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RESUMO

Este trabalho teve por objetivos verificar atrawks caracterizacdo de frutos do
bacurizeiro da Regido do Meio Norte, quais as mektha@ondicbes de atmosfera, de
tempos e temperaturas de armazenamento, para gaolawida pés - colheita do bacuri
(Platonia insignisMart) para comercializacdo in natura. Os frutolhidos na planta,
armazenados sob atmosfera modificada apresentdiawa @paréncia externa e interna
até o final do experimento (25 dias), enquanto gsiearmazenados sob atmosfera
ambiente tiveram sua aparéncia externa compromagida o sexto dia, entretanto sua
aparéncia interna foi satisfatéria até o final @pegimento. A perda de massa foi maior
nos frutos sem filme, com perdas de até 47% aaba®Sde armazenamento, contra 8%
nos frutos com filme. A qualidade fisico-quimica mtElpa foi pouco afetada durante o
armazenamento com destaque para os sélidos soldvais que apresentaram menor
percentual nos frutos com filme. Os frutos colhidasplanta, armazenados a 7 °C em
atmosfera modificada tiveram sua aparéncia exteomaprometida apos 20 dias, por
injurias pelo frio, enquanto que nas temperatuea8 d 11 °C a vida util foi de 36 dias.
A coloracéo das frutas evoluiu de verde claro panarelo apenas nas temperaturas de
9 e 11 °C, sendo que a 11 °C a coloracéo atingauraanor intensidade. A qualidade da
polpa praticamente nao foi afetada pelas tempeasatde armazenamento. Os frutos
apanhados ap0s cairem da planta, armazenados aréummg ambiente e atmosfera
modificada tiveram sua aparéncia externa comprol@etio décimo nono dia de
armazenamento e a interna apés 21 dias. J& pdaasarmazenados sob refrigeracéo
e atmosfera modificada, a aparéncia externa foi pcometida aos 28 dias de
armazenamento, apesar de apresentar aparéncinairgatisfatéria até o trigésimo
quinto dia. A perda de massa foi de 7,74% e 2,1¥8%,frutos armazenados a 25 °C e
12 °C, respectivamente. Os frutos armazenament@mpetratura ambiente tiveram
rendimento em torno de 16%, enquanto, que os flanoszenados sob refrigeracdo o
rendimento foi de 15%. Os valores dos SST decrastdurante o armazenamento nas
duas temperaturas avaliadas. Apos 35 dias de amamae®to a 25 °C os frutos
apresentaram em média 12,12 °Brix, enquanto que2 &ClL apos 42 dias de
armazenamento apresentaram um valor de 11,28 @Wsixalores de pH apresentaram
pouca variacao atraves do tempo nas duas condigdasnazenamento e a AT obteve
maior variacdo no armazenamento a 25 °C. A rel&30D/AT apresentou variacoes
consideraveis entre o inicio e o final nos doi®digle armazenamento, sendo mais
intenso no armazenamento a temperatura ambientdru@s apresentaram baixos
teores de compostos fendlicos em todas as fra@esterizando a polpa de bacuri
como pouco adstringente, demonstrando potencia pansumo in natura, além de
pouco teor de vitamina C, nas duas condi¢cdes dazamamento.

Palavras-chave:Bacuri, pds-colheita, atmosfera modificada, terapea.



ABSTRACT

This work had for objectives to verify through ttearacterization of fruits of the bacuri
tree of the Area of the North Middle, which the toasnosphere conditions, of times
and storage temperatures, to prolong the life pastest of the bacuriP{atonia
insignis Mart) for commercialization in natura. The frupgcked in the plant, stored
under modified atmosphere they presented greataappee it expresses and it interns
until the end of the experiment (25 days), whileratl them under atmosphere it adapts
they had your appearance it expresses committed tfe sixth day, however your
internal appearance was satisfactory until the @nedxperiment. A mass loss it was
larger in the fruits without film, with losses opuo 47% to the 25 days of storage,
against 8% in the fruits with film. The physicalerhical quality of the pulp was little
affected during the storage with prominence for tihtal soluble solids that presented
smaller percentile in the fruits with film. The fi® picked in the plant, stored 7 °C in
modified atmosphere they had your appearance iteegps committed after 20 days,
for offenses for the cold, while in the temperasuoé 9 and 11 °C useful life was of 36
days. The coloration of the fruits just developddckear green for yellow in the
temperatures of 9 and 11 °C, and to 11 °C the atbor reached a larger intensity. The
quality of the pulp practically was not affected ttne storage temperatures. The fruits
been hit after you/they fall of the plant, storbé temperature it adapts and modified
atmosphere had your appearance it expresses cadnmtthe nineteenth day of storage
and the intern after 21 days, already for the g$rigtored under refrigeration and
modified atmosphere, the appearance expressessitcarmmitted to the 28 days of
storage, in spite of presenting satisfactory irdemppearance until the thirtieth fifth
day. The mass loss was of 7.74% and 2.17%, inrts fstored 25 °C and 12 °C,
respectively. The fruits storage the temperatui@tsdthey had revenue around 16%,
while, that the fruits stored under refrigeratibe tevenue it was of 15%. The values of
SST decreased during the storage in the two agpraesnperatures. After 35 days of
storage to 25 °C the fruits presented 12.12 °Brimerage, while to 12 °C after 42 days
of storage presented a value of 11.28 °Brix. Thielesaof the pH presented little
variation through the time in the two storage ctods and the AT obtained larger
variation in the storage to 25 °C. The relationsBpT/AT presented considerable
variations among | begin him/it and the end intthe storage types, being more intense
in the storage the temperature adapts. The fruigsepted low tenors of phenolic
compounds in all the fractions characterizing treeusi pulp as little astringent,
demonstrating potential so much for consumptionatura, besides little vitamin tenor
C, in the two storage conditions.

Keyword: Bacuri, post-harvest, modified atmosphtmperature.
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1 INTRODUCAO

Em todo o mundo se observa um aumento destacadonsamo de frutas.
A fruticultura ocupa no Brasil uma area de 2,3 Gekh de hectares, contribuindo de
forma decisiva para o PIB nacional. A balanca ceoimkde frutas frescas fechou em
2005 com um saldo de US$ 315 milhfes, um crescondat US$ 355 milhdes de
dolares ou 80% nos ultimos 10 anos (ALVES, 200&guBdo Moacyr Saraiva
Fernandes, presidente do Instituto Brasileiro detasr (Ibraf), a fruticultura tem
crescido sistematicamente acima do aumento vegetdd populacdo (IBRAF, 2006).
Em 2005, a producédo situou-se em cerca de 38 msildéetoneladas (ROSA et al.,
2006), quando a producdo mundial é cerca de 62#l®Hes de toneladas das mais
variadas espécies de frutas (IBRAF, 2006).

O Brasil devido sua producéo de 38 milhdes de tmlasl € considerado
hoje o terceiro maior produtor mundial de frutasdendo destaque apenas para China
e india (FAO, 2006)No entanto, ha um grande desperdicio pos-colhaita plgumas
culturas, o que, notadamente, gera prejuizos. (AGIRIAL, 2004; DIAS et al., 2003).
Em geral, no Brasil ndo se utilizam tecnologiasoppadas para a colheita e pos-
colheita de produtos pereciveis, exceto quandadolpara exportacdo (CORTEZ et
al., 2002).

As principais regides produtoras de frutos no Brasuam-se no Sul e
Sudeste, e sdo responsaveis por dois tercos dagamaacional, e, no Nordeste, com
cerca de 30% (CORTEZ et al., 2002).

Das grandes regides agrarias em que se divide debkay; a do Meio-Norte,
gue compreende os estados do Piaui e Maranhdogdistse das demais, entre outras
caracteristicas, pelo sub-setor do extrativismoetagno elenco geral das atividades
rurais. O Meio-Norte caracteriza-se também pel@rdidade de ecossistemas e pela
biodiversidade, com destaque para as espéciefefastinativas, muitas das quais de
elevado valor econémico tanto para o mercado dasfhu natura,como processadas.
Dentre as fruteiras nativas de elevado valor sgolm@mico merece destaque especial o
bacurizeiro, dentre outras. Essa espécie ja € ample utilizada pelas populacdes
locais, podendo, também, ser encontradas em feiras; mercados e supermercados

de vérias cidades, inclusive das capitais. Sdoucoidss nas formas in natura e/ou



processada na forma de sucos, polpas, doces, exneit. (ALVESet al, 2000;
LEDERMAN et al, 2000; SOUZAet al, 2000).

O bacuri(Platonia insignis Martg uma fruta nativa da regido amazénica do
Brasil e Guiana; também cresce na Colémbia e nagbBar (CHITARRA &
CHITARRA, 2006). No Brasil o centro de dispersam é&stado do Para, podendo
também ser encontrado no Maranhdo, Mato Grossaoj Pi&oias (FERREIRAL al,
1987; SILVA e DONATO, 1993; VILLACHICAet al, 1996). Como fruta in natura, a
producdo € comercializada, principalmente, nas GFA8e Belém, Séo Luis e
Teresina, e ndo tem sido suficiente para atendgraade demanda do mercado

consumidor dessas capitais.

O fruto € uma baga volumosa, ovdide ou subglolesgeso variavel entre
200g e 1000g. A polpa € branco-cremosa, mas paasaaeela quando exposta ao ar.
Com odor e sabor agradavel, engloba, em geral dedsentes que também sado
comestiveis (CHITARRA & CHITARRA, 2006).

Pode ser aproveitada como fruta fresca para consonmatura e para
agroindustria de polpa, sorvetes e derivados. Naném apesar da multiplicidade de
uso, apenas a polpa tem sido utilizada de formadsiza, sendo o seu principal
produto o néctar (CLEMENT & VENTURIERI, 1990; SOU#Aal, 2000).

As perdas pos-colheita variam de 25 a 50% do queduzido. Em relacéo
aos frutos menos conhecidos como o bacuri, acreditque as perdas poés-colheita
ultrapassem 50% da producgéo, em decorréncia degmog inadequados de manuseio,
transporte e armazenamento (FAO, 2001). Para medsizs perdas é preciso entender
0S processos bioldgicos e ambientais envolvidodeterioracdo apos a colheita, e com
base nesses conhecimentos, desenvolver tecnolggeapermitam a manutencédo da

qualidade destes produtos pelo maior tempo possivel

De maneira geral estabelecer alternativas tecrwaégpara reduzir perdas
requer menos recursos e prejudica menos 0 amhientgie o aumento da producgao
(FAO, 2001).

A refrigeracdo € o meétodo mais econdmico para oazemamento
prolongado de frutas e hortalicas frescas. A teatpea de armazenamento é, portanto,
o fator ambiental mais importante, ndo s6 do paletwista comercial, como também,



por controlar a senescéncia, uma vez que regultexas de todos 0s processos
fisiologicos e bioquimicos associados (CHITARRA &ICARRA, 2005).

CORTEZet al.,em 2002 relataram que o Brasil ndo tinha meiasisates
para um armazenamento a frio satisfatorio, o quetsea um empecilho a

comercializacdo de frutas por um periodo mais pgado.

Chitarra & Chitarra (2006), afirma que o uso de adfera modificada é
utiizado como complemento da refrigeracdo no aemamento. Nesse tipo de
armazenamento, as concentracdes ge @Q ndo sado controladas, e variam com o

tempo, temperatura, tipo de filme e com a taxairagpia do produto.

A existéncia de um amplo mercado para as fritasatura conferem a
fruticultura uma posicao de destaque como atividade-econdmica importante para a
regido Nordeste. No entanto, a insuficiéncia deheoimentos, tecnologias e praticas
agronbmicas tém inviabilizado os cultivos organgsadem pomares comerciais,

notadamente, das espécies nativas.

Nos ultimos anos, o bacurizeiro tem sido frequeptdsm citado como uma
espécie bastante promissora do ponto de vista Beoodpelas amplas possibilidades
de uso que apresenta (MORAESal, 1994; VILLACHICA et al, 1996), podendo vir
a constituir-se, em um periodo de tempo relativdenearto, em uma nova e excelente
alternativa para o mercado brasileiro e internadiale frutas exoticas. Contudo, para
que isso aconteca € fundamental que seja inteadfi@ pesquisa com essa espécie,
especialmente, nas linhas de recursos genéticogageicdo, qualidade e conservacao
pds-colheita, processamento e estabilidade de fw®da técnicas de cultivo e manejo

da cultura, assim como de so6cio-economia e mercado.

O emprego de tecnologias pés-colheita vem incresmentadeia produtiva
do bacuri prolongando sua vida util e tornando elidseu transporte por longas
distancias, alcancando mercados atraentes e afeieecmelhor remuneragédo ao
produtor. A definicAo da temperatura que assoc@dnodificacdo da atmosfera de
armazenamento, podera permitir a conservacdo do fisiologicamente maduro
(KADER, 1986; CHITARRA & CHITARRA, 1990).

A necessidade de estudos sobre qualidade e cog&erges-colheita de
frutos de bacurizeiro se faz 6bvia, objetivando pl@mentar as pesquisas realizadas

sobre técnicas de propagacao e cultivo, de modoumo vez implantados os pomares,



0S produtores estejam prontos a colocar os frutosmercado em condigdes
competitivas de qualidade e vida util. Além dissispondo do conhecimento da
qualidade e do potencial de utilizacdo dos frutodepse lanca-los de acordo com sua

aptidao, ou seja, industrializacao e/ou consummatara.

Diante do exposto este trabalho teve como objetividssenvolver
tecnologias para prolongar a vida Util pés - caéhéio bacuri Rlatonia insignisMart)
para comercializacdo in natura, identificar a terafpea ideal para o armazenamento,
verificar o efeito de diferentes temperaturas endalificacdo da atmosfera sobre a
conservagdo pos-colheita, avaliar as modificacGsgofquimicas e quimicas, as
variagoes existentes na qualidade dos frutos derizetos em estudo durante sua vida

de prateleira.



2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Taxonomia e Descri¢Oes Botanicas

O bacurizeiro é uma espécie tropical da fam@iasiaceae do género
Platonia insignisMart (VILLACHICA et al, 1996; SOUZA, 1996; CAVALCANTE,
1996) enquanto Food and Agriculture Organizatiatassifica como Platonia esculenta
(FAO, 1986).

Segundo Fonseca (1954), a palavra bacuri vem dpdunge “ba” significa
— cair e “curi” — logo, isto é, o que cai logo gamadurece. O bacuri também é
chamado de bacuri-acu nos estados do AmazonasigtRauri grande no Maranhéao,
bacori, na Bahia, bulandim em Pernambuco (CAMROS&, 1951), pakuri na Guiana,
pakoeli no Suriname e parcouri na Guiana FrancéHd ACHICA, 1996; SOUZA,
1996).

O bacurizeiro ocorre em vegetacdo aberta de t@msigm areas
descampadas ou de vegetacdo baixa, sendo rar&@wéngia em florestas primarias
densas (PIMENTEL GOMES, 1978; CAVALCANTE, 1996). g8ado Pimentel
Gomes (1978), este fruto necessita de condi¢coestitias especificas, como clima
guente e Umido. Souz al. (2000), afirmam que o mesmo desenvolve-se bem em
regibes de clima umido e sub-Umido e, também eridbesgde cerrado e cerradao,
porém  Souzaet al. (2005), alertam que, a ma distribuicdo da preagpio
pluviométrica, principalmente na época da floragdangamento dos frutos, tem efeito

significativo na producao.

Segundo Calzavara (1970), Lorenzi (1992) e Villegahi(1996), o
bacurizeiro € indiferente as condicbes de solodepado ser encontrado em solos de boa
fertilidade até solos pobres, como também arenosoargilosos. Dinizt al (1984),
relatam que o bacurizeiro resiste a deficiéncidadas mais pronunciadas, assim como
as temperaturas mais elevadas. Guesteal (1990) e Holanda e Freitas (1992),
afirmam que esta planta ocorre em terras firmedddea sua “rusticidade”, néo
exigindo grandes cuidados operacionais, tornanddese para o desenvolvimento em
areas litoraneas, possibilitando uma cultura dexodbacusto em virtude do

aproveitamento de solos desgastados por cultutessan

E uma planta frutifera de cultura pré-colombiaripicamente tropical,

sendo considerada uma espécie nativa da Amazo@id4A8, 1996), cujos centros de



origem e de diversidade localizam-se no Estadoaté, ®nde sdo encontradas amplas
variagcbes de forma e tamanho de frutos, rendimewfealidade de polpa, dentre outras
caracteristicas agronémicas e agroindustriais threisse (CAVALCANTE, 1996). A
sua dispersao ocorreu por toda a Amazonia e tangsdonMeio-Norte, onde forma
densos povoamentos, especialmente, nas areasrddocerchapaddes. Alcancou ainda
a regido Centro-Oeste do Brasil, mais precisamest&stados de Tocantins e Mato
Grosso (FERREIRAt al, 1987; MACEDO, 1995; CAVALCANTE, 1996). No Estado
do Maranhdo, a espécie apresenta grande dispees@dy encontrada nas regides da
Pré-Amazonia, Baixada Maranhense e nos cerradestoemo sul e do Baixo Parnaiba.
No Estado do Piaui, concentra-se numa area detianfialos municipios de Murici dos
Portela, Amarante, Barras e Palmeiras (SOWEZAI, 2000).

Sua propagacao ocorre através de sementes ou @@acdes (processo
assexuado) que surgem espontaneamente nas raszglamtas adultas (FERREIR&
al., 1987; VILLACHICA et al, 1996; CARVALHO & MULLER, 1996) ou por
enxertia. Outros sistemas, mais recentemente dels@ios, sdo baseados na alta
capacidade de regeneracdo da raiz primaria de sesnem inicio de germinacao
(CARVALHO et al, 2002). Segundo Rodrigues (2000) o bacurizeiresgmnta uma
particularidade em sua propagacado, onde ocorreeggéncia da radicula entre 15 e 30
dias e da parte aérea a partir de 180 dias apése@aslura, podendo prolongar-se por

periodo superior a 700 dias.

A planta se destaca pela beleza, por ser bastamenental com copa em
formato de cone invertido e por suas belissimagdloque inicialmente sdo roseas e
posteriormente tornam-se vermelhas ou raramentecd&sa que cobrem sua copa
(CULTURA DA AMAZONIA, 1977; PIMENTEL GOMES, 1978; IBVA &
DONATO, 1993; CARVALHO & MULLER, 1996).

A arvore do bacurizeiro pode atingir de 15 a 25naltira em média, com
exemplares que podem chegar de 30 a 35 metrostuta &CALZAVARA, 1970;
CAVALCANTE, 1996; VILLACHICA et al, 1996). Apresenta tronco reto, com até 1
metro de diametro, casca espessa e as vezes,@dagres individuos adultos, (Figura
1). Quando cortada, a casca exsuda um latex amarelaesinoso (CALZAVARA,
1970; CAVALCANTE, 1996; SOUZAet al, 2000).



Sua madeira & amarelada, podendo ser utilizadamsiracdo naval, como
também para soalhos e carpintaria (CARVALHO & MUIR,E996).

As folhas sédo simples e opostas, pecioladas, deiréexsubcoriacea a
coriacea, de formato eliptico-obovadas, ovadaslipticas, margens inteiras e bordos
ondulados, medindo de 15 a 20 cm de comprimente 6 d 9 cm de largura. Séao
glabras e verde brilhosa na face superior. Apraserédpice e base aguda, nervuras
laterais densas, delicadas e mais ou menos retagrido angulo agudo (MOURAO &
BELTRATI, 1996¢c; MANICA, 2000).

As flores sdo hermafroditas e andrdginas, actintamprpolistémones,
grandes (cerca de 7 cm de comprimento e 3 cm deetlid) solitarias e terminais,
situadas terminalmente nos ramos jovens, cobrinda & copa, com um belo efeito
ornamental (CLEMENT & VENTURIERI, 1990; MOURAO & BHRATI, 1996a;
1996Db).

Estas flores sdo constituidas de 4 sépalas e depétalas réseas no inicio e
vermelhas depois, sendo muito vistosas, com estanmsrosos, reunidos em 5 feixes
(falanges) opostos as pétalas. Essas caractesidasaflores de se apresentarem de cor
résea inicialmente, passando para a cor vermelp@isienais o formato tipico da copa
em forma de cone invertido, criam no local ondeeseontram essas plantas um

colorido para ser visto e apreciado (MANICA, 2000).

O bacurizeiro floresce, normalmente, entre junidle, logo apés a queda
de folhas e geralmente os frutos maduros caem eend®o, prolongando-se até maio
do ano seguinte, com maior producéo entre os naestevereiro e margo (CAMPGS
al., 1951; FERREIRAet al, 1987; CARVALHO & MULLER, 1996; VILLACHICA,
1996; CAVALCANTE, 1996). De acordo com Santos (19&2florescimento ocorre
durante os meses de junho a setembro, iniciandorsaturacdo no més de dezembro
prolongando-se ate marco. Sowetaal, (2000) relataram que no norte dos Estados do
Piaui e Maranh&o, a queda de folhas ocorre nodmede maio a junho; a floracéo e
foliacdo, de julho a agosto, e a frutificacdo eedeslvimento dos frutos de setembro a
fevereiro, com a maturacdo e queda de frutos ctracknno periodo de dezembro a
margo. No sul do Maranh&o e norte de Tocantinglhas caem entre margo e abril; a
floragédo e foliacdo, de maio a junho; a frutifiocagd o desenvolvimento de frutos de

julho a dezembro; e a maturacao e colheita, dembxea janeiro.



Em condi¢bes de cultivo, uma planta madura podduaio até 500 frutos,
com peso médio de 400 g. Em condicBes silvestrésteen casos isolados de plantas
produzindo até 1.000 frutos. Na densidade de 1@@tsd por hectare, a provavel
producéo de frutos seria de 20 — 25 1.AALLACHICA et al. 1996). Segundo Souza
et al, (1996), uma arvore adulta e vigorosa (15 a 23 ale idade) produz entre 400 e
600 frutos/ano.

Ferreiraet al. (1987) relatam que o bacuri € um dos mais imptasaiutos
da Amazobnia, pois suas caracteristicas de odob@ sarnam-no bastante procurado.

Foram considerados como sendo um dos melhoresrdggia, por Calzavara (1970).

O fruto é uma baga com diametro variando de 5 anl16omprimento de 7
a 15cm e peso entre 200 e 800g, com média entre 800g (Figura 2). O fruto possui
de 1 a 5 sementes, que representam em torno de3D%ade seu peso ja a casca
constitui em torno de 50 a 80% do peso de frutquanto a polpa representa de 4 a
30% (SOUZA et al., 1996). Conforme Carvalho e Mu(£996), o fruto pode pesar
entre 100 e 5009, sendo que destes, 70% de ca¥dtadd semente e 12% de polpa.
Segundo Chitarra e Chitarra (2006), o peso varia2@@g a 1000g e possui trés

sementes.

Calzavara (1970); Mouréo e Beltrati (1996a); (199&=avalcante (1996);
Manica (2000), relatam que o bacuri € uma baganvada, uniloculada, de formato
ovoide a arredondado ou subglobosa, de tamanhévercom diametro entre 7 e 15
cm, com média de 7,2 a 8,4 cm, e comprimento da 155 cm. O peso do fruto varia
de 150 a 750 g, com média de 450 a 550 g, por@unslfrutos podem alcancar 900 a
1000 g. Souzeat al. (2001) trabalhando com diferentes matrizes de rizago da
Regido do Meio Norte (MA e PI), observou médiag88#,26 g para frutos oriundos do
Estado do Piaui e 300,58 g para os do Estado dan¥iao, com média geral de 352,92
g. Segundo Manica (2000) sdo de 1 a 4 sementemneate aparecendo cinco.
Carvalhoet al, (2002) afirmam que o numero de sementes poo fdepende do

namero de 6vulos que sao fecundados.

De acordo com Fonseca (1954) o bacuri € um frutdadeanho de uma
laranja, redondo, com casca grossa, e de cor avateha, contendo polpa viscosa e
muito saborosa. Quando maduro, exala um perfumeesi&ragrante, que se assemelha

ao jasmim.



Trisonthi (1992), afirma que a sua polpa é em anilas Mourado e Beltrati
(19964a) classifica-o como sendo de origem endaza@rpi pode ser consumido in natura
ou ter diferentes usos tecnoldgicos. A polpa é maxi delicadamente fibroso-
mucilaginosa, de coloracdo branca a branco-amarelddrtemente aderida a semente,
possuindo cheiro e sabor bastante agradaveis (MGURABELTRATI, 1996b;
CAVALCANTE, 1996 VILLACHICA et al, 1996) (Figura 3).

A remocao da polpa é efetuada manualmente, tamioémocauxilio de
tesoura ou faca, raspando-se a superficie das sEsNnEARVALHO et al, 2002;
OLIVEIRA et al, 2002) (Figura 3). Por outro lado, as maquinasiespolpar frutas
hoje disponiveis no mercado ndo foram dimensionadas adaptadas para o bacuri
(SOUZAEet al, 2000).

Na maioria dos frutos algumas sementes ndo se a#gem, ficando
somente a polpa no seu lugar, chamada popularndentélho” que é considerada a
parte mais saborosa (SILVA & DONATO 1993; CHITARRACHITARRA, 2006).
Cardoscet al. (2002), relatam que € a porcao preferida da pajpando os frutos séo

consumidosn naturag por nao estar aderida as sementes e ser deci@ctao.

As sementes sdo grandes e oleaginosas, normalerentgimero de 1 a 3
em cada fruto e envolvidas por uma polpa agridecsathor agradavel (CALZAVARA,
1970).

Segundo Villachicaet al. (1996) o 6leo extraido das sementes possui alta

porcentagem de acido palmitico e oléico.



Figura 1: Arvores do bacuri.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

Figura 2: Frutos do bacurizeiro.

Foto: Ricardo Elesbao Alves



Figura 3: Polpa e despolpamento do bacuri.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

2.2 Atributos de Qualidade

A Tabela 1 mostra os valores encontrados na litexgbara os diferentes

componentes da polpa do bacuri.

TABELA 1: Comnosicao da nolna do bacuri de acomim @ literatura

Andlises (1) (2) () (4) (5) (6) (7)
pH 350 3,50 3,37 - - 3,12 3,07
ATT 1,60 1,60 0,32 - 1,12 0,65 1,46
SST 16,40 16,40 18,80 15,7 10,2 18,9 12,19
SST/ATT - - 58,75 25,0 - 29,07 10,97
Ac. Totais - - 11,06 - - - 8,57
Ac. Red. 398 3,98 3,64 - - 4,89 3,95
Pect. Total 0,12 0,12 0,27 - - - 1,32
Vit. C? - - 12,38 - - - 6,13

Resultados expressos em porcentagem, com exceghoata °Brix; 2- em mg de ac. ascérbico.180g

Fonte: (1) Moraest al (1994); (2) Villachica (1996); (3) Teixeira (200@4) Cardoseet al (2002); (5)
Carvalhoet al (2002); (6) Bezerra (2003); (7) Aguiar (2006)

A diferenca nos resultados de diversos trabalhaie m®r explicada em
funcdo da influéncia de varios fatores: genéticnstodologia de determinacdo das
andlises, fatores ecoldgicos, tempo de armazenanuntfruto, fertilidade do solo,



estadio de maturacdo do fruto, época de colhdiegpgdes pos-colheita resultantes da
atividade fisiolégica, dentre outros (SOU2Aal, 2000).

A composicao do bacuri varia, em média, de 10-18%alpa, 70-75% de
casca e 12-18% de semente (BARBOSA al, 1979; FERREIRAet al, 1987;
MOURAO, 1992;: MORAES:t al, 1994; CARVALHO & MULLER, 1996).

Em geral, a polpa de bacuri apresenta baixos teeresmpostos fendlicos,

elevados teores de solidos soluveis totais (S®R)»®s teores de acidez titulavel (AT),
resultando em uma relacdo SST/AT elevada (TEIXEIE®)).

Quanto ao teor de acido ascorbico, Barbesal (1979) relatam que é

considerado baixo, no entanto, sua industrializag@oé impedida.

Rico em vitamina A, Bl e B2, o bacuri tem outraooppiedades

nutricionais: € diurético, digestivo e cicatrizan#® casca ainda é rica em fibras
(BACURI, 2006).

QUADRO 1: Propriedades Nutritivas por 100 gramafuta (polpa) :

Vitamina A |Vitamina B1| Vitamina B2 | Vitamina C Niacina Calorias
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (Kcal)
30,00 40,00 40,00 18,00 0,50 125,72

Glicidios Proteinas Lipidios Célcio Fosforo Ferro
(¢)) (9) (9) (mg) (mg) (mg)
25,00 1,80 2,00 20,00 36,00 2,20

0

Aguiar (2006) afirma que a polpa de bacuri podeceasiderada uma 6tima

fonte de minerais.

Teixeira (2000) trabalhando com bacuris oriundosTdeesina, Pl, obteve
dados de K - 2794,53 mg/ 100 g, P - 154,59 mg/d,0be - 53,72 mg/ 100 g, Ca -
168,61 mg/100 g, Zn — 31,02 mg/100 g.

Segundo Teixeira (2000) o bacuri apresenta pequenastidades de

amido, que podem dificultar sua industrializacaonggpalmente nos processos de

aguecimento e filtracao.



O principal acido graxo encontrado na polpa do b&dou o 4cido oléico
(52,90%) seguido do palmitico (17,13%), do linadéid1,80%) e do acido laurico
(6,17%) (HIANEEet al.,2006).

Segundo Alves e Jennings (1979) grande atencao sidm dada aos
compostos volateis de uma enorme variedade desfretgue a Amazonia brasileira
possui uma flora odorifera bastante diversificaglagual vem despertando grande
interesse nos pesquisadores da area de aromagso @oder odorifico do fruto do

bacurizeiro, segundo Monteiro (1995), viabiliza stihizacdo neste mercado.

2.3 Colheita e Pds-colheita

Segundo Ferreirat al, (1987) a safra do bacuri na Amazdnia ocorre de
janeiro a maio, com pico de producao nos meseswgdiro e marco. Apds o més de

maio, o fruto praticamente ndo é mais encontradamercados e feira-livres.

Os frutos do bacurizeiro estardo em ponto de dalleeim 120 a 150 dias
apos a floragdo. No Estado do Para, ocorre durasteneses de janeiro a abril
(CALZAVARA, 1970). Na Regido do Meio-Norte o peride colheita concentra-se
de dezembro a margco, com maior concentracao nassndeganeiro e fevereiro. Ao sul
do Maranhé&o e norte de Tocantins, a colheita kgei@m novembro (SOUZAt al,
2000).

Em bacurizeiros nativos, os frutos sdo coletadosualenente, apos sua
gueda espontanea quando maduros, em virtude ddegediura que a planta atinge.
(CALZAVARA, 1970). VILLACHICA et al. (1996) relatam que o uso de plantas
enxertadas resultard em arvores menores, posxioilia colheita diretamente das

plantas.

Villachica et al, (1996) relatam que em plantas adultas de bawasze
nativos, colhem-se, em média, 500 frutos/plantay pe@so médio variando de 350 a
500g. Entretanto, existem plantas que chegam aupirode 900 a 1000 frutos/planta
(CAVALCANTE, 1996; CARVALHO & MULLER, 1996). Segura Manica (2000)
uma planta adulta, com cerca de 15 anos de idadee, produzir de 350 a 750 frutos

por safra.

Devido & protecdo dada pela casca grossa, os fn#osse danificam
facilmente e podem ser transportados a grande@ndias, mantendo boas condi¢des



(CALZAVARA, 1970; VILLACHICA, 1996). A polpa manténsua qualidade para
consumo direto por 5 a 10 dias, contados desde rnemo da queda do fruto. Este
periodo pode ser prolongado quando os frutos daalos nas arvores (VILLACHICA

et al, 1996). Segundo Teixeira (2000), a colheita deubs diretamente nas plantas

possibilitou uma vida util pés-colheita de 16 didemperatura ambiente.

2.4 Utilizacdo e Comercializagéo

Segundo IBGE, (2005), a producao nacional em 18Péd 7.654 frutos ao
ano, onde a regido norte (80,85%), nordeste (18, 8%s outras (0,43%). O maior
produtor nacional de bacuri € o Estado do Para, 80/mM3% da producéo nacional,
Maranhéo (16,89%), Piaui (1,53%) e outros (0,9%).

O Estado do Para € o maior produtor e principakaondor de bacuri.
Estimativas indicam que somente na cidade de BeRf), sdo comercializados,
anualmente, sete milhdes de frutos, com valor ¢alU$ 1,61 milhdo (SHANLEY,
2005).

De acordo com Villachica, (1996) existem variasfas de comercializacéo
dos frutos, os que apresentam sabor doce mais mmae, sdo preferencialmente

comercializados na forma in natura ja os mais &wdo para a industria.

Em decorréncia de suas caracteristicas de aromaber,sé bastante
procurado e consumido sob diferentes formas, desugtura (HOLANDAet al, 1992;
MOURAO & BELTRATI, 1996a), até em cremes, pudinsfreéscos, sorvetes, doces,
geléias, compotas, bolos e iogurtes (CAVALVANTE,729 PIMENTEL GOMES,
1978; SANTOS, 1982; FERREIRét al, 1987; HOLANDAet al, 1992; CARVALHO
& MULLER, 1996).

Como frutain naturg a producdo é comercializada, principalmente, nas
CEASAs de Belém, Sao Luis e Teresina, e ndo temssificiente para atender a grande
demanda do mercado consumidor dessas capitaisoiNe fde polpa congelada, a
comercializacdo é feita nas grandes redes de sepmados dessas capitais, e 0 seu
preco quando comparado com os de outras frutacdaieEromo o cupuacu, a caja, a
goiaba e a acerola, por exemplo, esta entre os ela®dos, a polpa alcanca alta
cotacdo na regido (ao redor de R$ 7,00 o quilo}Jy&®et al, 2000).



Pode ser aproveitada como fruta fresca para consommatura e para
agroindustria de polpa, sorvetes e derivados. Naném apesar da multiplicidade de
uso, apenas a polpa tem sido utilizada de formadeowa, sendo o seu principal
produto o néctar (CLEMENT & VENTURIERI, 1990; SOUZ#A al, 2000). Clement
& Venturieri (1990) afirmam que flavor fortemente atrativo do bacuri garantiria seu

lugar no mercado mundial de frutos exéticos.

Sua industrializacdo tem sido feita através de @eam indUstrias, que se
utilizam das secdes partenocarpicas dos frutos garaducao de diferentes produtos.
Sendo que alguns destes tém sido enviados paradest8udo Brasil, mas sua
exportacdo ainda é incipiente (CLEMENT & VENTURIERI990; SOUZAet al,
2000).

As industrias de sorvete dispdem da polpa congedadante todo o ano,
mantida em camaras frigorificas a uma temperateira H0°C a — 20°C (FERREIR&
al. 1987).

Segundo Cardoset al (2002) os filhos (a parte da polpa oriunda deltix
onde nao houve a conversao de ovulos em semeidtesytizada na industria de

compota.

Souza et al. (2000) destacam que um produto tradicional naacegi
amazonica, e que atrai a atencéo de visitantessh®aplate com recheio de bacuri. O
recheio oferece um contraste interessante com ooldie e torna o produto muito

apreciado.

Embora a polpa seja o principal produto do frutobdaurizeiro, existe a
possibilidade de aproveitamento da casca tanto pataboracdo de doces, sorvetes e
cremes, aumentando dessa forma consideravelmenteendimento do fruto
(CARVALHO & MULLER, 1996). No entanto, segundo M@ar e Beltrati (1996b),
esse aproveitamento da casca ndo tem ocorridoalavidrte presenca da resina nessa
parte do fruto. Paula (1945), em estudos refereaadasesocarpo de bacuri, destacou a
quantidade de pectina existente (5,0%), podendoesmo, ser de grande importancia

como fonte de pectina para fabricacéo de geléia.

Pio Corréa em 1969, ja relatava que as sementéénecamzes com bom
sabor. Silva e Donato (1993) confirmam que as straetambém sdo comestiveis.

Segundo Manica, (2000) sdo aproveitadas para &dgho de 6leo ou “banha de



bacuri”. Suas améndoas contém cerca de 65% de rgorde cor castanha ou

avermelhado-escura, sendo utilizada no tratamemtecdemas, herpes ou outros tipos
de dermatoses. Pode ainda ser citada outra ufibzpara as sementes do bacuri, 0
farelo, subproduto do beneficiamento das sementes,pode ser aproveitado como
adubo e alimentacdo animal (MOURAO, 1992).

O fruto apresenta grande potencial, tanto sob dopde vista do seu
processamento industrial, como para o consumo iturma(MOURAO, 1992;
CAVALCANTE, 1996). Tanto na regido Meio- Norte coma regido Amazobnica, a
exploracdo do bacurizeiro, quer seja para o apiawento do fruto ou da madeira, tem
sido puramente extrativista. O fruto do bacurizemxupa posicdo de destaque na
preferéncia dos consumidores de Belém, PA, engoddfse, juntamente com o acai, 0
cupuacu, a pupunha, o abacaxi e a graviola, conde osaior aceitacdo (CLEMENT &
VENTURIERI, 1990). Seu consumo vem aumentando denasvelmente no mercado
local chegando a ser exportado para outros estédasileiros (MEDINA &
FERREIRA, 2004).

Sua importancia econdmica nas regides Norte e Nwdl® Brasil € devido
ao grande consumo pela populagéo local, tantoturanacomo integrante de sorvetes,
iogurte, cremes, néctares, refrescos, compotaEiagéVILLACHICA et al, 1996).

E uma planta cujo cultivo comercial tem sido coesido possivel e
econdmico, com possibilidade de lucro para plantjoe séo viaveis no litoral dos
Estados de Sao Paulo, Rio de Janeiro, EspiritooSanto litoral dos Estados do
Nordeste e Norte do Brasil (MANICA, 2000).

O bacuri evidencia grande potencial econdmico pataglas possibilidades
de uso, podendo transformar-se (num periodo ratagwnte curto) em nova e excelente

alternativa para o mercado de frutas exéticas (BEHZAEet al, 2005).

O bacurizeiro, embora seja mais conhecido e utiizaomo espécie
frutifera, também se caracteriza como espécie medee pode ser utilizada em obras
hidraulicas, nas construcdes naval e civil e erpictarias, para a fabricacdo de moveis
e tacos, esteios, ripas, dormentes e embalagenadgses dentre outros usos
(LOUREIROet al, 1979; BERG, 1982; PAULA & ALVES, 1997).



2.5 Armazenamento Refrigerado

A safra de uma fruteira, durante a qual os frutmdem ser consumidos
natura, € frequentemente curta. Somente através de rgom®cessos de controle da
vida util pés-colheita, tem se tornado possivebntinuo suprimento de frutas frescas
ao mercado, em lugares distantes, durante o awo(80UZA FILHO, 1998). Apés a
colheita, os frutos continuam passando por reagt¢abdlicas e mantém 0s processos
fisioldgicos por um tempo consideravel (SALUNKHEDEESAI, 1984).

O armazenamento busca minimizar a intensidade doegso vital dos
furtos e hortalicas, através da utilizacdo de aiieti adequadas, que permite uma
reducdo no metabolismo normal, sem alterar a su@dgia, condigcbes nas quais estes
podem ser armazenados pelo maior espaco de tempoperda apreciavel de seus

atributos de qualidade (sabor, aroma, texturag @amtetudo de agua) (MOSCA, 1992).

Vida de prateleira de um alimento é o tempo em gsi pode ser
conservado em determinadas condicoes de temperamndade relativa, luz etc.,
sofrendo pequenas, mas bem estabelecidas alteragfessdo, até certo ponto,
consideradas aceitaveis pelo fabricante, pelo coitsn e pela legislacdo vigente
ENGARAFADOR MODERNO, 2006).

A baixa temperatura € um dos fatores mais impa$apara prolongar a
vida util e manter a qualidade dos frutos e vegedtaiscos (WATADA & MINOTT,
1996) e segundo Chitarra e Alves (2001) a refrigfisaé 0 método mais econdémico

para o armazenamento prolongado de frutas e lyarsdliescas.

O uso da refrigeracdo apresenta uma série de \@arstagpmo: manutencao
da qualidade do produto, aumento na vida de phatelmelhor preco, aumento de
competitividade no setor, entre outros (TANABE & RTEZ, 1998).

Para muitos frutos tropicais, métodos tradiciommEsconservacdo nao tém
proporcionado os efeitos esperados, uma vez gues,egiando armazenados sob
refrigeracdo, tém apresentado sensibilidade asaetyas baixas, as quais danificam
suas estruturas celulares, modificam as atividadesnaticas e principalmente alteram
a aparéncia (KAYS, 1991).

De acordo com Rodriguez-Amaya & Pastore (1997)rnmaaenamento a
baixas temperaturas é um recurso utilizado paraeatana vida Gtil pds-colheita de

frutos e hortalicas em geral. O resfriamento retaed senescéncia diminuindo a



respiracdo e retardando o amadurecimento. Poréraswde frutas susceptiveis ao frio,
0 armazenamento a temperatura abaixo de certaedippode ser prejudicial, levando
ao aparecimento de sintomas de danos tais como oo andadurecimento ou
amadurecimento anormal, o colapso da estruturmmtenanchas escuras na polpa e na

casca ou descoloracéo interna e perda de sabor  WANG, 1990).

7

O armazenamento em baixas temperaturas € um fatportante na
conservacao de frutas, visto que a mesma reguddoaidade das reacdes bioquimicas e
fisiologicas (LIMA, 2000). Segundo Brecht (1995), \elocidade das reacdes
metabdlicas é reduzida de duas a trés vezes aeruzgio de 10°C na temperatura.

Como as frutas sdo consideradas pereciveis, elessempam rapida
degradacéo na qualidade pos-colheita durante azarmamento a temperatura ambiente
(WILEY, 1997).

O calor acelera a respiracdo provocando desgastmaléria seca do
produto e, conseqientemente, degradacéo da quali@afdutas e hortalicas (CORTEZ,
et al, 2002).

A temperatura a qual o produto é exposto no perdedarmazenamento tem
efeito adicional na protecdo dos atributos de dadk n&do aparentes, ou seja, valor
nutricional, textura, aroma #avor. A temperatura de armazenamento é, portanto, o
fator ambiental mais importante, ndo s6 do ponteista comercial, como também, por
controlar a senescéncia (CHITARRA & CHITARRA, 2005)

O controle da temperatura e da umidade relativaamaazenamento
refrigerado é fundamental para retardar o amaduetb e prolongar a vida de
prateleira pos-colheita (GOMES JUNIOR, 2000).

Os limites de temperatura estdo de acordo comgWa®90) entre 10 a
12°C para frutos tropicais e de 4 a 7°C para spictais. Esses limites estdo em funcao
do tipo de fruto e do estadio de manutencdao, testyrers abaixo desses limites causam
danos pelo frio.

Hardenburget al. (1986), relatam que a refrigeracdo é uma técmmplss,
mas € preciso, no entanto, se determinar a teroperdtima para cada espécie,

notadamente para as tropicais, cujos frutos s&isss ao frio.



Os efeitos benéficos do armazenamento dos prodhatdiolas sob baixa
temperatura, notadamente sobre a qualidade e tiidiesses produtos (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

2.6 Armazenamento em Atmosfera Modificada

O termo armazenamento em atmosfera modificadaligadtb quando a
composicao da atmosfera de armazenamento ndo étiwmente fechada, tal como a
utilizacdo de filmes plasticos, onde ocorrem asratibes da composicdo da atmosfera
(N2, O,, CO,, GoHy, etc.) voluntariamente ou involuntariamente (WIL&tSal, 1998).

No armazenamento em Atmosfera Modificada (AM),racstfera ambiental
é geralmente alterada pelo uso de filmes plastigesnitindo que a concentracdo de
CO, proveniente do proprio produto aumente, e a cdarexgo de @diminui, a medida
que ele é utilizado pelo processo respiratorio ARRA & CHITARRA, 2005).
Segundo Jerbnimo & Kanesiro (2000), o uso de atenasiodificada durante o
armazenamento pode reduzir os danos ocasionadosesgiracéo e pela transpiracéo,
como perda de massa e mudanca na aparéncia. LaRag&r (2000), resumem
atmosfera modificada como presenca de uma baadifecial — como embalagem de
filme plastico - a difusdo de gases em torno ddyiem que resulta em reducédo do nivel
de O2, aumento do nivel de CO2, alteragéo na ctragéio de etileno e vapor d’agua e
alteracBes em outros compostos volatBisuma técnica auxiliar a refrigeracéo para

conservacao de frutas e hortalicas in natura (SAAAX001).

Botrel (1994) define que AM (atmosfera modificadapnsiste no
armazenamento em atmosfera do ar, porém, sem lodaaoncentragdo. A alteracao
da atmosfera através da AM, objetiva prolongammpt® de armazenamento atraves dos
gases, podendo ser utilizados durante o transparteazenamento temporario ou
prolongado de produtos pereciveis destinados a@aserou para processamento
(CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Segundo Salaya (2001) atmosfera modificada (AMgl.,inMA) é a
manutencéo de frutas em embalagens, pequenasruegrque por suas caracteristicas
de permeabilidade aos gases, permitindo a modiiicatas concentracbes em seu
interior baixando o nivel de£& subindo o de COe a umidade relativa para regular o
metabolismo e prolongar a vida. As concentragOestedegases se estabelecem em



funcéo da atividade metabdlica das frutas e hoaslipermeabilidades das embalagens
onde elas estao contidas e temperatura de arma&enag

Para a obtencdo de um ambiente com atmosfera wceuthfi (AM),
removem-se ou adicionam-se gases, criando uma gndjue difere daquela
encontrada normalmente na natureza (78,08% £€MN95% de @ 0,03% de CQ)
(CORTEZ, 2002). Gormley (1990), afirma que a cotregxdo interna de £e CQ no
tecido vegetal, ocorre de forma inversa a do arsea, o CQ existe em maior
concentracdo, em torno de 3 a 6% podendo cheg@fmedn alguns frutos e baixa

concentracdo de oxigénio, o que favorece o progesgiratorio.

Ben-yehoshua (1987) ressalta que o recobrimentdrdtiss com filmes a
base de polietiieno (PE) ou cloreto de poliviniRVC), aumenta a resisténcia a
passagem de vapor de agua, produzindo uma atmdsteraa com alta umidade
relativa, exercendo desta forma um efeito protedbre os frutos aliviando os efeitos da
perda de agua por transpiracdo na pos-colheitagquéator que mais compromete a
qualidade do fruto. Ben-yehoshua (1987) cita quex wlas principais vantagens da
embalagem com filmes é que eles estdo em contatio diom a superficie do fruto, de
forma que as temperaturas deste e da embalagerm dsreas mesmas. Isto deve
eliminar os problemas de condensacdo e umidadessxaeque podem conduzir ao

aparecimento de fungos e desordens fisiol0gicas ata@ntuadas.

A composicdo da atmosfera interna ao redor do poonléd depender das
caracteristicas de permeabilidade do material daalmgem e da velocidade de
consumo ou de liberagao de gases pelo produtdn@ fieve permitir a entrada de O
para dentro da embalagem, na mesma velocidade e cpnsumido pela respiracao, e
0 mesmo deve ocorrer com a saida de @@embalagem para o exterior, em relacdo ao
que é produzido pelo produto, pois seu acumulo dooi®vocar disturbios fisiologicos
(SARANTOPOULOS et al., 1996).

Rodriguez Giro (1994) cita que um filme ideal déveter uma
permeabilidade ao GOde 3 a 5 vezes maior que ag@, @ara que se alcance um
equilibrio. Para a modificagcdo da atmosfera pantadr e hortalicas, geralmente séo
utilizados filmes sintéticos (ex.: polietileno daixa densidade — PEBD, policloreto de
vinil — PVC, polipropileno, poliestireno, saran|igster etc.) (KADER, 1992).



A concentracdo de {pode ser reduzida, mas a sua presenca é fundamenta
para que a respiracdo aerbbia continue ocorrende enantenham as atividades
metabolicas, preservando ao maximo a qualidade mouf. Entretanto baixas
concentracdes de,380 desejadas para que se reduza a taxa respifaddacéao de
substratos), seja retardado o amadurecimento erédigdo na producédo de etileno,
responsavel por problemas de sabor, aroma e tef@ANRANTOPOULOS & SOLER,
1988).

Niveis reduzidos de Habaixo de 8%, diminuem a producéo de etileno em
frutas e hortalicas frescas e reduzem as suashiielasles a esse gas. A producéo €
acao de etileno é dependente deApesar de o COndo afetar diretamente a sintese de
etileno, tem efeito competitivo com este, no setio sile ligagdo ao complexo
enzimatico, por ser um analogo estrutural (CHITARRAEHITARRA, 1990).

Embalagens com AM também ajudam a manter valoresa@bs de
umidade relativa no seu interior, o que pode setayaso pela diminuicdo da perda de
peso, mas pode provocar a concentracdo de vapaguke na superficie interna da
embalagem e facilitar o desenvolvimento microbig@dITARRA & CHITARRA,
1990).

A umidade relativa do ar da camara afeta diretaen@njualidade dos
produtos nela armazenados. Se for muito baixa (mgme 80%), o0 murchamento e o
enrugamento ocorrerdo. Se for muito alta (maior @), favorece o crescimento de
fungos e bactérias, causando a deterioragdo ddsitpso Portanto a umidade relativa
recomendada para a maioria dos produtos peredueisamaras de armazenamento €
de 85% a 95%. Em geral, esses niveis de umidaaléveekvitam o murchamento e o

desenvolvimento de microrganismos (CORTE#Zal.,2002).

Yamashita (1995) observou aumento no tempo de amaarento de
mangas ‘Keitt’, em até 35 dias, quando armazenadd°C e usando filmes de
copolimeros termoencolhiveis Cryof&x955.

Teixeira (2000) observou que frutos do bacurizeiothidos na planta
armazenados em condicfes ambientes sob atmosfetdicaa possibilitaram uma

vida pos-colheita superior a 20 dias.



2.7 Alteragdes Durante o Armazenamento
2.7.1 Perda de Massa

A perda de massa pode ocasionar nos frutos peetds &m termos
quantitativos como qualitativos, que durante o aenamento € atribuida

principalmente a reducao de umidade no produto (KRP1992).

De acordo com Chitarra e Chitarra, (2006) ha redlugd teor de agua
durante o armazenamento dos frutos, devido a difarele pressdo de vapor de agua
entre o fruto e o ambiente. A perda de massa méaxpara a maioria dos produtos
horticolas frescas, sem o0 aparecimento de murclmmgamento da superficie, oscila
entre 5% e 10%, sendo que a perda maxima aceitakialem funcdo da espécie e do
nivel de exigéncia dos consumidores (FINGER & VIE]R997).

Segundo Ryall e Lipton, (1979) a perda de pesontieia armazenamento €
atribuida a perda de umidade e do material devag®la transpiracdo e respiragao,
respectivamente. Com isso a perda de peso é rapidemixa umidade relativa, lenta em

alta umidade relativa e esta diretamente relaceaa@mperatura de armazenamento.

Thompson (1998) afirmou que a perda de massa ddssfratravés de
processos metabolicos e fisicos, pode ser incramanpelo manejo inadequado ou
exposicdo a organismos que causam enfermidades.APaaral (1982) essa perda é
tanto maior quanto mais longa a conservacao, nevuada a temperatura e mais baixa a

umidade.

2.7.2 Rendimento em Polpa

O rendimento em polpa reflete quantitativamenteualidade da matéria-
prima (CHITARRA & CHITARRA, 1990). E o elevado teate polpa € uma das
caracteristicas mais desejaveis, seja ha comesgalb da fruten natura seja para fins
industriais, por ser essa fracdo de interesse etond E um parametro de qualidade
para a industria de concentrados (doces em masstares, etc.) (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Cavalcante (1996); Carvalho e Muller (1996) relat@ue o rendimento de

polpa em bacuri € normalmente baixo, em média,Oda 13%. O baixo rendimento de



polpa, em torno de 10%, pode ser atribuido ao psacde extracdo, ainda realizado de
forma artesanal (SOUZAt al., 2000).

Santos (1982) obteve rendimento de 15,64%, entoet@uimardest al

(1992) encontraram valor bem superior, rendimentatd 30%.

2.7.3 Cor

A cor € um dos mais importantes atributos do alimga que a selecdo ou
julgamento da qualidade seriam extremamente dfisa a cor fosse removida
(MAZZA & BROUILLAD, 1987).

A cor da fruta, que é dada por pigmentos, constitaifator de qualidade
pela atracdo que produz no consumidor atravésrdasela visdo e que influencia um
pouco no sabor. Os pigmentos verdes, em seu conjsdd conhecidos como clorofila
(SALAYA, 2001).

Segundo Chitarra & Chitarra (2005) a coloragdo pepdemover uma
melhor forma indicadora da qualidade e pode es#s diretamente relacionada com a
maturidade do produto. A coloracdo pode ser armisasualmente, com o auxilio de
escalas subjetiva padrbes ou escalas descritistehyedecidas em funcdo do grau de
maturacdo de cada produto. J& os métodos objetdmslestrutivos utilizam aparelhos
especificos para iluminacdo da amostra do produara a medicdo da energia
luminosa refletida ou transmitida pela sua superfielacionando-a com aquela de um

padréo de referéncia.

A mudanca de coloragao, para a maioria dos frtgos,sido associada com
0 amadurecimento e, juntamente com a firmeza, t@mstituido os principais atributos
para determinacdo do estaddio de maturacdo do {KAY'S, 1991), e é bastante
influenciada pela nutricdo mineral (GONCALVES & CXRLHO, 2000).

Teixeira (2000), estudando o armazenamento de isacam diferentes
coloracdes de epicarpo, observou que a coloracidrakos tornou-se menos brilhante

e mais amarela com 0 armazenamento.



2.7.4 Sélidos Soluveis Totais

Os sélidos soluveis totais indicam a quantidadegeamas, dos sélidos que
se encontram dissolvidos no suco ou polpa e térdétea de aumento com a
maturacdo (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Expressos @rix os soélidos solaveis
totais (SST), tém sido utilizados como indice detumdade para alguns frutos
(MOURA, 1998).

Chitarra e Alves (2001) relataram que o teor dalgslsoluveis é utilizado
como uma medida indireta do contetdo de aglUcaoés,spu valor aumenta a medida
que estes vao se acumulando no fruto. Sua detegaimgio representa o teor exato de
acucares, pois também outras substancias se eawodigsolvidas no conteado celular
(vitaminas, fendlicos, pectinas, acidos organicos)entanto os aglucares Sd0 0S mais

representativos.

Segundo Chitarra e Chitarra (1990) o teor de agdoanalmente constitui
de 65 a 85% do teor de sodlidos sollveis totais.

De acordo com Campes al (1951) e Teixeirat al (2000) o teor de sdlidos
soluveis totais € 0 segundo maior constituinte eg@ agua, alcancando valores iguais

a 19,10%, onde, aproximadamente 30% sé&o acUca@sres.

Guimarédeset al. (1992) obtiveram valores de 18,73 °Brix, Sowataal.
(1996) 16,89 °Brix e Villachicat al. (1996) 16,40°Brix. Souzet al. (2001) obtiveram

valores menores (14,1 °Brix).

2.7.5 Acidez Titulavel

A acidez titulavel é um dos principais métodos nsamara medir acidez de
frutos, determinada pelo percentual de acidos awganKRAMER, 1973). Segundo
Bleironth (1981), com o amadurecimento, a acidezrdii até atingir um conteudo tal
que, juntamente com o acucar, da a fruta o seu saacteristico, que varia com a
espécie. O sabor e o aroma dos frutos dependentdexas interagdes entre agucares
e 4cidos organicos, além da participacdo de feadmutros componentes volateis
(SEYMOURet al, 1993).

Os acidos mais importantes das frutas sdo o m@lidgguela, kiwi, banana,

meldo, péra, uva), o citrico (goiaba, péra, frut@iscas, pinha), o tartarico (uva) e o



ascorbico (citrus, goiaba, manga). A concentragdite ser muito alta (liméo, 70mg &c.
citrico / 100g do fruto) ou muito baixa (platanmglac. malico). Encontram-se como
acidos simples ou como sais, ésteres no citoplasmas mitocondrias, cumprindo
funcdes metabdlicas; também sdo importantes compesiedo sabor das frutas
(SALAYA, 2001). Bleironth (1981) cita também o agidxalico e o succinico, e que,
em cada espécie ha predominancia de um desses.&deata a determinacdo de acidez

titulavel em bacuri utiliza-se o acido citrico.

A concentracdo de acidos diminui durante 0 amadussto da maioria das
frutas, por ser usado como substrato da respiragid@omo estrutura de outras
substancias sintetizadas; a diminuicdo € menorratasf citricas (limdo) (SALAYA,
2001).

Segundo Chitarra & Chitarra (2005), apos a colhatadurante o
armazenamento, a concentracdo dos acidos organisaalmente declina em
decorréncia de sua utilizagcdo como substrato maraggo ou da sua transformacdo em
acucares, porém em alguns casos, ha um pequenotaumos valores com o0 avancgo da

maturacao.

As transformacdes tém papel importante nas carfsiiteass de sabor
(acidez) e do aroma, uma vez que alguns compoétoyaateis. A acidez pode ser
utilizada, em conjunto com a docgura, como pontoedieréncia do grau de maturacao
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

A acidez titulavel (AT) € usualmente calculada dmase no principal acido
presente, expressando-se o resultado com percentdgeacidez titulavel, que é
determinada por titulacdo com solucdo de hidroxa sodio (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Valores de AT (acidez titulavel) em bacuris saotdrste variados, Santos
(1982) encontrou 1,20%, Moraes al (1994) e Villachica et al. (1996) encontraram
1,60%, ja Teixeira (2000) relatou valores bem iofeis, com média de 0,32%.

2.7.6 pH

A concentracéo de ions hidrogénio (pH) € um fatoginde influéncia na

qualidade e seguranca dos alimentos. De um moad, f@mece uma indicacdo do seu



grau de deterioracdo, atestado pela acidez desewd[GOMES, 1996 e GAVA,
1999).

De acordo com Thé (2001) o pH determina a conagiraidrogenidnica

de uma solucéo e se relaciona inversamente comdezac

Segundo Silva (2000) a concentracdo de ions hidiegé um fator de
grande influéncia na qualidade e seguranca dosaios. E um dos principais fatores
que exercem influéncia sobre o crescimento, a so@mecia ou a destruicdo dos
microrganismos, que nele se encontram presentea @acrorganismo tem um pH
minimo, 6timo e maximo de crescimento. As célulasabianas sdo substancialmente

afetadas pelo pH dos alimentos.

O pH dos alimentos, baseado no pH minimo para phiclicdo e producéao
de toxina deClostridium botulinum(4,5) e no pH minimo para proliferacdo da maioria
das bactérias (4,0) pode ser subdividido em aliosedé baixa acidez, cujo pH situa-se
acima de 4,5; alimentos acidos, pH entre 4,0 & 4% alimentos muito acidos, 0s quais
apresentam pH inferior a 4,0 (FRANCO & LANDGRAF 98).

Baseado nesta classificacdo, os frutos, com suesc@ss, podem ser
considerados como alimentos muito acidos. Sdo ptigsess principalmente ao
crescimento de bolores e leveduras, sendo os bkoloes tolerantes quanto ao pH
acido (JAY, 1996).

Os valores de pH de bacuri, sdo praticamente aaestavariando de 2,80 a
3,50 (SANTOS, 1982; MORAES! al, 1994; VILLACHICA et al, 1996 e TEIXEIRA,
2000). Entretanto, Almeida e Valsechi (1966) em@yam valor bem maior, 5,80.

2.7.7 Relacdo SST/AT

A relacdo Solidos Soluveis Totais (SST)/Acidez aldtitulavel (ATT) é
um indice de qualidade utilizado para avaliar atadilidade dos frutos para consumo
in natura(VANGDAL, 1981).

A relagdo SST/AT é uma das formas mais utilizadas @ avaliacdo do
sabor, sendo mais representativa que a medicau&ole aclucares ou da acidez. Essa

relacdo da uma boa idéia do equilibrio entre es®@s componentes, devendo-se



especificar o teor minimo de sélidos e 0 maximacidez, para se ter uma idéia mais
real do sabor (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

O estado de maturidade fisioldgica dos frutos eagpslatabilidade tém sido
associado a uma medida subjetiva através da retapdez titulavel e solidos soluveis
totais do fruto, que é denominado de indice detgtailalade. Este indice indica qual o
sabor predominante, o doce ou o acido, ou aindah&eequilibrio entre eles
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Santos (1982), obteve valores para a relagdo SS@AT5,91. Moraest
al. (1994), 6,31; Cardoset al (2002), 25,0. Porém, Teixeira (2000) observowwal
bem superior, 58,75.

2.7.8 Vitamina C Total

O acido ascorbico ou vitamina C € uma cetolactomaseis carbonos,
estruturalmente relacionado a glicose e as outrasses (VITAMINA C OU ACIDO
ASCORBICO, 2005). Tem férmula empiricaHz:0s. E um solido cristalino branco,
com ponto de fusdo 190 — 192°C; é bastante sokwelagua e etanol absoluto,
insoltvel nos solventes organicos comuns, comafdanio, benzeno e éter. No estado
solido é relativamente estavel, no entanto, quamdsolugéo é facilmente oxidado, em
reacdo de equilibrio, ao &cido desidroascorbicoBBIO® & BOBBIO, 1995; BELITZ
& GROSCH, 1997).

O acido ascorbico tem mudltiplas funcdes tanto caroenzima como
cofator. Possui propriedade de aumentar a absodeaderro; estd envolvida na
cicatrizacdo de feridas, fraturas, contusdes, h&g@s puntiformes e sangramentos
gengivais; promove resisténcia a infec¢cdes atralaesatividade imunolégica dos
leucécitos, da producdo de interferon, do procedsoreacdo inflamatéria ou da
integridade das membranas mucosas. A vitamina Gséneial para a oxidacdo de
fenilalanina e tirosina, como antioxidante reduzrissos de arteriosclerose, doengas
cardiovasculares e algumas formas de cancer; pratela funcdo pulmonar e esta
envolvida na transferéncia de ferro da transferplasmatica para a ferritina hepatica
(MAHAN & ESCOTT-STUMP, 1998; HARRIS, 1996).

O &cido ascorbico € muito volatil e, sob condic@elversas, sofrem
oxidacoes. A oxidacdo do acido L — ascorbico, menfoativa de vitamina; em &cido



deidroascorbico (DHA) nao resulta na perda dagsie bioldgica, desde que o DHA
seja convertido em &cido L — ascorbico (NUNESL, 1998).

O acido ascorbico é facilmente oxidado, especiaenem solucdo aquosa,
e largamente favorecido na presenca de oxigénital mesado, especialmente,’Gu
Ag" e FE*, e por pH alcalino e alta temperatura (KADER & $EE| 2000). A
oxidacao leva a formacgéo do furaldeido, compost spipolimeriza facilmente, com
formac&o de pigmentos escuros (SGARBIERE 1987; BREASGUIMARAES 1998).

Segundo Kader e Seung, (2000) é a vitamina maisriaute na nutricao
humana presente em frutas e hortalicas. Cerca %edd3 necessidades de vitamina C
(4cido ascérbico) do homem s&o provenientes desfrathortalicas. E o componente
nutricional mais importante, embora na maioria filo®s nédo exceda a 300 mg/100g.
A goiaba e o caju encontram-se entre as princifpaies dessa vitamina, com teores de
200 a 300 mg/100g de suco. Contudo suplantands tlfontes de vitamina C, estdo a
acerola com teores entre 1000 a 1500 mg/100g ema-camu que possui cerca de 2780
mg/100g de polpa. Os frutos citricos sdo consideramtre as melhores fontes, ndo so
pelo teor dessa vitamina (50 a 75 mg/100g de stmmp pelo seu elevado consumo
nas dietas, no mundo inteiro (CHITARRA & CHITARRAQ90; SILVA, 1998). Nas
frutas citricas, a concentracdo € maior na caseangusuco (SALAYA, 2001). E
encontrada também em morango (95 mg/100 g), mam@aa (85 mg/100 g), kiwi (75
mg/100 g), manga (45 mg/100 g) (GOMES, 2006).

Quota Dietética Recomendada de vitamina C comamxadtnte, € de 90
mg/dia para homens e 75 mg/dia para mulheres (FRZSCGHINI et al, 2002).
Segundo Salaya, (2001) para suprir a necessidada umana é preciso consumo de

50mg de vitamina C.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a vitamina @edser dosada como
vitamina C total, ou seja, acido ascérbico + aalébidroascorbico, porque ambas as

formas tém atividade vitaminica.

O teor de acido ascorbico pode ser utilizado comoindice de qualidade
dos alimentos, porque varia no produto de acordm condicbes de cultivo,
armazenamento e processamento (CHITARRA & CHITARRXQ)5).

A temperatura de armazenamento pode influencianiode vitaminas e de

outros compostos quimicos com valor nutricional multifuncional presentes em



horticolas (CHITARRA & CHITARRA,, 2005). A estahiiade da vitamina C aumenta
com o0 abaixamento da temperatura e a maior perdki shirante o aguecimento de
alimento, existem casos de perda durante o congelamou armazenamento de
alimentos a baixas temperaturas (BOBBIO & BOBBIG99).

Barbosaet al. (1978) afirmaram que o teor de acido ascoérbicdbaouri é
considerado baixo, no entanto sua industrializag@oé impedida.

Max e Maia (1983) evidenciaram a presenca de 1/300¢gy de vitamina C,
através de andlise do endocarpo, por cromatogligiigda de alta pressdo em fase
reversa, Santos (1982), encontrou 10 mg/100 g,eiraix2000) avaliando bacuris
verdes e maduros provenientes da Regido Meio-Noritentrou teores de vitamina C
de 15,08 e 12,38 mg/100 g, respectivamente. Cazgd¥870) encontrou 33 mg/100 g,
no entanto, Villachicat al. (1996) observaram apenas tracos de vitamina @lpa pe

bacuri.

2.7.9 Agucares Soluveis Totais e Agucares Redutores

Os acgucares pertencem a um grupo de extrema imp@tdo que se refere
a qualidade de um produto vegetal (RUFINO, 2004).

Glicose, frutose e sacarose sao 0s principais eggisallveis presentes em
frutos e o teor de agucar normalmente constituenéd@ 85 % do teor de solidos
soluveis totais (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Seymoet al. (1993) relatam que
estes, juntamente com os acidos organicos, formamaiar contribuicdo no sabor do
fruto e podem ser usados como substratos na re&pir®s acucares redutores, glicose
e frutose aumentam, dando uma caracteristica de saloe agradavel, o aumento, a
pesar de certo gasto na respiracdo, se deve diseddd amido (principalmente em
frutas climatéricas). Os frutos ndo climatéricogseme ser colhidos quando certo nivel
de acucar for alcancado. As espécies contém gaaesdvariaveis e também diferentes
tipos de acucar (SALAYA, 2001).

A sacarose é o principal acucar de translocacadotlzess para os frutos,
onde é utilizada para a sintese de substanciasasetparte é convertida como produto

de reserva principalmente na forma de amido (HULVE0).

O aumento na quantidade de acucares sollveis eesdo da sacarose,

durante a senescéncia, permitem que o desenvolangei® amadurecimento sejam



caracterizados através desses indicadores (CHITARRBHITARRA, 1990). Esse

aumento em acucar livre é atribuido principalmedtaidrolise de carboidratos de
reserva como o amido. Esses carboidratos de ressevacumulam durante o
crescimento do fruto pelasamilases e3-amilases e ou amido fosforilase (KAYS,
1991).

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), devido ao msmeespiratorio, no qual
0os carboidratos sdo oxidados para a producdo degi@ne concentracdo desses
compostos muda progressivamente nas células, cem ia determinacdo da
concentracdo dos acuUcares totais e redutores qglieo frutose), sdo parametros
utilizados para avaliar e monitorar a qualidadeptoslutos horticolas.

Na polpa de bacuri in natura, Santos (1988) ob2:80% de acucares
totais e 6,20% de redutores, a mesma quantidad#eferminada por Mouréo (1992),

com percentual de acucares totais de 10,98%.

2.7.10 Compostos Fendlicos

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), sdo compostedam participacdo no
flavor, na coloracdo, na vida de prateleira e na acagrdduto como alimento

funcional, notadamente como antioxidantes.

Os compostos fendlicos tém sido muito estudadosldevsua influéncia na
qualidade dos alimentos (SOARES, 2002).

A presenca dos compostos fenolicos em plantasitlmuiito estudada por
estes apresentarem atividade farmacolégica e amtional e também por inibirem a
oxidacao lipidica e a proliferacdo de fungos (NAGEMal, 1992; GAMACHEzet al,
1993; IVANOVA et al, 1997; AZIZ et al, 1998, FERNANDEZet al, 1998;
HOLLMAN & KATAN, 1998).

Em frutos, os compostos fendlicos estdo presemesdiferentes graus de
polimerizacdo e podem ser separados em fracoes;aldo com a sua solubilidade em
solvente organico puro ou diluido. A fracdo solugel metanol absoluto (dimeros)
contém compostos simples, de baixo peso molecuanocéacido clorogénico e
leucoantocianinas. A fracdo solivel em metanol id@u (oligoméricos) contém
compostos de peso molecular intermediario. A frag@ldvel em agua (poliméricos)
contém flavolanas que estédo firmemente ligadaspatissacarideos da parede celular



ou a outros polimeros, cujo peso molecular € sopers duas fracbes anteriores
(SWAIN & HILLIS, 1959; GOLDSTEIN & SWAIN, 1963; SCANDERL, 1970;
ESTEVES, 1981; FILGUEIRAS & CHITARRA, 1988; SENTERal, 1989).

Os fendis sdo compostos que possuem um anel aconeé@iin um ou mais
grupos hidroxilicos ou metilicos. Os fendis reageam as proteinas, como as da saliva,
e assim, inativa enzima e dao a sensacao de g@dstcia (SALAYA, 2001).

A adstringéncia em frutos verdes € uma sensacao obemmecida,
desaparecendo ou sendo reduzida com o amadureginkssia perda de adstringéncia
pode ou ndo estar associada a uma diminui¢cdo nelmn de fendlicos, ou com sua
polimerizacdo (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Os pripais fendlicos, segundo

Sastryet al (1962) sao: acido galico, acido protocatecuicmacaféico e catequina.

Os fendis, principalmente os taninos, sdo resp@ms@ela adstringéncia da
fruta, participam na cor vermelha e azul (antocias), no sabor da fruta, conferindo
acidez (acidos fendlicos) ou amargor (flavondidesp resisténcia a patégenos. Alguns
fendis flavonodides de frutas e hortalicas estads@ssociados a saude humana por sua
rapida capacidade antioxidante (SALAYA, 2001).

Teixeira (2000) encontrou teores de 0,11 para dise0,09 para
oligoméricos e 0,10 para poliméricos em bacuris cgpicarpo amarelo, valores

considerados muito baixos pelo autor.

2.7.11 Pectina

As substancias pécticas correspondem a uma cadar Ide &cido
poligalacturénico, unida por ligagdesl,4 de acido galacturdnico, no qual os grupos
carboxilicos podem estar parcialmente esterificadm® metanol (CHITARRA &
CHITARRA, 2005). Encontram-se nos frutos em diféesrformas, caracterizadas por
graus de solubilidade variaveis, dependendo dalies&volutivo do fruto e cada uma
delas com possiveis fungbes nas modificacoes deda (PILNIK & VORAGEN,
1970).

Mudancas na composicao e fracdes pécticas durarmamlurecimento
determinam a aparéncia, firmeza e qualidade doo frptincipalmente para

processamento. A perda da firmeza no amadurecinged&yido a um decréscimo das



substancias pécticas insoluveis e aumento naselapécticas insollveis em agua
(SHEWFELTet al, 1971).

O amolecimento e as mudancas nas substancias gsediierante o
amadurecimento é devido a acdo de enzimas que dgspolimerizando a pectina
(SHEWFELT et al, 1971), que sdo atribuidas principalmente a dussmas: a
poligalacturonase - PG e a pectinametilesteradét (SEYMOURet al, 1987).

Os teores de pectinas, em associacdo com os tisstes de firmeza, sao
indicativos da textura ou consisténcia do prodétodespolimerizacdo das pectinas
difere entre os varios tipos de frutas e o seu graypercentual de solubilizacdo em
relagdo ao teor de pectina total é um excelentiedriddicativo do amaciamento dos
tecidos e da evolugdo da maturacdo. O teor denpscg usualmente avaliado por
meétodos quimicos com uso de reagentes especiéipos, extracdo com solventes, de
acordo com a solubilidade das fracbes (CHITARRAKITARRA, 2005).

Com relagao ao teor de pectina totallsawuri, Barbosat al. (1979) obteve
valor de 0,12%, igual valor foi encontrado por Mewrat al. (1994) e Villachiceet al.
(1996), ja Teixeira (2000), observou 0,27% paratipactotal e 0,19% para pectina
solavel.



3 MATERIAL E METODOS
3.1 Origem

Foram utilizados frutos de bacurizeiro oriundoslazalidade de Coelho
Neto no Estado do Maranh&o, Regido Meio-Norte @siBrOs frutos, fisiologicamente
maduros, foram colhidos em fevereiro de 2005, acmwhdos em isopor e
transportados por vias terrestres para o Laboocatfei Fisiologia e Tecnologia Pos-

Colheita da Embrapa Agroindustria Tropical, em &le#a-Ceara.

Figura 4: Bacuris oriundos do Estado do Maranhéo.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

3.2 Instalacdo e Conducao dos Experimentos

Ao chegarem ao laboratério os frutos foram subrostiéts seguintes etapas
de processamento: selecdo, lavagem em agua coeeimbersdo em hipoclorito de
sédio a 200 ppm por 15 minutos, secagem naturatepormente dispostos em
bandejas de isopor, e divididos para trés expetimsen

Experimento 1: Armazenamento de bacuri, colhidetdirda planta, sob
condicbes ambiente com ou sem atmosfera modific@xhale parte dos frutos foi
recoberto com filme de PVC (atmosfera modificadajreazenados a temperatura
ambiente, a outra parte armazenado sob condi¢Obger@m (23 °C e 72% U.R.) e
avaliados aos zero, 4, 8, 16, 20 e 25 dias de amaazento. A polpa foi extraida de
forma manual com auxilio de facas, homogeneizatashemogeneizador Turran,

avaliadas as seguintes caracteristicas: aparémxt&ana e interna, cor da casca,



aparéncia da polpa, perda de massa, sélidos selintais (SST), acidez titulavel (AT),
pH, acucares redutores, pectina total e firmeza.

Experimento 2: Armazenamento de bacuri, colhidetdirda planta, sob
refrigeracdo em diferentes temperaturas e atmosferdificada. Os frutos foram
recobertos com filme de PVC (atmosfera modificael@rmazenados sob refrigeracéo
(7, 9 e 11°C) e avaliados ao 0, 12, 22 e 36 diasmeazenamento. A polpa foi extraida
de forma manual com auxilio de facas, homogeneszadahomogeneizador Turran, e
avaliadas as seguintes caracteristicas: aparéxtama, cor da casca (subjetiva e teor
de clorofila), sélidos solluveis totais (SST), aeidigulavel (AT), pH, acucares solaveis
totais e acucares redutores.

Experimento 3: Armazenamento de bacuri apanhade @pbda planta, sob
temperatura ambiente e refrigerada em atmosferaificamth. Os frutos foram
envolvidos com filme/PVC (atmosfera modificada) s@#os e armazenados a duas
temperaturas diferentes 12°C e 25°C em 85% de dmiddativa, feitas analises aos 0,
7, 14, 21, 28, 35 e 42 dias de armazenamento. papol extraida de forma manual
com auxilio de facas, homogeneizadas em homogetwizaurran, feitas analises
fisicas e fisico-quimicas (aparéncia externa ernate perda de massa fresca,
porcentagem de polpa, cor instrumental, vitaminas@idos sollveis totais (SST),
acidez titulavel (AT), SST/AT, pH, acucares sol8vagitais, aclcares redutores, pectina

total e soluvel e compostos fendlicos.

3.3 Andlises Fisicas
3.3.1 Aparéncia Externa, Aparéncia Interna, CorGhsca e Aparéncia da Polpa

Os bacuris foram avaliados, através de avaliacSieali determinada por
trés avaliadores, com o auxilio de escalas subggtielaborada por Ricardo Elesbao
Alves (2005). Onde o numero 2 na escala correspandénite de aceitacdo para o0s

parametros de aparéncia externa e interna (Quadro 2



Quadro 2. Escalas subjetivas para avaliacdo d&mparexterna, aparéncia interna, cor
da casca e aparéncia da polpa de bacuri (esc8la 4e

ESCALA| APARENCIA | APARENCIA COR DA APARENCIA
EXTERNA INTERNA CASCA DA POLPA

0 Auséncia de Polpa sem Totalmente Muito resistente,
sintomas de sintomas de | verde. pouco aromatica,
escurecimento. | escurecimentd branca.

1 Poucas manchag Polpa com Verde claro. Polpa resistente
escuras. pontos pouco aromatica,

escuros. branca.

2 Surgimento de | Polpa Inicio de Inicio do
manchas escuraglevemente pigmentacao amaciamento,
murcha leve. escura. amarela. pouco aromatica,

branca.

3 Surgimento de | Polpa Predominancia | Levemente macig,
manchas escuragmoderadamer] amarelo. inicio do aroma
murcha severa €| te escura. (suave), cor
atague de fungo, branco-creme.

4 Fruto Polpa Totalmente Polpa macia,
completamente | completament amarelo. aromatica, cor
escuro (p/ fungo | e escura. creme.
ou senescéncia)le
murcho.

3.3.2 Perda de Massa

Foi determinada através da pesagem em balancaasaiitica (Mark
3.100). Resultado expresso em percentagem, coasdlese a diferenca entre a massa
inicial do fruto inteiro (casca, polpa e carocoaguela obtida em cada intervalo de

avaliacéo.

3.3.3 Rendimento em polpa

O rendimento de polpa foi obtido pela diferencaeent peso total do fruto
(g) e 0o somatério do peso da casca, das semedtebandeja com filme (g), dividindo-
se pelo peso total do fruto (g), o resultado f@rexso em percentagem.

3.3.4 Firmeza

Foi determinada como sendo a resisténcia a pe#etragsando-se 0

texturdmetro digital Stable Micro Systems, modeld.XT2i equipado com sonda



(ponteira) de 2mm de diametro. Foram feitas duadigdes em regides opostas ao
longo da &rea mediana do fruto. Os resultados fevgressos em Newton (N).

3.4 Andlises Fisico-quimicas e Quimicas
3.4.1 Sdlidos Solaveis Totais (SST)

Obteve-se o teor de sélidos soluveis totais diloisd 0,5g de polpa em
2,59 de agua destilada, homogeneizacao e filtram@opapel de filtro. Efetuou-se a
leitura (°Brix) em um refratdbmetro digital (ATAGQORPL01) com escala variando de 0 a
45°Brix. Com resultado expresso em °Brix mediantdtipticacdo pelo fator de

correcdo da diluicdo empregada segundo metodalegmnendada pela AOAC (1995).

3.4.2 Agucares Soluveis Totais

Pesou-se 1 g de polpa e diluiu-se em 10mL de aletlxto a 80%, em
seguida extraida por 15 minutos e filtrado em pdpdiltro qualitativo. O conteudo de
acucares soluveis totais foi determinado utilizasdoo método da Antrona, apoés
diluicdo 1:10 (viv) em &gua destilada, tomou-seausiquota de 0,1 mL para o
doseamento. A leitura feita em espectrofotometme¢8onic Genesys 2) realizada a
620 nm e o resultado expresso em % (YEMN & WILL1S54).

3.4.3 Agucares Redutores

Determinado pela técnica do DNS (Acido 3-5 dinitaslico). Diluiu-se 1
g de polpa em 100mL de alcool etilico a 80%, ed#&rgior 15 minutos e em seguida
filtrado em papel de filtro qualitativo. Tomou-seriL para o doseamento. Leitura feita
em espectrofotometro (Spectronic Genesys 2) reiza540 nm Os resultados foram
expressos em % (MILLER, 1959).

3.4.4 Acidez Titulavel (AT)

A acidez titulavel foi determinada em tituladorgutiométrico (METTLER

DL12 Titrator) até pH 8,1 com solucdo de NaOH (9)1

Para a determinacéo da acidez titulavel (AT) wlilize 1g de polpa diluida
em 50mL de 4gua destilada. Determinada atravéguliecéo com NaOH até pH 8,1,



em titulador potenciométrico automatico Mettler R Expressando-se os resultados

em percentagem de acido citrico, segundo Brasi5R0

3.4.5 pH

O pH foi medido diretamente na polpa, logo apds rocgssamento,
utilizando um potencidometro (Mettler, modelo DL Ti#rator), aferido com tampdes de
pH 4 e 7, conforme Brasil (2005).

3.4.6 Relacdo SST/AT

Obtida através do quociente entre as duas analises.

3.4.7 Vitamina C

A determinacdo do teor de vitamina C foi feitaimihdo 5g de polpa
diluida em 100 mL de solucdo de acido oxalico &) ,Eetirou-se uma aliquota de 20
mL em erlemneyer e completou com agua destilada parmL em seguida titulado
com solucdo de DFI (2,6 diclocro-fenol-indofenod®,%) até coloragéo résea claro
permanente. O resultado foi expresso em mg por #@0golpa (STROHECKER &
HENNING, 1967).

3.4.8 Clorofila

Foi determinada no epicarpo dos frutos, do quabseu 1g de pedacos
com espessura de 1 mm, que foram desintegrado®eogeneizador de tecidos com
acetona a 80%, por 2 minutos. Este material foiafilo em algodédo, e o volume
completo para 50 mL com acetona a 80%, conformemendacdo de Bruinsma
(1963). Nao excedendo o tempo de 30 minutos, fez-ggtura da absorbancia do

extrato a 652 nm, segundo Engel & Poggiani (1991).

3.4.9 Compostos Fendlicos

A extracdo foi realizada de acordo com Swain eidi(l959) e o
doseamento conforme metodologia descrita por Reaths. (1981). Para a realizacao

do extrato tomou-se 1 g de polpa diluida em 25 mlliguido extrator, metanol PA,



metanol a 50% e agua destilada para as formas asmaligoméricas e poliméricas,
respectivamente. Para a extracdo com agua as asdstam colocadas em banho-
maria a 60°C por 15 minutos. Nos casos do metaAoé B0%, as amostras foram
submetidas a refluxo por 15 minutos. Em seguidanagstras foram agitadas por 15
min em agitador horizontal, filtradas a vacuo epevadas com reducdo do volume do
filtrado até aproximadamente 5 ml e posteriormatiteidas em 25 mL de agua
destilada. Utilizou-se para o doseamento (métodeotia-Denis) uma aliquota de 3 mL
com leitura feita em espectrofotdmetro (Spectr@rnesys 2) realizada a 720 nm.. Os

resultados foram expressos em percentagem.

3.4.10 Pectina Total

Dosado pelo método do m-hidroxidifenil segundo rekogia descrita por
McCready e McComb (1952). Pesou-se 1 g de polpe, fqu homogeneizada em
homogeneizador de tecidos com 12,5 mL de etan&%, @ repouso por 30 minutos
sob refrigeragdo. Em seguida, centrifugou-se panibitos a 15 mil rpm. O residuo foi
lavado e centrifugado, duas vezes, com etanol a De¥cartou-se o0 sobrenadante, e o
residuo foi homogeneizado com aproximadamente 4@endgua com o auxilio de um
bastdo de vidro. Ajustou-se o pH para 11,5 com N4@HN e 0,1N e novamente 30
minutos de repouso sob refrigeracdo. Ajustou-skl pgra 5,0 - 5,5 com acido acético
glacial diluido (15 mL / 50 mL). O conteudo foinsderido para um erlenmeyer com
0,1 g de pectinase para a hidrolise enzimatica eldina e agitou-se em agitador
horizontal (Shaker) por uma hora. Para a finaligagkh extrato, fez-se nova
centrifugacéo, filtracdo do sobrenadante em paedilio qualitativo e diluicdo para

100 mL em baldo volumétrico. Para o doseamentizatiise a aliquota de 0,1 mL.

3.4.11 Pectina Soluvel

Determinada pelo método do m-hidroxidifenil segundeiodologia descrita
por McCready e McComb (1952). Pesou-se 1 g de pmplgafoi homogeneizada em
homogeneizador de tecidos com 12.5 mL de etan®&?%, @eixadas em repouso sob
refrigeracdo por 30 minutos. Em seguida, foramrdagadas por 10 min a 15 mil rpm
e o residuo foi lavado e centrifugado, duas veees) etanol a 75 %. O residuo foi
homogeneizado com aproximadamente 40 mL de aguawxitio de um bastdo de
vidro e Agitado em agitador horizontal por 1 hd?ara a finalizacdo do extrato, fez-se



nova centrifugacao, filtracdo do sobrenadante epelpde filtro qualitativo e diluicdo
para 100 mL em baldo volumétrico. Utilizou-se 01 para o doseamento.

Os conteudos de pectina total e soluvel foram oeétados segundo a
técnica de Blumenskrantz e Asboe-Hansen (1973)oadicdo-se o m-hidroxidifenil
para o desenvolvimento da cor. A leitura em espfattimetro (Spectronic Genesys 2)
foi realizada com comprimento de onda de 520 nm eesmltado expresso em

percentagem.

3.5 Delineamento Experimental e Anélise Estatistica

Para o Experimento 1: O delineamento experimentdizado foi
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2t6dsfera x tempo), com trés
repeticbes (bandejas) constituidas de trés fruama.cPara o Experimento 2: O
delineamento experimental utilizado foi inteirangenasualizado, em esquema fatorial
3x4 (temperatura x tempo), com trés repeticbesd@jan) constituidas de trés frutos
cada e para o Experimento 3: O delineamento expatah empregado para o
armazenamento ambiente foi o inteiramente caswhiz com temperatura de
armazenamento (25,0 °C, 85-90% UR) e seis amossdgero, 7, 14, 21, 28 e 35 dias)
e para o armazenamento refrigerado e temperatuaardezenamento (12,0 °C, 85-90%
UR) e sete amostragens (zero, 7, 14, 21, 28, 35dia$) ambos com trés repeticoes,
constituida por bandejas contendo trés frutos dadadados obtidos foram analisados

através do Sisvar 4.3.

Apoés a analise de variancia, quando constatadgnéisancia pelo teste F,
os tratamentos foram submetidos a regresséo alodei 5% de significancia.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Experimento 1: Armazenamento de bacuri, colhidadireto da planta, sob

condicBes ambiente com ou sem atmosfera modificada
4.1.1 Analises Fisicas
4.1.1.1 Aparéncia Externa

Na Tabela 2 (anexo) sdo apresentados os resultaéld®s da aparéncia
externa do bacuiin natura, colhido na planta, armazenados a temperatura atebien
(23,2 °C, 72% UR) com ou sem atmosfera modificadazero, 04, 08, 16, 20 e 25 dias
de armazenamento. Pode-se observar que os frutoazemados sob atmosfera
ambiente tiveram sua aparéncia externa compromedipdds o0 sexto dia de
armazenamento, com o surgimento de manchas esowasha leve, em notas acima
de 2,00. Ja os frutos armazenados sob atmosfedificada apresentaram oOtima
aparéncia externa até o final do experimento (25 de armazenamento) com notas
1,50.

Na analise estatistica foi observado influénciatdamsmentos na aparéncia
externa dos frutos em funcdo do tempo de armazeman(p < 0,05). Sendo o
armazenamento sob atmosfera modificada, obteveomaflaréncia externa durante o
tempo de armazenamento. O grafico e as equacdasad@ncia externa em fungédo do

tempo de armazenamento estdo apresentados na Figura

(sAA  0AM —)

Yaa = 0,0379 + 0,4601x - 0,0237% 0,0004% R =0,99
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Figura 5: Aparéncia externa do bacuri colhido rental, armazenado sob condi¢Ges
ambientes e condi¢cdes de atmosfera modificada tuandias.



Teixeira (2000) observou que em bacuris colhidoglaata, armazenados
em condi¢cbes ambientais, tiveram vida util de l&sdbem superior ao encontrado
nesse experimento, no entanto o autor ndo espeoifitnite que utilizou. Souzet al.
(2001) relataram que com uso de atmosfera moddieadda util foi superior a 20 dias.

Resultado condizente com o encontrado neste exgeiam

4.1.1.2 Aparéncia Interna

Na Tabela 3 (anexo) sdo apresentados os resultaéld®s da aparéncia
interna do bacurin natura colhido na planta, armazenados a temperaturaeamebi
(23,2 °C, 72% UR) com ou sem atmosfera modificadazero, 04, 08, 16, 20 e 25 dias
de armazenamento. Em ambos os tratamentos os &ptesentaram aparéncia interna
satisfatéria no decorrer do periodo de armazenameendo mais marcante para o
armazenamento sob atmosfera modificada (nota O\B3)ficou-se que a aparéncia
interna foi superior (qualidade) a do armazenamaoto atmosfera ambiente (nota

2,00), durante todo o periodo experimental.

Na analise estatistica foi observado influénciatdamsmentos na aparéncia
interna dos frutos em funcdo do tempo de armazeman(@ < 0,05). Apesar das
diferencas observadas em nenhum dos tratamentiostos atingiram niveis elevados
de pontos escuros, mostrando que a casca grodsacdo realmente protege a polpa.
Estes resultados estdo de acordo com o observadepeira (2000), trabalhando com
bacuri armazenado sob condicbes ambiente por 16 drma diferentes estadios de

maturacao.

Assim como no parametro anterior, 0 armazenamentp amosfera
modificada obteve melhor aparéncia interna durantempo de armazenamento. O
gréfico e as equacdes da aparéncia interna emduligempo de armazenamento estao

apresentados na Figura 6.
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Figura 6: Aparéncia interna do bacuri colhido nanfd, armazenado sob condi¢bes
ambientes e condi¢des de atmosfera modificada tu2andias.

4.1.1.3 Cor da Casca

Na Tabela 4 (anexo) sdo apresentados os resultaghtios da cor da casca
do bacuriin naturg colhido na planta, armazenados a temperaturacateb(23,2 °C,
72% UR) com ou sem atmosfera modificada, em zetp,08, 16, 20 e 25 dias de
armazenamento. A evolucdo da coloracdo da cascaulos do bacurizeiro durante o
armazenamento foi evidenciada nos frutos armazenadb atmosfera ambiente no
oitavo dia, onde teve o inicio de pigmentacéao almatbegando ao maximo (totalmente
amarelo) no vigésimo dia. Nos frutos armazenadbsastmosfera modificada deu-se
inicio no décimo sexto dia e atingiram, no maxipredominancia do amarelo na cor da

casca, ao final do experimento.

Teixeira (2000) reportou uma evolucdo mais evidemiste parametro, no
décimo dia de armazenamento de bacuris sob corsdégfibientes, em trés estadios de

maturacdo, comportamento bem proximo ao observeste experimento.

Na andlise estatistica foi observado influéncia tlasamentos na cor da
casca dos frutos em funcédo do tempo de armazenar(ernt 0,05). A evolucédo da
coloracdo da casca tornou-se mais evidente, cofutms armazenados sob atmosfera
ambiente. O gréfico e as equacdes da cor da cascduecdo do tempo de
armazenamento estdo apresentados na Figura 7.
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Figura 7: Cor da casca do bacuri colhido na plaatajazenado sob condicdes
ambientes e condi¢des de atmosfera modificada tuandias.

4.1.1.4 Aparéncia da Polpa

Na Tabela 5 (anexo) sédo apresentados os resultaéltios da aparéncia da
polpa do bacurin natura colhido na planta, armazenados a temperaturaeaeb{23,2
°C, 72% UR) com ou sem atmosfera modificada, ern, Z&t, 08, 16, 20 e 25 dias de
armazenamento. Uma polpa levemente macia, cono idécaroma (suave), cor branco-
creme (nota 3,00) pdde ser evidenciada nos fraom jquarto dia de armazenamento
sob atmosfera ambiente, chegando ao vigésimo diauwrna polpa macia, aromatica e
de cor creme (4,00), ideal para consumo. Os fratwsazenados sob atmosfera
modificada atingiram, no maximo, polpa levementecimainicio do aroma (suave) e

cor branco-creme ao final do experimento.

Teixeira (2000), também observou uma evolucao gest@metro durante o
armazenamento sob condicbes ambiente de bacuris cadonacdo do epicarpo
diferente. Observou ainda que os frulesvezapresentaram polpa ideal para o0 consumo

apos 10 dias de armazenamento.

Na analise estatistica foi observado influénciatdmsmentos na aparéncia
da polpa dos frutos em funcédo do tempo de armazamanip < 0,05). Até o quarto dia
ambos o0s tratamentos tiveram comportamentos semetha a partir dai o

armazenamento sob atmosfera ambiente apresento@neipada polpa superior ao



armazenamento sob atmosfera modificada. O gréfies equacdes da aparéncia da

polpa em funcdo do tempo de armazenamento estésempados na Figura 8.
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Figura 8: Aparéncia da polpa do bacuri colhido fenta, armazenado sob condi¢des
ambiente e condi¢cOes de atmosfera modificada dugintlias.

4.1.1.5 Perda de Massa

Na Tabela 6 (anexo) sdo apresentados os resultadd®s da perda de
massa do bacuim natura colhido na planta, armazenado a temperatura aueb{23,2
°C, 72% UR) com ou sem atmosfera modificada, ero, Z&t, 08, 16, 20 e 25 dias de
armazenamento. Pode-se verificar que houve umalgnrzariacdo na perda de massa
entre os dois tratamentos. Os frutos armazenadoatswsfera ambiente apresentaram
maior perda de massa, com média em torno de 83%isda perda comparado aos

frutos sob atmosfera modificada.

Na analise estatistica foi observada diferenca ifgigiva entre os
tratamentos na perda de massa dos frutos em fulegéEmpo de armazenamento (p <
0,05). A Figura 9 indica aumento progressivo nad@ede massa pelos frutos
armazenados sob atmosfera ambiente durante o aramepto. O armazenamento sob
atmosfera modificada, de modo geral, reduziu visieate a perda de massa do bacuri,

enaltecendo, a eficiéncia deste tipo de armazertamen
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Figura 9: Perda de massa do bacuri colhido na glaarimazenado sob condi¢cfes
ambiente e condi¢des de atmosfera modificada dugitias.

O percentual de perda de massa para frutos soligéescambientes foi de
até 47%, ja no quarto dia de armazenamento a papaava os 10% enquanto que nos
frutos sob atmosfera modificada essa perda foi dem@ximo 8% no final do

experimento.

Resultados semelhantes a esses foram relatadosTegeeira (2000),
trabalhando com frutos colhidos na planta, armaiengor 16 dias em condigbes
ambientais, obteve perda de massa em torno de Q0%zaet al. (2000) relataram que

em frutos com uso de atmosfera modificada a pezdaabsa cai para menos de 10%.

Kader (1992) atribui a perda de massa principalemanperda de umidade,
que segundo Kays (1991) é decorrente da diferemgmebsdo de vapor de agua entre o
fruto e o ambiente.

O uso de atmosfera modificada reduz a velocidadpetlda de peso por

manutencdo de uma atmosfera com alta umidade deatembalagem (MIRANDA,
2002).



4.1.1.6 Firmeza

A firmeza dos frutos praticamente se manteve daramttempo de
armazenamento. No entanto observou-se que os firtmazenados com filme plastico
apresentaram-se um pouco mais firmes do que acaretezenados sem filme plastico
(Tabela 7 em anexo). A média dos valores de firnrmezarmazenamento sob atmosfera

ambiente foi de 200 N e sob atmosfera modificad21®:=N.

Bartley e Knee (1982) reportaram que a perda dedagei durante o
armazenamento pode influenciar uma maior reducdimmeza dos frutos armazenados

sem filme plastico, visto que a 4gua ajuda a ditatle estrutural da parede celular.

Na Figura 10 pode-se observar que a firmeza ftuentiada apenas pelo
tempo de armazenamento (p< 0,05). De modo quefereniies armazenamentos nao
foram estatisticamente significativos entre si,tadno, em nenhum dos trés modelos foi

possivel ajustar a equacao.
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Figura 10: Firmeza do bacuri colhido na planta,aa@mado sob condicbes ambiente e
condicOes de atmosfera modificada durante 25 dias.

A firmeza é um paramento importante, porque aléndedmir a qualidade
do fruto para o consuma naturaou para 0 processamento, contribui para a avaliaga
da vida util pos-colheita de um fruto (CONWAY al., 1995).



De acordo com Bartley e Knee (1982), Seymor e G(t©996), alguns
fatores sdo responsaveis pela manutencdo da firmezatre os principais estdo a

integridade da parede celular, a turgescénciaélakas e as caracteristicas anatdmicas.

Sob o ponto de vista do manuseio pos-colheita,rraefia da polpa é
essencial, jA que frutos com maior firmeza sdo messtentes a injirias mecanicas

durante o transporte e comercializacdo (MENEZES&.,1998).

4.1.2 Andlises Fisico-quimicas e Quimicas
4.1.2.1 pH

Observa-se na Tabela 8 (anexo) que o pH apresantaipequena variagao,
com valores variando entre 2,81 no inicio do armazento, 3,83 (sem filme) e 3,55

(com filme) ao final do experimento.

Os tratamentos exerceram influéncia sobre o compento do pH (p <
0,05), aumentando com o transcorrer do tempo dezamamento. Porém, os frutos
tratados sob atmosfera modificada obtiveram valoesores, com média geral de 3,19.
O decréscimo inicial do pH coincide com o aumemosaeravel da acidez no mesmo

periodo.
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Figura 11: pH da polpa do bacuri colhido na plarganazenado sob condi¢des
ambiente e condi¢cbes de atmosfera modificada dugintlias.



O pH da polpa encontrado neste estudo esta bermar@o encontrado por
Santos (1988) de 2,80 e por Teixeira (2000) de, 3zB@bém por Moraest al. (1994) e
Nazaré (2000) 3,50.

De acordo com Miranda (2002) o pH é muito utilizagono indice fisico-
quimico de qualidade dos frutos. Também esta miado com a seguranca dos
alimentos, fornecendo uma indicagéo do seu graidetirioracdo, atestado pela acidez

desenvolvida (Gomes, 1996).

4.1.2.2 Acidez Titulavel (AT)

Os teores de acidez titulavel estdo descritos bald® (em anexo) onde se
verifica que, aumentaram logo nos primeiros diasadeazenamento, decrescendo
posteriormente. Chitarra e Chitarra (2005) repartaque o teor de acidez titulavel,
inicialmente aumenta e apds ser atingido o piaoatirico pelos frutos, decresce em

decorréncia do processo respiratorio e/ou de suecgdo em agucares.

Na Figura 12 pode-se observar que a acidez tituldvimfluenciada apenas
pelo tempo de armazenamento (p < 0,05), de modmsjukferentes armazenamentos
nao exerceram influéncia sobre este atributo. D@ongeral durante o armazenamento a

acidez decresceu de forma linear com o tempo.
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Figura 12: Acidez titulavel (%) da polpa do baaolhido na planta, armazenado sob
condicbes ambiente e condi¢gbes de atmosfera madifidurante 25 dias.



A acidez inicial foi de 3,49%, chegando ao finamc8,83 e 3,55%, para
frutos armazenados sob condicdes ambiente e casdigé atmosfera modificada,

respectivamente.

Os valores para acidez encontrados neste expeanf@am bem maiores
gue os descritos na literatura. O percentual quie seaproximou foi reportado por
Souzeet al. (2001), 2,02% em bacuris provenientes de Caxida.-

O resultado médio obtido nesse estudo foi de 3,8 filme) e 3,19%
(com filme). Valores bem inferiores foram relatagos Barbosat al. (1979) e Nazaré
(2000) com valores de 1,60% e Santos (1988) 1,20 %

Teixeiraet al. (2000) em estudo de caracterizacao de frutos dorizairo
encontrou 0,32% de acidez, aproximadamente dezweeaos que o0 encontrado nesse

estudo.

Chitarra e Chitarra (1990) reportam que durantemacdmurecimento dos
frutos ocorre uma diminuicdo na acidez, pois oda&cbrganicos volateis e ndo volateis
estdo entre o0s constituintes celulares mais metablols no processo de

amadurecimento.

4.1.2.3 Sélidos sollveis totais

De modo geral, nos diferentes tratamentos, houriagZ® tendendo a uma
diminuicdo do teor de sodlidos soluveis totais (SSiDs frutos sob atmosfera
modificada. Entretanto o armazenamento sob atn@si@biente obteve maior teor de
SST com valores médios variando de 16,00 °Brix,83L9Brix e média geral de 16,88
°Brix contra 13,99 °Brix dos frutos sob atmosferadificada. Esse comportamento
pode ser explicado por Zagary e Kader (1988), quaafirmam que os frutos
armazenados com atmosfera modificada tém a atwidas$piratoria diminuida,

consequentemente, apresentam reducédo da conversaaab em acucares.

Na Figura 13 pode-se observar que ndo houve ddarsignificativa dos
tratamentos com o tempo de armazenamento, somettatamentos diferiram entre si

ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 13: Sélidos soluveis totais da polpa do hamihido na planta, armazenado sob
condicbes ambiente e condi¢cbes de atmosfera madiidurante 25 dias.

Os teores de solidos soluveis totais encontradsesenestudo obtiveram
médias inferiores ao reportado por Guimaigteal. (1992) com 18,73 °Brix, Villachica
et al. (1996) 16,40 °Brix e Bezerra (2003) 18,19 °BriaréPn, proximos ao relatado por
Aguiar (2006).

Souzaet al. (2001) estudando frutos do bacurizeiro oriundoddoanhéo e
Piaui, também constataram uma grande variacdoeoosstde solidos sollveis totais,

com valores de 9,54 a 20,87°Brix.

4.1.2.4 Agucares Redutores

Indiferente ao tipo de armazenamento utilizadoaoreservacéo, os acucares
redutores do bacuri (sem filme e com filme) apresam algumas oscilacdes
intermediarias (Tabela 11 em anexo). Valores iiscide 4,50% e ao final do

experimento com 3,23% e 2,62%, respectivamente.

Na Figura 14 o conteddo de acucares redutores moribado foi
influenciado pelos diferentes tratamentos (sem ra tibme), apenas pelo tempo de
armazenamento (p < 0,05). No entanto, apesar déo npudximos, os valores de
acucares redutores se apresentaram mais elevadosfrutos armazenados sob

condi¢cdes ambientes. Durante 0 armazenamento ltear@scimo linear com o tempo.
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Figura 14: AcuUcares redutores (%) da polpa do banlinido na planta, armazenado
sob condi¢cdes ambiente e condi¢cbes de atmosferdicadd durante 25 dias.

O armazenamento, com ou sem modificacdo da atragstsultaram em
um decréscimo no conteudo de acgUcares redutoresedAcdo desses acucares é

provavelmente resultado de sua utilizacdo comotiatbsha respiragao.

A média geral encontrada para acucares redutoredef,45 %, valor
proximo ao relatados por Villachied al. (1996) e Nazaré (2000) 3,98 %, e bem mais

proximo foi 3,64 % relatado por Teixeira (2000) #otos do epicarpo amarelo.

Aguiar (2006) obteve variagbes de 2,50 a 5,93%uiidos neste intervalo
estdo os teores de agucares redutores descrites essdo.

Almeida e Valsechi (1966) relataram valores de a@e redutores de

13,93% bem diferentes dos encontrados nesse estudo

De acordo com Villachicat al. (1996) os frutos do bacurizeiro que tém

maior sabor doce séo preferidos para consumo direto

4.1.2.5 Pectina Total

A Tabela 12 (em anexo) nos mostra uma pequenacédariaos teores de
pectina total, onde se pode observar que no arraamaTio ambiente houve um
acréscimo, iniciando com 1,14% e finalizando cof5%, jA com o uso da atmosfera

modificada observa-se um pequeno decréscimo déolald 99%.



De um modo geral, na Figura 15, observou-se quecting total variou
significativamente (p < 0,05), com grande oscilagiws valores nos diferentes
tratamentos (condicdo ambiente e atmosfera moddjcaesmo sem haver diferenca
estatistica no tempo de armazenamento, nos frabobatsnosfera modificada, ocorreram
reducdes no contetdo desse parametro. No entamtegghum dos dois tratamentos foi
possivel ajustar a equacao.
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Figura 15: Pectina Total (%) da polpa do bacurhicld na planta, armazenado sob
condicbes ambiente e condi¢cbes de atmosfera madiidurante 25 dias.

Estes valores foram proximos aos encontrados parafAg2006), 1,88 % e

1,64%,em diferentes matrizes.

As médias descritas nesse estudo ficaram em 1,60% @s frutos a
atmosfera ambiente e 1,03% para os em atmosfer#icadd. Percentuais bastante
superiores aos encontrados na literatura. Magaat (1994), Villachicaet al. (1996) e
Nazaré (2000) relataram 0,12 %, e Teixeira (2008govou 0,27 %.

O teor de pectina esta relacionado com a consiaténctextura dos frutos,
especial para sua conservacao (CHITARRA & CHITARRB05).



4.2 Experimento 2: Armazenamento de bacuri, colhidadireto da planta, sob

refrigeragao em diferentes temperaturas e atmosfermodificada.
4.2.1 Analises Fisicas

4.2.1.1 Aparéncia Externa

Na Tabela 13 (em anexo) sdo apresentados os oEmiltamédios da
aparéncia externa do bacurinatura colhido na planta, armazenado sob refrigeracéo
(7 °C, 9 °C e 11 °C, 85-90% UR) em atmosfera muatifa, por 36 dias. Os frutos
armazenados a 7 °C tiveram sua aparéncia extemprametida apdés o vigésimo dia
de armazenamento, com o surgimento de manchasassaausadas por injarias pelo
frio. Os frutos armazenados a 9 e 11 °C, mantivéitama aparéncia externa até o final
do experimento (36 dias de armazenamento), send@mperatura de 11 °C mais

evidente em sua qualidade final.

Na analise estatistica foi observado influéncis tdatamentos na aparéncia
externa dos frutos em fungdo do tempo de armazemanip < 0,05). A aparéncia
externa cresceu linearmente nos frutos armazenadtsnperatura de 7 e 9 °C,
enquanto, que nao foi possivel ajustar a equag@oggafrutos armazenados a 11 °C. O
grafico e as equacfes da aparéncia externa emofudtgdempo de armazenamento
estdo apresentados na Figura 16.
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Figura 16: Aparéncia externa (0-4) do bacuri cahih planta, armazenado sob
refrigeracéo (7 °C, 9 °C e 11 °C, 85-90% UR) emoatera modificada, durante 36
dias.



A aparéncia externa é um aspecto essencial a akadoy cuidadosamente,
em frutos destinados ao mercadp natura, por ser um fator de atratividade ao
consumidor na escolha do produto e também porandio/alor comercial do produto.

Diante disso os frutos armazenados a 9 e 11 °C3pdms estdo aptos ao consumo.

4.2.1.2 Cor da Casca

Na Tabela 14 (em anexo) sdo apresentados os cemil@édios da cor da
casca do bacum naturg colhido na planta, armazenado sob refrigerac&€ (P °C e
11 °C, 85-90% UR) em atmosfera modificada, por ia8.dA coloracdo da casca dos
frutos do bacurizeiro evoluiu de verde claro paraaielo apenas nos frutos

armazenados a 9 e 11 °C, sendo mais marcantepardas que estavam a 11 °C.

Na analise estatistica foi observado influéncia slasamentos na cor da
casca dos frutos em funcdo do tempo de armazenar(ert 0,05). N&ao foi possivel
ajustar a equacao para os frutos armazenados aQ §fafico e as equacdes da cor da
casca em funcdo do tempo de armazenamento estseaiados na Figura 17.
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Figura 17: Cor da casca (0-4) do bacuri colhidplaata, armazenado sob refrigeracao
(7 °C,9°C e 11 °C, 85-90% UR) em atmosfera mmatifa, durante 36 dias.



Observa-se que a evolugdo da cor da casca desersslmelhor em
temperaturas mais elevadas, provavelmente, devidefaito da temperatura nos
processos metabolicos de amadurecimento dos fratwdprme descrito por Castro
(1983).

4.2.2 Analises Fisico-quimicas e Quimicas
4.2.2.1 pH

O pH praticamente se manteve no decorrer do armmaamnto. No inicio
do armazenamento (7 °C, 9 °C e 11 °C) era 3,18opapgara 3,34, nos frutos
armazenados a 7 °C, 3,38 nos frutos armazenadé€ & 3,48 nos frutos armazenados
a 11 °C no final do experimento. Esse pequeno aton@ode ser consequéncia da

diminuicao na acidez.

Miranda (2002) estudando o armazenamento de sdpothém percebeu
pequena variacdo no pH quando o fruto foi armazesat refrigeracéo (5 e 12 °C) e

atmosfera modifica.

Na Figura 18 se observa o comportamento do pH, osdeatamentos (7
°C, 9 °C e 11 °C) nao exerceram efeitos signifioat(p < 0,05) sobre este atributo. No

entanto, o pH tendeu a um pequeno aumento lin@adempo de armazenamento.
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Figura 18: pH da polpa do bacuri colhido na plaatejazenado sob refrigeracéao (7 °C,
9°C e 11 °C, 85-90% UR) em atmosfera modificadegarite 36 dias.



Nos armazenamentos a 7 e 9 °C a média foi de 32b1€°C 3,29. Valores
préximos aos relatados por Barbesal. (1979) e Villachicat al (1996) 3,50, Bezerra
(2003), 3,12.

4.2.2.2 Acidez Titulavel (AT)

A acidez no inicio do armazenamento (7 °C, 9 °Q &C) era proximo de
3,00% declinou para 2,70%, 2,22% e 2,15% no fioaéxperimento, respectivamente.
Os frutos armazenados a 11 °C foram os que ohtivengnores médias de acidez

(2,60%).

Os frutos armazenados sob refrigeracdo em diferéateperaturas (7 °C, 9
°C e 11 °C) por 36 dias néo sofreram influéncitedgeratura de armazenamento para
o0 parametro acidez titulavel, em que somente o defop significativo (p < 0,05)
(Figura 19). A acidez apresentou declinio linean amtempo de armazenamento. No

geral os valores médios variaram de 2,95% a 2,3%cidiez no final do experimento.
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Figura 19: Acidez titulavel (%de acido citrico) dalpa do bacuri colhido na planta,
armazenado sob refrigeracdo (7 °C, 9 °C e 11 °E9085 UR) em atmosfera
modificada, durante 36 dias.



Valores de acidez titulavel encontrados nesse eststho proximos aos
relatados por Aguiar (2006) em diferentes matraeedacurizeiro, 2,27, 2,54 e 2,20%
de acido citrico. Mais proximo ainda relataram Marat al. (1994) 2,60%. Média

bastante inferior foi verificada por Bezerra (20§8% encontrou 0,65% de &cido citrico.

A exemplo do que aconteceu com o pH, sendo querdeafcontraria, a

acidez diminuiu, como consequéncia do aumento do pH

Na maturacao de frutos observa-se a reducao nelmmtla acidez titulavel

devido a sua utilizacdo na respiracdo ou convers@iacucares (WILLSt al, 1998)

4.2.2.3 Sélidos Soluveis Totais

Na Tabela 17 (em anexo) pode se observar que, dio rgeral, nas
diferentes temperaturas de armazenamento, houveuig@io do teor de sélidos
soluveis totais (SST). O que pode ser explicado Hheertaset al (1999), quando
afirmaram que a diminuicdo no teor de SST é uncaitio de que estes estdo sendo
mais usados na respiracao do que produzidos.

O teor de sdlidos soluveis totais variou de 14Bfx°no inicio a 13,17
°Brix para os frutos armazenados a 7 °C, 12,7& #&riarmazenamento a 9 °C e 13,43

°Brix. Valores bem proximos foram relatados por iag(2006) 14,67 e 14,09 °Brix.

Os valores encontrados séo inferiores aos apreenfaor Campost al.
(1951) e Santos (1982), 19,10 °Brix e Mostisl. (1994) de 16,40 °Brix.

N&do se verificou diferenca entre as diferentes &raipras de
armazenamento (p < 0,05) sobre os sélidos soldwtiss, cujos valores variaram em
média geral de 14,00 °Brix para frutos armazenaddse 9 °C e 14,60 °Brix para 0s
frutos a 11 °C. Os solidos soluveis totais foraffuamciados somente pelo tempo de

armazenamento. Observou-se também um pequenodewé&igura 20).
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Figura 20: Sdlidos soluveis totais (°Brix) da polda bacuri colhido na planta,
armazenado sob refrigeracdo (7 °C, 9 °C e 11 °9085 UR) em atmosfera
modificada, durante 36 dias.

4.2.2.4 Acucares Solaveis Totais

Os teores iniciais meédios foram de 7,91%, e aol fd@ periodo de
armazenamento foram de 6,96% para frutos armazenadd@ °C, 7,39% nos
armazenados a 9 °C e para os frutos armazenadbs@, 7,67% estando dentro do
intervalo reportado por Aguiar (2006), que cita9ar710,73% para diferentes matrizes

de bacurizeiro provenientes da Regido Meio Norte.

Apesar de valores muito préximos, os frutos armades a 11 °C
apresentaram maiores valores com médias de 7,94&mle@m foram os que menos

perderam com o periodo de armazenamento.

Os acucares soluveis totais ndo foram influenciapel®s tratamentos
(armazenamentos a 7 °C, 9 °C e 11 °C), onde apeteanpo de armazenamento foi
responsavel pela variagdo dos teores desses ag(pared,05). No entanto, o conteudo
destes acucares nao apresentou grandes variacbetongo do periodo de
armazenamento, tendo ainda mostrado uma tendénaie@éscimo. O grafico e as
equacdes dos acuUcares soluveis totais em funcdengwo de armazenamento estdo
apresentados na Figura 21.
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Figura 21: Acucares soluveis totais (%) da polpa bdmuri colhido na planta,
armazenado sob refrigeracdo (7 °C, 9 °C e 11 °E9085 UR) em atmosfera
modificada, durante 36 dias.

Valores médios superiores, de aclcares solUvasstefio reportados por
Almeida e Valsech (1966) 15,72%, Guimaraesl. (1992) 18,73% e Villachicat al.
(1996) 19,30%.

Durante todo o periodo de armazenamento obserearsehouve alguns
acréscimos na quantidade dos acgucares sollveis, tetadecréscimos nos solidos
soluveis totais. Este fato pode provavelmente esfacionado ao uso dos acucares

sollveis como substrato no processo respiratorio.

Miranda (2002) afirma que o grau de dogura dosé$rét proporcional ao
seu teor de acUcares soluveis.

4.2.2.5 Acucares Redutores

Os teores iniciais médios para acucares redutoramf3,06%, e ao final do
periodo de armazenamento 3,75%, 2,94% e 2,86% frodma armazenados a 7°C, 9°C
e 11°C, respectivamente.

Estes valores estdo dentro do intervalo reportaddAguiar (2006), 2,50 a

5,93 %, para diferentes matrizes provenientes doi lei Maranho.



Os tratamentos exerceram influéncia sobre o commento dos acglcares
redutores (p < 0,05). Os frutos que foram mantads°C, apresentaram aumento dos
acucares redutores (3,75%). O conteudo de acUcadkgores nesse tratamento
comecou a declinar apds 22 dias de armazename@dofoNpossivel ajustar a equacao
para 0 armazenamento a 9 °C, praticamente manteteoroinicial. Ja os frutos
armazenados a 11 °C decresceram de forma linearoctn@anscorrer do tempo de
armazenamento, onde em alguns momentos os vamigsaaram aos dos frutos a 9
°C. O gréfico e as equacdes dos acucares redutsresuncdo do tempo de
armazenamento estdo apresentados na Figura 22.
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Figura 22: AcuUcares redutores (%) da polpa do baalinido na planta, armazenado

sob refrigeracédo (7 °C, 9 °C e 11 °C, 85-90% URp#anosfera modificada, durante 36
dias.

O acréscimo no teor de acgucares redutores nossfantnazenados a 7 °C,
provavelmente, pode ser uma resposta a injuria fselp observada na analise da

aparéncia externa. Wang (1990), ja reportou o atoneas conteudos de acguUcares

sollveis e redutores como resposta a injuria pilo f

A média geral encontrada para acucares redutoiedefd,18%, valor
proximo aos relatados por Barbost al. (1979) e Moraest al. (1994), 3,98% e
Teixeira (2000), 3,64%.



4.2.2.6 Cloofila Total

O teor de clorofila total teve um aumento, com raédé 17,67% neste
pigmento. Os frutos armazenados a 11 °C apresantaranenor percentual deste
pigmento (16,70%), o que vem a confirmar a analseor da casca, onde foi nesta

temperatura que houve maior evolugao da cor.

Os teores de clorofila total ndo foram influenosdpelos tratamentos
(armazenamentos a 7 °C, 9 °C e 11 °C). Houve e$gpaificativo do tempo de
armazenamento dos frutos no teor de clorofila t@at 0,05). No entanto, os valores
apresentaram grandes varia¢cdes ao longo do patmdomazenamento. O gréfico e as
equacgOes da clorofila total em funcédo do tempordezenamento estdo apresentados

na Figura 23.
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Figura 23: Clorofila total (mg/100g) do bacuri adith na planta, armazenado sob
refrigeracao (7 °C, 9 °C e 11 °C, 85-90% UR) emoatera modificada, durante 36
dias.

Teixeira (2000) encontrou teores de clorofila naceaem torno de 8,69
mg/100g, sendo estes 0s menores valores para fratoscoloracdo do epicarpo no
estadio “de vez”.

A evolucéo da coloracao de frutos do bacurizeirpémco estudada, mas a
perda de clorofila tem sido atribuida a ruptura dlmsoplastos e/ou a atividade de
clorofilases (MENEZES, 1996).



4.3 Experimento 3: Armazenamento de bacuri apanhadapds cair da planta, sob

temperatura ambiente e refrigerada em atmosfera maéicada.

Nas Tabelas 21 e 22 (em anexo) sédo apresentadasooss meédios obtidos
com a determinacdo das caracteristicas fisicaspHigiimicas e quimicas do bacuri
natura, apanhado apds cair da planta, armazenado a teim@eambiente (25 °C, 85-
90% UR) sob atmosfera modificada, com zero, 7, 24, 28 e 35 dias de
armazenamento e armazenado sob refrigeracdo (1B300% UR) e atmosfera

modificada, com zero, 7, 14, 21, 28, 35 e 42 dearchazenamento, respectivamente.

4.3.1 Analises Fisicas
4.3.1.1 Aparéncia Externa

Na Tabela 21 (em anexo) sdo apresentados os remiltmédios da
aparéncia externa do bacumi natura apanhado apés cair da planta, armazenados a
temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) sob atmeosfedificada, em zero, 07, 14,
21, 28 e 35 dias de armazenamento. Pode-se obsgmeaios frutos tiveram sua
aparéncia externa comprometida apos o décimo n@naoel armazenamento, com 0

surgimento de manchas escuras, murcha leve, es de,00.

Souzaet al. (2000) observaram que frutos colhidos na plantagaenados
em temperatura ambiente, associada a atmosferdicaddi tiveram vida Util superior
a 20 dias. Resultado superior ao encontrado negegimento com frutos apanhados ao

chao.

Na andlise estatistica foi observado influéncidesiopo de armazenamento
na aparéncia externa dos frutos (p < 0,05). Ogpa&ias equacgfes da aparéncia externa

em funcéo do tempo de armazenamento estao aprasemia Figura 24.
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Figura 24: Aparéncia externa (0-4) do bacuri apdalads cair da planta, armazenado
sob temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) em sdareo modificada, durante 35
dias.

Na Tabela 22 (em anexo) sdo apresentados os oEmiltamédios da
aparéncia externa do bacurinatura apanhado apds cair da planta, armazenados sob
refrigeracédo (12 °C, 85-90% UR) e atmosfera maatifiic em zero, 07, 14, 21, 28, 35 e
42 dias de armazenamento. Pode-se observar queutms fapresentaram oOtima
aparéncia externa até o vigésimo oitavo dia cona 00, chegando ao final do
experimento com surgimento de manchas escurasasevamovavelmente devido a

injarias pelo frio.

Na analise estatistica foi observada influéncidetiopo de armazenamento
na aparéncia externa dos frutos (p < 0,05), e gueatores comportam-se de forma
linear. O grafico e as equagbes da aparéncia extem funcdo do tempo de

armazenamento estdo apresentados na Figura 25.
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Figura 25: Aparéncia externa (0-4) do bacuri apdalads cair da planta, armazenado
sob refrigeracéo (12 °C, 85-90% UR) em atmosferdificada, durante 42 dias.

Segundo Dantas Junior (2005), a aparéncia exteonagénte de qualidade
de maior influéncia na aquisicdo de um produto pelesumidor, devido a associagéo
da aparéncia do fruto com qualidade comestivel.

4.3.1.2 Aparéncia Interna

Na Tabela 21 (em anexo) sdo apresentados os remiltmédios da
aparéncia interna do bacun natura apanhado apds cair da planta, armazenados a
temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) sob atmeosfedificada, em zero, 07, 14,
21, 28 e 35 dias de armazenamento. Os frutos tivesaa aparéncia interna
comprometida apos 21 dias de armazenamento, cqrarecamento de polpa levemente
escura.

Teixeira (2000), trabalhando com bacuri apanhadplaata, armazenado
sob condi¢cdes ambiente por 16 dias, em difererstaslies de maturacdo observou que
em nenhum dos tratamentos os frutos atingiram siiglvados de pontos escuros,

mostrando que a casca grossa do bacuri realmestegpra polpa.

Na andlise estatistica foi observada influéncidetiopo de armazenamento
na aparéncia interna dos frutos (p < 0,05), e queatores comportam-se de forma



linear. O grafico e as equacdes da aparéncia atem funcdo do tempo de

armazenamento estdo apresentados na Figura 26.
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Figura 26: Aparéncia interna (0-4) do bacuri apdohap0s cair da planta, armazenado
sob temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) em sdareo modificada, durante 35
dias.

Na Tabela 22 (em anexo) sdo apresentados os oEmiltamédios da
aparéncia interna do bacumi natura apanhado apos cair da planta, armazenados sob
refrigeracédo (12 °C, 85-90% UR) e atmosfera maatific em zero, 07, 14, 21, 28, 35 e
42 dias de armazenamento. Pode-se observar queastiveram sua aparéncia interna
comprometida apds 35 dias de armazenamento, cheeganiihal do experimento com
uma polpa moderadamente escura, exaltando a ef@i@a refrigeracdo associada a

atmosfera modificada no armazenamento de bacuris.

Na analise estatistica foi observada influéncidetiopo de armazenamento
na aparéncia interna dos frutos (p < 0,05), e queatores comportam-se de forma
linear. O grafico e as equacdes da aparéncia atem funcdo do tempo de

armazenamento estdo apresentados na Figura 27.
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Figura 27: Aparéncia interna (0-4) do bacuri apdohap0s cair da planta, armazenado
sob refrigeracéo (12 °C, 85-90% UR) em atmosferdificada, durante 42 dias.

4.3.1.3 Perda de Massa

Na Tabela 21 (em anexo) sdo apresentados os temutteédios da perda de
massa do bacuin natura apanhado apOs cair da planta, armazenados artomae
ambiente (25 °C, 85-90% UR) sob atmosfera modificadn zero, 07, 14, 21, 28 e 35
dias de armazenamento. Pode-se verificar que hauvaumento progressivo na perda
de massa durante o tempo de armazenamento, chegarfoh@l do experimento com
16,40% e média geral de 7,74% de perdas.

Souzaet al. (2000) observaram que frutos colhidos na plantagaenados
em temperatura ambiente, associada a atmosferdicaddi tiveram perda de massa
menor que 10%.

Na andlise estatistica foi observada influéncidetiopo de armazenamento
na perda de massa dos frutos (p < 0,05). O gréfa® equacbes da perda de massa em
funcdo do tempo de armazenamento estdo apresent@a@ogura 28.
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Figura 28: Perda de massa (%) do bacuri apanhadocair da planta, armazenado sob
temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) em atmmshedificada, durante 35 dias.

O armazenamento sob refrigeracdo (12 °C, 85-90% &Rjtmosfera
modificada, proporcionou uma maior retencdo na gedd massa ao longo do
experimento (Tabela 22 em anexo). A perda vario®,88% (7 dias) a 4,43% (42

dias).

Na analise estatistica foi observado um incremeagbe parametro, com o
tempo de armazenamento (p < 0,05). A perda de nzassantou de forma linear. O
grafico e as equacdes da perda de massa em fuagémgdo de armazenamento estao

apresentados na Figura 29.
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Figura 29: Perda de massa (%) do bacuri apanhadocar da planta, armazenado sob
refrigeracao (12 °C, 85-90% UR) em atmosfera mealifa, durante 42 dias.

A perda de massa em frutos e hortalicas esta oliegtiz relacionada a taxa
metabolica e transpiracdo, bem como, a umidaddivelalo ambiente em que se
encontra esses vegetais (TUCKER, 1993). Segund@d\Eitho (1985) a perda de
massa excessiva deixa o fruto inadequado parasugune comercializagio. E funcéo
do tempo de armazenamento e tem efeitos marcaobes a fisiologia dos tecidos
vegetais e, em alguns casos, antecipa 0 amadurdoineea senescéncia de frutos

tropicais.

Provavelmente, a maior perda de massa nos frubbatsmsfera ambiente,

pode ter sido pelos processos metabdlicos, tapaatsia.

Segundo Pantastico (1975) 5% de perda de masdiiérga para levar a
enrugamento, comprometendo a qualidade de frutdertalicas. Para os frutos
armazenados sob temperatura ambiente e atmosfedificada este indice foi
alcancado ja no décimo quarto dia, enquanto quefra®s armazenados sob
refrigeracdo e atmosfera modificada chegaram a fio experimento sem alcancar

esse indice.



4.3.1.4Rendimentem Polpa

Estatisticamente as determinagbes para rendimentg@apa ndo foram
significativas com o tempo de armazenamento (p 05)0,A média inicial foi de
18,71%, finalizando com 15,28% (Tabela 21 em anekoJigura 30 representa o
grafico e as equacdes do rendimento em polpa, émiservado um pequeno declinio
até o décimo quarto dia e em seguida é mantidoquifilerio.

Os valores encontrados nesse estudo encontramrde dio intervalo
reportado por Aguiar (2006), cujas médias de pabpa diferentes matrizes de

bacurizeiro variaram de 11,70 a 22,21 %.

Os percentuais de polpa encontrados na literadémmageral variam de 10 a
13% ( BARBOSAet al, 1979; MORAESet al., 1994; CAVALCANTE, 1996 e
NAZARE, 2000). Entretanto, Guimardesal. (1992) e Souzat al. (2001) reportaram

frutos com 30,6 e 20,81% de polpa, respectivamente.
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Figura 30: Rendimento (%) do bacuri apanhado apésda planta, armazenado sob
temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) em atmoshedificada, durante 35 dias.

Na Tabela 22 (em anexo) sdo apresentados os desultamédios do
rendimento em polpa do bacuni natura apanhado apds cair da planta, armazenado



sob refrigeragéo (12 °C, 85-90% UR) e atmosferaificada, em zero, 07, 14, 21, 28,

35 e 42 dias de armazenamento. Pode-se observdnrogue um decréscimo ao longo

do tempo de armazenamento com médias variando ,d&é%8 12,25%, com média

geral de 14,90%. Valores proximos foram relatadwsSantos (1982) 15,65 % e Souza
et al.(2001) 13,79% para frutos oriundos do Maranhao.

O valor médio encontrado nesse trabalho foi infedos reportados por
Teixeira (2000), em estudo com frutos do bacumzeiiundos do Piaui, 18,35 % e
Aguiar (2006), 18,55%.

Valores médios variando de 10 a 13% de polpa foeacontrados por
Ferreiraet al. (1987); Mouréo (1992) e Carvalho e Muller (1996).

Na analise estatistica foi observada influéncidetiopo de armazenamento
na aparéncia interna dos frutos (p < 0,05). O$rdErmazenados sob refrigeracéo e
atmosfera modificada por 42 dias apresentaram eohacéo linear em rendimento. O
grafico e as equacdes do rendimento em polpa egddudo tempo de armazenamento

estdo apresentados na Figura 31.
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Figura 31: Rendimento em polpa (%) do bacuri apamhapds cair da planta,
armazenado sob refrigeracao (12 °C, 85-90% UR)temasdera modificada, durante 42
dias.



Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o elevado teompolpa é uma das
caracteristicas mais desejaveis, na comercializdgdiatain natura

Souzaet al. (2001) indicam que é possivel aumentar o teorwtjgaplo fruto

atraves da selecéo indireta de frutos mais arredhosdou frutos mais pesados.

Os resultadosapresentados nesse trabalho foram obtidos através de
despolpa manual dos frutos, o que gera um maia@eptral de rendimento, jA que o

teor de residuos € menor que o obtido pela extrag@dnica da polpa.

4.3.2 Andlises fisico-quimicas e quimicas
4.3.2.1 pH

Os valores médios de pH estdo descritos na Talie(@r@ anexo). O pH
praticamente ndo variou no decorrer do armazenambliat inicio do armazenamento
os frutos estavam com pH 3,13 e com 35 dias dezamaanento 2,81. Santos (1988)
relatou pH 2,80.

Podemos observar o comportamento do pH de formexsavao da acidez,
Nnos momentos que um aumenta o outro diminui e wécea, mesmo ndo sendo na

mesma proporgao.

A média para este estudo ficou em 3,21 estandamoddo encontrado por
Morais et al. (1994); Villachica (1996) e Nazaré@Q) de 3,50; Bezerra (2003), 3,12.

O tempo de armazenamento ndo exerceu influéncr@ sobomportamento
do pH (p > 0,05). Os valores tiveram uma pequeniagéao de 2,81 e 3,45. O gréfico e
as equacgOes do pH em fungdo do tempo de armazetwams&do apresentados na
Figura 32.
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Figura 32: pH da polpa do bacuri apanhado apos daiplanta, armazenado sob
temperatura ambiente (25 °C, 85-90% UR) em atmoshedificada, durante 35 dias.

A exemplo do que ocorreu no armazenamento ambienteempo de
armazenamento também ndo exerceu influéncia sobrengportamento do pH no
armazenamento refrigerado (p > 0,05). Os frutosidaram com 3,13 e chegaram ao
quadragésimo segundo dia também com pH 3,13 conmndéd3,24. O gréafico e as
equagdes do pH em funcdo do tempo de armazenamesiai apresentados na Figura
33, e os valores médios do pH de bacirisatura estdo descritos na Tabela 22 (em

anexo).
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Figura 33: pH da polpa do bacuri apanhado apds daiplanta, armazenado sob
refrigeracéo (12 °C, 85-90% UR) em atmosfera mealifa, durante 42 dias.

Os valores de pH encontrados sdo semelhantesaao gior Barbosat al.
(1979) 3,50, Teixeira (2000), 3,37, Aguiar (2006)73e bem distante do apresentado
por Almeida e Valsechi (1966) 5,80.

Aqui também pode ser observado o comportamentdHddepforma inversa
ao da acidez, em alguns momentos quando um aumeniro diminui e vice-versa,

mesmo ndo sendo na mesma proporgao.

Gomes (1996) reporta que a importancia do pH esdtrionada com a
qualidade e a seguranca dos alimentos. De um merdd @ pH fornece uma indicagéo

do grau de deterioracédo dos alimentos, atestadoapalez desenvolvida.

4.3.2.2 Acidez Titulavel (AT)

A acidez titulavel de bacuri armazenado em tempexagmbiente sob
atmosfera modificada iniciou com 1,13%, teve umd@@aumento, chegando ao sétimo
dia com 2,01%, em seguida decresceu gradativamstaado com 1,30% no vigésimo
oitavo dia, depois voltou a subir finalizando ayésimo quinto dia com 2,38% de

acidez (Tabela 21 em anexo). Esse comportamertdonépanhado pelo pH, mesmo que



com menos intensidade, quando a acidez aumentdd dirpinuiu e quando houve
reducdo da acidez o pH aumentou, denotando quse aB#sutos foram inversamente
proporcionais (Figura 34). Estes valores sdo progiao reportado por Nazaré (2000),
1,60%, Souzat al.(2001), 1,37 e Aguiar (2006), com média de 1,46 %.
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Figura 34: Acidez titulavel (% de acido citrico) plalpa do bacuri apanhado apés cair
da planta, armazenado sob temperatura ambienté(2B5-90% UR) em atmosfera
modificada, durante 35 dias.

A acidez titulavel de bacuri armazenado sob refaggo em atmosfera
modificada iniciou com 1,13%, aumentou para 1,7366wvigésimo primeiro dia,
seguida decresceu, chegando ao final de 42 diasl¢®r de acidez (Tabela 22 em

anexo). Também neste armazenamento houve a relaggmsicéo entre pH e acidez.

Os valores obtidos para acidez titulavel diferiram funcdo do tempo (p <

0,05). Porém, nao foi possivel ajustar a equac@oid 35).
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Figura 35: Acidez titulavel (% de acido citrico) plalpa do bacuri apanhado apés cair
da planta, armazenado sob refrigeragao (12 °C08549R) em atmosfera modificada,
durante 42 dias.

A média obtida nesse estudo esta de acordo comsokados encontrados
por Santos (1988), 1,20 %, Sowtaal, (2001) utilizando bacuri oriundo do Maranh&o

encontraram 1,15% de acido citrico.

Teixeira (2000) relatou percentual de acidez infedo encontrado nesse
estudo, com média de 0,32 % para frutos do epicanparelo e 0,43% para frutos do

epicarpo verde.

Segundo Zagory e Kader (1988), a modificagdo dasfera proporciona a
diminuicdo dos teores de,® aumento na concentra¢cao de,@Ocom isso, reduzem-se
as perdas na acidez durante o armazenamento palaugido das enzimas envolvidas

no metabolismo respiratorio.

4.3.2.3 Sélidos Soluveis Totais

As oscilagbes das médias dos solidos solUveisst@sido descritas na
Tabela 21 (em anexo). Os valores variaram no iaterge 9,46 °Brix a 14,40 °Brix e
média geral 12,12 °Brix, encontrando-se no interdaiscrito por Aguiar (2006) de 9,30
a 15,09 °Brix.



Souzaet al. (2001), relataram teores de sélidos sollveis sotigi 14,36

°Brix em frutos oriundos do Maranhdo, valores pmis aos encontrados nesse estudo.

Estatisticamente os valores obtidos para sélididveis totais apresentaram
diferenca significativas (p>0,05) durante o periogoarmazenamento. Entretanto, em

nenhum dos trés modelos foi possivel ajustar agégua

O comportamento dos soélidos solUveis totais (S8) itelagéo direta com
os teores de acucares soluveis totais (Figurad®.eDe modo geral os teores de SST

tenderam a um declinio.
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Figura 36: Sdlidos soluveis totais (°Brix) da polp@ bacuri apanhado apds cair da
planta, armazenado sob temperatura ambiente (285®0% UR) em atmosfera
modificada, durante 35 dias.

Estatisticamente os valores obtidos para sélididvsis totais apresentaram

diferenca significativas (p>0,05) durante o periddarmazenamento.

O comportamento dos sdlidos soluveis totais telacdie direta com o0s
teores de acUcares soluveis totais (Figura 37 eDEl)nodo geral houve uma reducéo
nos teores de SST, provavelmente em decorrénciautitiaacdo da atmosfera

modificada, que segundo Zagary e Kader (1988), @ dessse recurso diminui a



atividade respiratéria dos frutos, com consequerdacédo da conversdo de amido em

acucares.
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Figura 37: Solidos soluveis totais (°Brix) da polp@ bacuri apanhado apds cair da
planta, armazenado sob refrigeracdo (12 °C, 85-8B®% em atmosfera modificada,
durante 42 dias.

As médias dos solidos soluveis totais estdo dascrin Tabela 22 (em
anexo). Com valores iniciais de 13,24 °Brix e ¥Bfx no final do experimento e

média de 11,28 °Brix, préximo ao encontrado poriag(2006).

Valores bem mais elevados foram relatados por Géesa&t al. (1992),
18,73 °Brix, Villachicaet al. (1996), 16,40 °Brix, Teixeira (2000), 16,80 °BeiBezerra
(2003) 18,10 °Brix.

4.3.2.4 Relagdo SST/AT

A oscilacdo dos valores da relacdo SST/AT foi propoada pelo
comportamento igualmente oscilatorio tanto dosis8lisollveis totais quanto da acidez
titulavel. Como consequéncia principal do aumento agdidez titulavel em alguns
momentos, a relagdo SST/AT diminuiu (Figura 34 &, 3de no inicio do
armazenamento o teor estava em 11,70, decresceu 438 aos 35 dias de

armazenamento (Tabela 21 em anexo).



Para esta caracteristica, houve diferenca estatistom o tempo de
armazenamento. Com meédia em torno de 8%, Moehed. (1994) relataram valor

proximo ao desse estudo.

Santos (1988), 15,92, Teixeira (2000), 43,87 amo§ do epicarpo verde,
Nazaré (2000), 10,25, Soura al. (2001), 12,49 em frutos oriundos do Maranhéo e
Aguiar (2006), relatou médias de 10,97, valoreesapes a média encontrada nesse
estudo.

Segundo Miranda (2002), a relacdo SST/AT € um aultic bastante Gtil de

palatabilidade. E através desta relacido que sauteainogdo da influéncia da acidez
sobre a dogura no paladar, o que é confirmado pibai€a e Chitarra (2005).
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Figura 38: Relacdo SST/AT da polpa do bacuri apdmhapés cair da planta,
armazenado sob temperatura ambiente (25 °C, 85t%RYem atmosfera modificada,
durante 35 dias.

Neste tratamento, a relagdo SST/AT também foi émitinda pelo tempo de
armazenamento (p < 0,05). Nota-se que a relacd@le &mecrescer, resultante de certa

estabilidade dos sdlidos soluveis totais e a eavd@ acidez em alguns pontos.
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Figura 39: Relacdo SST/AT da polpa do bacuri apdmhapdés cair da planta,
armazenado sob refrigeracao (12 °C, 85-90% UR)terasdera modificada, durante 42
dias.

Os valores das médias estdo descritos na Tabe{an2Zanexo), onde se
verifica que aos 21 dias de armazenamento a retdgi@oe menor valor (6,97) quando

no mesmo periodo a acidez foi maior (1,73).

Os teores variaram de 11,70 a 6,97, e sdo condgeonin os obtidos por
Aguiar (2006) onde relatou matrizes com 34,26 6,458ndo seu maior e menor teores

para esse parametro, respectivamente.

Barbosaet al. (1979), 10,25; Villachicat al. (1996), 12,06, Souzat al.
(2001), 12,60, valores bem mais superiores ao desselo foram reportados por
Teixeira (2000) e Bezerra (2003), com 58,75 e 5Gg&Rpectivamente.

O sabor dos frutos é devido, em grande parte aangalde &cidos e
acucares, o qual é avaliado pela relacdo soélidbsvess totais / acidez titulavel
(SST/AT) (THE, 2001).



4.3.2.5 Agucares Soluveis Totais

Nos frutos armazenados a 25 °C os acgUcares solibtais no inicio do
experimento representavam 88% dos sélidos solletis e foram influenciados pelo

tempo de armazenamento (p < 0,05) (Figura 40).

O comportamento dos acucares solUveis totais emiantéde grande
variagdo, chegando ao final de 35 dias de armazamama representar 58% dos solidos
soluveis totais. Teixeira (2000) relatou em frutiossepicarpo amarelo que os agucares
sollveis totais representaram em média 65,83% dbdos soluveis totais, valor

préximo ao desse estudo.

Esse parametro iniciou o armazenamento com 11,66B&gou ao final do
experimento com 5,50%, ficando com uma média deSfmelhante ao encontrado por
Aguiar (2006).

[;&—Ambiente —_ ]

16 r

1l 9 =12,0042 - 1,1525x + 0,0738x0,0013X R =0,88

S B

g 125

= 10 |

K] L

s 8

B 6l

d [

8 4

\84\ B

< 2|
0:““““‘““““““““““““‘

0 7 14 21 28 35

Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 40: AcUcares soluveis totais (%) da polpabdouri apanhado apds cair da
planta, armazenado sob temperatura ambiente (285®0% UR) em atmosfera
modificada, durante 35 dias.

Os acucares soluveis totais foram influenciadoso ppkeriodo de
armazenamento (p < 0,05). Contudo, o0 conteudo slegtécares apresentou grandes

variacdes ao longo do periodo de armazenamentiy t8nda mostrado um decréscimo
(Figura 41).



Os teores iniciais médios foram de 11,65% e ad filoaarmazenamento
foram de 6,22%.

Os acucares soluveis totais representam em médid8de a 64% dos

solidos soluveis totais.
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Figura 41: AcUcares soluveis totais (%) da polpabdouri apanhado apds cair da
planta, armazenado sob refrigeracdo (12 °C, 85-8B®% em atmosfera modificada,
durante 42 dias.

O valor médio de acUcares soluveis totais encoogratesse trabalho é
inferior ao relatado por Calzavara (1970), 21,808urdo (1992), 10,98% e Teixeira
(2000), 11,06%, e bem préoximo ao encontrado poligkg@006), 8,57%.

Os acgucares presentes nos frutos na forma livrecaubinada séo

responsaveis pela dogura, peévor (Chitarra e Chitarra, 2005).

4.3.2.6 Acucares Redutores

O conteudo dos acucares redutores declinou de 4a@7itticio para 2,53%
ao final do armazenamento (Tabela 21 em anexojurSlegkays (1991), esse declinio é
resultado da sua utilizacdo como substrato no psaceespiratorio. Esses valores estdo
dentro do intervalo reportado por Aguiar (2006)amao obteve variacdo de 2,50 a 5,93

% em diferentes matrizes do bacurizeiro oriund®egido Meio Norte.



A média geral foi de 4,06%, valor proximo ao redais por Barbosat al.
(1979) 3,98%, Villachicat al. (1996) 3,98 % e Aguiar (2006), 3,95 %.

A quantidade de acucares redutores em relacdocéaoaras sollveis totais
neste estudo foi em média de 50%, proximo ao ragorpor Aguiar (2006), 46,17%.
De acordo com Alvest al. (2000) a quantidade de aguUcares redutores noil@acie
aproximadamente 30% dos agucares soluveis tofgie esses resultados caracterizam

a polpa do bacuri como de sabor doce e pouco acida.

Estatisticamente os teores de acucares redutoras fimfluenciados pelo

tempo de armazenamento ao nivel de 5% de signifecdRigura 42).
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Figura 42: Acucares redutores (%) da polpa do bapanhado apos cair da planta,
armazenado sob temperatura ambiente (25 °C, 85t8RYyem atmosfera modificada,
durante 35 dias.

Observa-se na Tabela 42 (em anexo) que os valoseagicares redutores
sofreram oscilagdes, mas, ao final do experimerdativeram praticamente 0 mesmo

percentual observado no inicio.

Houve diferenca significativa para os teores deca@s redutores com o
tempo de armazenamento (p < 0,05). No entanto,feidpossivel ajustar a equacéo
(Figura 43).
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Figura 43: Acucares redutores (%) da polpa do bapanhado apos cair da planta,
armazenado sob refrigeracao (12 °C, 85-90% UR)temasdera modificada, durante 42
dias.

Os teores dos acgUcares redutores iniciaram con¥ed@Tinalizaram com

4,40%.

A média geral encontrada para acucares redutoreke fé,78%, valor bem
proximo ao relatados por Bezerra (2003), 4,89 % @akket al. (1994), 3,98%.
Valores bem superiores foram relatados por Almeidéalsech (1966), 13,93%, Santos
(1988) e Mouréao (1992), com 6,20%.

Segundo Alvegt al. (2000), 30% dos acucares sollveis totais, sdcagsic
redutores, quantidade bem superior foi observadee restudo, em média de 58% dos

acucares redutores, caracterizando a polpa doilzacno de sabor doce e pouco acida.

Os frutos do bacurizeiro que tém maior sabor ddoe weferidos para
consuman natura(VILLACHICA et al.,1996).

Teixeira (2000) em seu trabalho determinou 3,640Q@glde acucares

redutores, que se assemelham aos relatados pooSangh. (1951).



4.3.2.7 Pectina Total

Na Tabela 21 (em anexo), pode-se verificar umadgraariacdo no teor de
pectina total apresentando maior teor aos 14 di&9% e menor teor aos 28 dias,
0,81%. Valores bem proximos aos encontrados poriafgi2006), em que obteve

matrizes com 1,88% e 0,85%, de maior e menor viaspectivamente.

As substancias pécticas sao 0s principais compeseqtiimicos dos
tecidos, estdo relacionados com as mudancas deraesds frutos (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Na Figura 44 pode ser observado que houve diferegg#icativa para os
teores de pectina total com o tempo de armazenangert 0,05). No entanto, nao foi
possivel o ajuste da equacao.
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Figura 44: Pectina total (%) da polpa do bacurinpdo apds cair da planta,

armazenado sob temperatura ambiente (25 °C, 85t8Ryem atmosfera modificada,
durante 35 dias.

Na Figura 45 pode se observar que o tempo de anawusmto, nao
apresentou variacao significativa nos conteudogettina total (p < 0,05). Apesar das

oscilagbes observadas no gréfico, os teores dengdotal se mantiveram ao final do
experimento.



[3—\—Refrigerado— ]

37
¥ = ndo ajustado R 0,70
25
g
8
o]
|_
] T
= f
g 1f
0,5 |
0 L | | | \ ‘
0 7 14 21 28 35 42

Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 45: Pectina total (%) da polpa do bacurinhpdo apds cair da planta,
armazenado sob refrigeracao (12 °C, 85-90% UR)temasdera modificada, durante 42
dias.

Os teores de pectina total iniciaram com 1,43%a&ifiaram o experimento
com 1,49%. Bem superior aos relatados por TeiX@@®0) que obteve 0,27% para
frutos de epicarpo amarelo e 0,31% para os derppic@rde.

Lima et al. (1996), trabalhando com mangas armazenadas sigeratao
com atmosfera modificada encontraram uma variagée €,71% e 0,88% nos teores

de pectina total.

A média geral encontrada por Aguiar (2006) foi d82%, inferior a
encontrada neste experimento (1,62%). Este vafmersr, Segundo Teixeira (2000), é

provavelmente devido ao uso de frutos que iniciaaasulubilizacdo de suas pectinas.

4.3.2.8 Pectina Soludvel

Pode-se observar na Tabela 21 (em anexo) que mesmoas oscilagdes
ocorridas durante o periodo de armazenamento, omestede pectina soluvel
mantiveram-se no final do experimento com médiasaiis de 1,15% e 1,13% ao final.

A média geral foi de 0,94% estando proximo ao ryolor por Aguiar (2006), 0,81%.



foi possivel o ajuste da equacao.
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Na Figura 46 pode-se observar que houve difereigrefisativa para os
teores de pectina soluvel com o tempo de armazarianie < 0,05). No entanto, ndo
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Figura 46: Pectina solavel (%) da polpa do bacpanhado apos cair da planta,
armazenado sob temperatura ambiente (25 °C, 85t8RYyem atmosfera modificada,

durante 35 dias.

Os teores de pectina soluvel sofreram influéncian co tempo de

armazenamento (p < 0,05) (Figura 47). No entar&o,fai possivel ajustar a equacéo.
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Figura 47: Pectina solavel (%) da polpa do bacpanhado apos cair da planta,

armazenado sob refrigeracao (12 °C, 85-90% UR)temasdera modificada, durante 42
dias.

Os teores de pectina soluvel tiveram variacdo coédias de 0,57% a
1,15%. Estes valores estdo dentro do intervalortago por Aguiar (2006), cuja
variacao foi de 0,40 %, para a matriz M18, a 1,18&¥& a matriz M16.

Teixeira (2000) obteve 0,19 % para frutos de epmamarelo e 0,20 %

para os de epicarpo verde, valores bem inferionsseacontrados nesse estudo, cuja
média foi 0,96%.

4.3.2.9 Vitamina C Total

O armazenamento do bacuri sob temperatura ambientgtmosfera
modificada diminuiu o teor de vitamina C em fungiimtempo de armazenamento e
essa reducdo ocorreu de forma linear (p < 0,06u(&i48). O teor inicial de vitamina C
foi de 7,43 mg/100 g e apds armazenamento por&balteor de vitamina C caiu para

1,70 mg/100 g. A média geral foi de 5,46 mg/100ug gsta préxima a encontra por
Aguiar (2006), 6,13 mg/100 g.

De acordo com o observado neste trabalho e o esfwona literatura, o

bacuri em geral € um fruto pobre em vitamina C,ton@mbora haja uma grande



variacao entre os teores apresentados por divatdores, entretanto esses valores séo
baixos. Isto pode ser confirmado quando Ale¢sal, (2000) que relataram teor de
vitamina C na polpa de bacuri atingiu no maximadI5ng/100 g, sendo muito baixo,
se comparado ao de outras frutas. No entanto, vzakza1970) reportou 33 mg/100 g,
valor bem superior ao desse estudo. Ja Bantoah (1979), Villachicaet al. (1996) e

Nazaré (2000) encontraram apenas tracos de vitatina

Segundo Aguiar (2006) a instabilidade da vitamina 0z, ao oxigénio, a
temperatura e outros fatores, particularmente ap@éslheita, além da variabilidade

genética podem explicar as diferencas.
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Figura 48: Vitamina C total (mg/100 g) da polpa lkcuri apanhado apds cair da
planta, armazenado sob temperatura ambiente (285®0% UR) em atmosfera
modificada, durante 35 dias.
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Figura 49: Vitamina C total (mg/100 g) da polpa lkcuri apanhado apds cair da
planta, armazenado sob refrigeracdo (12 °C, 85-8B® em atmosfera modificada,
durante 42 dias.

Segundo Mohameet al. (1996), o armazenamento refrigerado desacelera o
metabolismo e, portanto reduz a degradacdo da im#ai@. Os frutos em estudo
decresceram em vitamina C de forma linear em funigperiodo de armazenamento
(p < 0,05) (Figura 49).

Os frutos iniciaram o armazenamento com médias,d8 hg/100 g e
chegaram aos 42 dias com médias de 3,24 mg/l10esmltRdos que sdo encontrados
dentro da faixa de variacdo reportado por Agui@f@, para essa caracteristica (2,40
mg/100 g - 14,38 mg/100 Q).

De acordo com Kays, (1991), de forma geral o caltede vitamina C
decresce com o amadurecimento dos frutos devidgi@ da enzima &cido ascorbico
oxidase, estando positivamente correlacionado conengperatura e o tempo de

armazenamento.

Teixeira (2000) obteve 12,38 mg/100 g para baadgigpicarpo amarelo e
15,08 mg/100 g em frutos com epicarpo verde, edSafit988) encontrou teores de
10,00 mg/100 g.



4.3.2.10Compostogendlicos

As alteracdes no conteudo de compostos fenolidase¢ds, oligomeéricos e
poliméricos), nos bacuris armazenados sob temparammbiente (25 °C, 85-90% UR) e
atmosfera modificada por 35 dias podem ser obsasvad Tabela 21 (em anexo). A
concentracdo da fracdo soluvel em metanol puroeaisy foi a mais alta durante o
experimento, com média de 0,05%.

As meédias no inicio do experimento foram de 0,038apos dimeros e
0,01% para os oligoméricos e poliméricos e chegaanfinal com 0,04% e 0,05%,
respectivamente estes resultados nos mostra unelcimtde compostos fendlicos
muitos baixos, confirmando o observado por AgL2806).

Os valores encontrados nesse experimento foramards aos reportados
por Teixeira (2000) que reportou médias de 0,11a%a fendlicos dimeros, 0,09 % para
os oligoméricos e 0,10 % para os poliméricos.

A fracdo solivel em metanol puro (dimeros) e em am@t 50%
(oligoméricos) foram estatisticamente significatoan o tempo de armazenamento ao
nivel de 5%, no entanto n&o foi possivel ajustag@acao para os dimeros. A fracédo
solavel em agua (poliméricos) apresentou um agréskihear em funcdo do tempo (p <
0,05) (Figura 50).
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Figura 50: Compostos fendlicos, dimeros (%), oli§gdoos (%) e poliméricos (%) da
polpa do bacuri apanhado apos cair da planta, @madp sob temperatura ambiente
(25 °C, 85-90% UR) em atmosfera modificada, dur@btdias.

Os compostos fendlicos (dimeros, oligoméricos einpwlcos) foram
estatisticamente significativos com o tempo de aamamento ao nivel de 5%, no
entanto ndo foi possivel ajustar a equacao pareowgostos fendlicos solUveis em

metanol puro (Figura 51).
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Figura 51: Compostos fendlicos, dimeros (%), oligdoos (%) e poliméricos (%) da
polpa do bacuri apanhado apdés cair da planta, @madp sob refrigeracéo (12 °C, 85-
90% UR) em atmosfera modificada, durante 42 dias.



A Figura 51 mostra um pequeno aumento dos compttoticos dimeros,
oligoméricos e poliméricos no decorrer do armazemam Mesmo assim, os teores dos
compostos fenodlicos sdo muitos baixos e as coragigs no final do experimento

foram praticamente iguais em todas as suas fragdes.

O conteudo variou de 0,03% a 0,01% no inicio doaaenamento, para
dimeros, oligoméricos e poliméricos, respectivamenaté 0,05%(dimeros e
oligoméricos) e 0,06% (poliméricos) no final do exmento. Os valores encontrados
neste trabalho estdo de acordo com o reportadd®guaiar (2006), onde os dimeros
variaram de 0,03 a 0,2 %, os teores de oligomédeo8,01 e 0,1 % e os poliméricos

variaram de 0,01 a 0,14.

Teixeira (2000), afirma que este baixo conteudoepsat devido, durante o

amadurecimento, a condensacoes e degradacdestauamam adstringente.

O baixo teor dos compostos fendlicos nos leva a gue os frutos do
bacurizeiro utilizados neste experimento possueraladstringéncia e este é um fator

positivo para 0 consumo in natura deste fruto.



5 CONCLUSOES

Experimento 1: Armazenamento de bacuri, colhido dieto da planta, sob condi¢des

ambiente com ou sem atmosfera modificada.

Os frutos armazenados sob atmosfera ambientativerda util de seis
dias, apesar de apresentar aparéncia interna asatiaf até os 25 dias de
armazenamento. Ja os frutos armazenados sob atenosdificada apresentaram vida
uatil de 25 dias.

A perda de massa foi maior nos frutos armazenamtsandi¢cdes ambiente

com perdas de 47% no final do experimento, e 8%rmtss sob atmosfera modificada.

A qualidade fisico-quimica da polpa foi pouco alatadurante o
armazenamento nos dois tratamentos, destaque paslidos sollUveis totais que

apresentaram menor percentual nos frutos com filme.

Experimento 2: Armazenamento de bacuri, colhido dieto da planta, sob
refrigeragao em diferentes temperaturas e atmosfermodificada.

Os frutos colhidos na planta, armazenados a 7 °@temasfera modificada
tiveram vida util de 20 dias, enquanto que nas &atpras de 9 e 11 °C a vida util foi
de 36 dias.

A coloracédo das frutas evoluiu de verde claro pararelo apenas nas
temperaturas de 9 e 11 °C, sendo que a 11 °C aacéto atingiu uma maior

intensidade.

A qualidade fisico-quimica da polpa praticamente fd afetada pelas
temperaturas de armazenamento, destacando os dosteds frutos armazenados a 11
°C.

Experimento 3: Armazenamento de bacuri apanhado amdcair da planta, sob

temperatura ambiente e refrigerada em atmosfera maéicada.

Os frutos apanhados apo6s cairem da planta, aradaem temperatura

ambiente e atmosfera modificada tiveram vida u&él 1P dias, jA para os frutos



armazenados sob refrigeracdo e atmosfera modifieadiaa atil foi de 28 dias, apesar
de apresentar aparéncia interna satisfatoria atiia85le armazenamento.

A perda de massa foi superior nos frutos armazenad@d °C, bem como o

rendimento em polpa.

Os valores dos SST decresceram durante o armazettamas duas
temperaturas avaliadas. Os valores do pH apreaemtpouca variacdo através do
tempo nas duas condicbes de armazenamento e a #Ueomaior variagdo no
armazenamento a 25 °C. A relacdo SST/AT apresemtoacdes consideraveis entre o
inicio e o final nos dois tipos de armazenamergnds mais intenso no armazenamento

a temperatura ambiente.

Os frutos apresentaram baixos teores de composhddidos em todas as
fracOes caracterizando a polpa de bacuri como paasiringente, demonstrando
potencial para consumo in natura, além de poucdaegitamina C, nas duas condi¢des

de armazenamento.
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ANEXOS




Tabela 2 — Valores das médias para o parametr@raparexterna do bacun natura,
colhidona planta, armazenado a temperatura ambiente @23,22% UR) com ou sem
atmosfera modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 di@sde armazenamento.

) Aparéncia Externa (0-4
Dias de P (0-4)

Armazenamento  Ambiente (23,2°C)  Atmosfera Modificada (23,2° C)

Zero 0,00 £ 0,00 0,00 = 0,00
04 1,67 +£0,58 0,00 = 0,00
08 2,25+0,00 0,25+ 0,00
16 3,17+0,14 0,42 + 0,29
20 3,00 £ 0,00 0,83 +0,38
25 3,25+ 0,00 1,50 £ 0,25

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 3 — Valores das médias para o parametr@raparinterna do bacuin natura,
colhido na planta, armazenado a temperatura anebf88t2 °C, 72% UR) com ou sem
atmosfera modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 di@sde armazenamento.

Aparéncia Interna (0-4)

Dias de
Armazenamento .
Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00
04 0,00 +0,00 0,00 + 0,00
08 0,00 + 0,00 0,00 +0,00
16 0,17 £ 0,29 0,00 + 0,00
20 1,94 +0,42 0,08 +0,14
25 2,00 +£ 0,00 0,83 + 0,63

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.



Tabela 4 — Valores das médias para o parametrala&arasca do bacuim natura,
colhido na planta, armazenado a temperatura anebf@8t2 °C, 72% UR) com ou sem
atmosfera modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 di@sde armazenamento.

Cor da Casca (0-4)

Dias de
Armazenamento Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 0,00 £ 0,00 0,00 + 0,00
04 1,57 +0,23 0,90+0,85
08 2,42 +0,29 1,42 +0,14
16 3,42+0,14 2,50 + 0,66
20 4,00 £ 0,00 1,67 +0,58
25 3,83+0,14 2,67 +0,58

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 5 — Valores das médias para o parametréraparda polpa do bacun natura,
colhido na planta, armazenado a temperatura anebf@gi2 °C, 72% UR) com ou sem
atmosfera modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 di2%de armazenamento.

Aparéncia da Polpa (0-4)

Dias de
Armazenamento .
Ambiente (23,2°C)  atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 0,00 £ 0,00 0,00 +£ 0,00
04 3,00 £ 0,00 292+0,14
08 2,83+0,14 2,50 + 0,25
16 3,42 +£0,14 2,50 + 0,66
20 4,00 £0,00 3,25 + 0,00
25 4,00 £0,00 3,50 +0,43

Valores médios de 3 repeticdes * desvio padréo.



Tabela 6 — Valores das médias para o parametr@ pErdnassa do bacun natura,
colhido na planta, armazenado a temperatura anebf@8t2 °C, 72% UR) com ou sem
atmosfera modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 di@sde armazenamento.

Perda de Massa (%)

Dias de
Armazenamento .
Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 0,00 +0,00 0,00 +£0,00
04 10,27 + 0,33 1,53 +0,26
08 19,96 + 0,63 2,74 + 0,07
16 31,11 +1,51 5,15 +0,18
20 40,58 + 3,99 6,40 + 0,99
25 46,99 + 1,02 8,00+1,11

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 7 — Valores das médias para o parametreZardo bacuiin natura colhido na
planta, armazenado a temperatura ambiente (23,22%,UR) com ou sem atmosfera
modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 e 25 diasra@aenamento.

Dias de Firmeza (N)
Armazenamento .
Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 211,86 + 9,07 211,86 + 9,07
04 224,13 + 16,71 227,50 + 6,84
08 210,06 + 26,29 204,69 + 15,26
16 164,94 + 4,47 214,32 + 7,97
20 188,75 + 24,69 216,20 + 14,41
25 201,91 + 33,43 197,98 + 19,77

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.



Tabela 8 — Valores das médias para o parametro glidotha do bacurin natura,
colhido na planta, armazenado a temperatura anebf@8t2 °C, 72% UR) com ou sem
atmosfera modificada, com zero, 04, 08, 16, 20 di@sde armazenamento.

Dias de pH
Armazenamento .
Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 2,81 + 0,05 2,81 +0,05
04 2,76 + 0,03 2,76 + 0,07
08 2,81 + 0,08 2,96 + 0,05
16 3,74 + 0,18 3,41 + 0,04
20 3,72 +0,22 3,65 + 0,05
25 3,83+0,11 3,55+ 0,07

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 9 — Valores das médias para o parametrezatidlavel da polpa do bacun
natura colhido na planta, armazenado a temperatura ameb{g3,2 °C, 72% UR) com
ou sem atmosfera modificada, com zero, 04, 0820Q&, 25 dias de armazenamento.

Acidez Titulavel (% de acido citrico)

Arm:zI:rsljr:ento Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 3,49+ 0,76 3,49 +£0,76
04 4,09 + 0,54 4,11 £ 0,04
08 4,51 +£0,61 3,63+0,22
16 235+1,12 3,41 +£0,39
20 3,44 + 2,04 2,56 £ 0,15
25 2,23+0,31 2,07+0,14

Valores médios de 3 repeticdes * desvio padrao.



Tabela 10 — Valores das médias para o parametidosdoluveis totais da polpa do
bacuriin naturg colhido na planta, armazenado a temperatura ameb{3,2 °C, 72%
UR) com ou sem atmosfera modificada, com zero, 0B}, 16, 20 e 25 dias de
armazenamento.

Solidos Soluveis Totais (°Brix)

Dias de
Armazenamento .
Ambiente (23,2°C)  Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 16,67 + 2,86 16,67 + 2,86
04 16,80 +£ 2,16 15,53 +2,23
08 16,70 £ 2,17 14,70 £ 2,10
16 17,83 +0,76 12,00 £ 1,00
20 16,00 £ 1,00 11,33 +2,08
25 17,30 £ 0,35 13,70 £ 0,25

Valores médios de 3 repeticdes * desvio padréo.

Tabela 11 — Valores das médias para o parametoaggiredutores da polpa do bacuri
in natura colhido na planta, armazenado a temperatura ateb{€3,2 °C, 72% UR)
com ou sem atmosfera modificada, com zero, 04, B, 20 e 25 dias de
armazenamento.

Acucares Redutores (%)

Dias de
Armazenamento .
Ambiente (23,2°C)  atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 4,50 £ 0,05 450 + 0,05
04 3,63+0,85 3,85+0,75
08 3,91+£0,70 4,08 +0,43
16 3,49+161 2,85+0,56
20 2,18 £0,44 2,62 +0,50
25 3,23+0,41 2,62 +0,43

Valores médios de 3 repeticdes + desvio padrao.



Tabela 12 — Valores das médias para o parametton@dotal da polpa do bacun
natura, colhido na planta, armazenado a temperatura ameb{@3,2 °C, 72% UR) com
ou sem atmosfera modificada, com zero, 04, 0820Q& 25 dias de armazenamento.

Pectina Total (%)

Dias de
Armazenamento .
Ambiente (23,2 °C) Atmosfera Modificada (23,2 °C)
Zero 1,14 £ 0,22 1,14 £ 0,22
04 1,13+ 0,44 1,04 £ 0,37
08 1,66 £ 0,29 0,99 +0,22
16 1,21 £ 0,09 1,20 £ 0,55
20 2,46 +0,72 0,85 +0,22
25 2,05 +0,62 0,99 +0,15

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 13 — Valores das médias para o parametréraga externa do bacun natura,
colhido na planta, armazenado sob refrigeraca®(®>*C e 11 °C, 85-90% UR) em
atmosfera modificada, com zero, 12, 22 e 36 dias@zenamento.

Dias de Aparéncia Externa (0-4)
Armazenamento 7 0C 9 oC 11 °C
Zero 0,00 = 0,00 0,00 £ 0,00 0,00 £ 0,00
12 1,00 £ 1,15 0,33+ 0,00 0,33+ 0,00
22 1,89 +0,19 0,33 +£0,00 0,33 +£0,00
36 3,78 +£0,19 1,44+ 0,51 0,44 £0,19

Valores médios de 3 repeticdes * desvio padrao.

Tabela 14 — Valores das médias para o parametradaaasca do bacuim natura,
colhido na planta, armazenado sob refrigeraca@(®*C e 11 °C, 85-90% UR) em
atmosfera modificada, com zero, 12, 22 e 36 diamsh@zenamento.

Dias de Cor da Casca (0-4)
Armazenamento 7°C 9°C 11°C
Zero 1,00 £ 0,00 1,00 £ 0,00 1,00 £ 0,00
12 1,11 +£0,19 0,67 £ 0,00 1,56 £0,19
22 1,00 £ 0,00 1,11 +£0,19 1,67 £0,33
36 0,67 + 0,00 1,56 +0,19 2,11 +0,38

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.



Tabela 15 — Valores das médias para o parametrdgpbolpa do bacuiin natura
colhido na planta, armazenado sob refrigeraca@(®>*C e 11 °C, 85-90% UR) em
atmosfera modificada, com zero, 12, 22 e 36 diad@zenamento.

Dias de pH
Armazenamento 7°C 9°C 11°C
Zero 3,18 + 0,08 3,18 £ 0,08 3,18 £ 0,08
12 3,25+0,12 3,20 £ 0,01 3,26 £ 0,02
22 3,25+ 0,07 3,24 £ 0,07 3,26 £ 0,03
36 3,34 +£0,23 3,38 £ 0,03 3,48 +£0,12

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 16 — Valores das médias para o parametleztiulavel da polpa do bacumi
natura, colhido na planta, armazenado sob refrigeragcd&C(7 °C e 11 °C, 85-90%
UR) em atmosfera modificada, com zero, 12, 22 di&6 de armazenamento.

Dias de Acidez Titulavel (% &cido citrico)
Armazenamento 7°C 9°C 11°C
Zero 2,95+0,51 2,95 +0,51 2,95 +0,51
12 2,41+£0,41 3,02+0,31 2,51+0,24
22 2,63+0,18 2,82 +£0,61 2,82 +£0,19
36 2,70 £0,42 2,22 + 0,09 2,15 + 0,36

Valores médios de 3 repeticdes * desvio padréo.

Tabela 17 — Valores das médias para o parametidosd@olluveis totais da polpa do
bacuriin natura, colhido na planta, armazenado sob refrigerac&8€G(® °C e 11 °C, 85-
90% UR) em atmosfera modificada, com zero, 12, 2@ dias de armazenamento.

Dias de Solidos Solaveis Totais (°Brix)
Armazenamento 70C 90oC 11 9C
Zero 14,70 + 0,30 14,70 £ 0,30 14,70 £ 0,30
12 15,27 £ 0,29 14,50 £ 0,79 15,25 + 0,45
22 13,20 + 0,36 14,40 + 2,19 15,07 £1,32
36 13,17 + 0,68 12,70 + 0,46 13,43 £ 0,95

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.



Tabela 18 — Valores das médias para o parametagisoliveis totais da polpa do
bacuriin naturag colhido na planta, armazenado sob refrigerac&G(® °C e 11 °C, 85-

90% UR) em atmosfera modificada, com zero, 12, 2@ dias de armazenamento.

Dias de AcUcares Soluveis Totais (%)
Armazenamento 7°C 9°C 11°C
Zero 7,91 +0,38 7,91 +0,38 7,91 +0,38
12 7,65+1,44 6,52 £ 0,79 7,27 £1,15
22 7,60 £ 0,45 8,23 10,28 8,90 + 0,54
36 6,96 + 1,15 7,39 £ 0,47 7,67 £0,75

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.

Tabela 19 — Valores das médias para o parametoaegiredutores da polpa do bacuri
in natura colhido na planta, armazenado sob refrigera¢cég, (9°C e 11°C, 85-90%
UR) em atmosfera modificada, com 0, 12, 22 e 36 deaarmazenamento.

Dias de AcuUcares Redutores (%)
Armazenamento 7°C 9° C 11°C
Zero 3,06 £ 0,45 3,06 + 0,45 3,06 + 0,45
12 4,54 + 0,62 2,84 £0,17 3,12+0,17
22 4,81 +0,04 3,03+0,26 2,78 £ 0,21
36 2,58 + 0,54 2,84 +£0,19 2,48 £ 0,15

Valores médios de 3 repeticdes * desvio padréo.

Tabela 20 — Valores das médias para o parametrofitdototal do bacurin natura,
colhido na planta, armazenado sob refrigeraca@(®*C e 11 °C, 85-90% UR) em
atmosfera modificada, com zero, 12, 22 e 36 diawish@zenamento.

Dias de Clorofila (mg/100g)
Armazenamento 70C 90oC 11 9C
Zero 12,30 £ 5,67 12,30 £ 5,67 12,30 + 5,67
12 17,51 +6,41 21,89 + 5,69 21,85+ 2,47
22 16,92 £ 5,77 16,44 + 7,35 14,83 £ 4,54
36 22,71 £2,15 25,19 + 2,40 17,84 + 2,41

Valores médios de 3 repetices + desvio padrao.



Tabela 21 — Determinacg0es fisicas, fisico-quimeagiimicas do bacum naturg apanhado apds cair da planta, armazenado a tetunzer
ambiente (25°C, 85-90% UR) sob atmosfera modificeola zero, 07, 14, 21, 28 e 35 dias de armazertamen

Determinacoes

Tempo de Armazenamento (Dias)

Zero 07 14 21 28 35

pH 3,13+£0,29 3,12 £ 0,07 3,38 £ 0,39 3,40+0,13 534,16 2,81+0,31
Acidez Titulavel (% &cido citrico) 1,13 +0,05 2,01+0,04 1,52 + 0,09 1,46 +0,10 013,02 2,38+0,94
Solidos Solaveis Totais (°Brix) 13,24 +0,32 14,40+0,06 10,05+0,2712,39+0,47 13,18+0,29 9,46 + 0,36

Relagdo SST/AT 11,70 + 0,67 7,17 £0,17 6,61 + 0,45 8,53+0,48 ,113¢ 0,11 4,38+ 1,52

Vitamina C Total (mg/100g) 7,43 +£0,10 7,21+ 0,35 6,26 + 0,39 8,03+0,13 62D,13 1,70+0,13
AcuUcares Soluveis Totais (%) 11,65+ 0,17 8,26 £ 0,31 5,66 + 0,32 8,03+0,13 46% 0,17 550+0,34
Acucares Redutores (%) 4,97 + 0,32 4,21 + 0,53 3,01£0,30 538+0,45 842,41 2,53 0,37
Pectina Total (%) 1,43+ 0,40 1,40 +£0,13 1,99 + 0,23 1,68+0,18 13®,04 1,59 +£0,29
Pectina Soluvel (%) 1,15+ 0,06 0,74 £0,13 1,07 £ 0,16 0,68 +0,07 83®,09 1,13 +0,07
Compostos Fenolicos Dimeros (%) 0,03+0,01 0,02 + 0,00 0,06 £ 0,01 0,09+0,01 6GMm,02 0,04 £ 0,01
Compostos Fendlicos Oligoméricos (%) 0,01 + 0,00 0,03+0,01 0,03+0,01 0,03+0,01 3G®,01 0,05+0,01
Compostos Fenolicos Polimeéricos (%) 0,01+0,01 0,03+0,01 0,03+0,01 0,05+0,00 5G®m,02 0,05 + 0,00
Aparéncia Externa (0-4) 0,00 £ 0,00 0,00 £ 0,00 1,00 £ 0,00 2,33+0,58 724,15 3,33+0,58
Aparéncia Interna (0-4) 0,00 £ 0,00 0,00 £ 0,00 1,67 +1,15 2,00+0,00 323,15 2,67+1,15
Rendimento (%) 18,71 +£1,90 17,80 £ 3,15 14,73 +£3,2714,17 £ 0,09 14,92 +4,40 15,28 £5,43
Perda de Massa (%) 0,00 £ 0,00 2,17 £0,23 5,72 +0,98 8,43+0,68 74% 0,55 16,40+0,45

Valores médios de 3 repeti¢cdes * desvio padréo.



Tabela 22 — Determinacdes fisicas, fisico-quimeaggiimicas do bacum natura apanhado apos cair da planta, armazenado sajeratao
(12°C, 85-90% UR) em atmosfera modificada, com,Z&8fp14, 21, 28, 35 e 42 dias de armazenamento.

Determinacoes

Tempo de Armazenamento (Dias)

Zero 07 14 21 28 35 42

pH 3,13+0,29 3,17+0,18 3,33+0,11 3,12+0,04 434,05 3,34+0,26 3,13%+0,23
Acidez Titulavel (% &cido citrico) 1,13+0,05 150+0,08 141+0,12 1,73+0,04 6%d,11 1,02+0,07 1,37+0,16
Solidos Solaveis Totais (°Brix) 13,24 +0,3213,44 + 0,0711,92 £ 0,09 12,08 + 0,27 11,40+0,167,21+0,17 9,69+0,16

Relagdo SST/AT 11,70+0,67 896 +0,40 8,51+065 6,97+0,30 9,07+0,70 74,70 7,16+0,96

Vitamina C Total (mg/100g) 743+0,10 6,74+0,15 543+0,46 491+0,48 32,13 2,31+0,23 3,24+1,01
AcUcares Soluveis Totais (%) 11,65+0,17 7,56 £ 0,53 9,10+£0,10 8,66+0,47 8,15+0,40 959,26 6,22 +0,52

Acucares Redutores (%) 497+0,32 3,41+0,09 557+0,32 4,30+0,35 264,57 4431049 4,40%0,39
Pectina Total (%) 1,43+0,40 129+0,07 184+022 158+0,37 82Mm08 163+0,40 1,49+0,15
Pectina Soluavel (%) 1,15+0,06 1,20+0,15 0,77+£0,04 0,57+0,16 8#¥®,03 0,66+0,16 0,99+0,10
Compostos Fenolicos Dimeros (%) 0,03+0,01 0,02+0,01 0,04+0,01 0,05+0,01 5¢®01 0,04+0,010 0,05+0,00
Compostos Fendlicos Oligoméricos (%)0,01 £ 0,00 0,02+0,01 0,05+0,01 0,03+0,01 4¢®01 0,04+0,01 0,05+0,01
Compostos Fenolicos Poliméricos (%) 0,01 +0,01 0,03+0,01 0,06+0,01 0,03+0,01 4G®01 0,04+0,01 0,06+0,01
Aparéncia Externa (0-4) 0,00+0,00 0,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00 0z®00 2,00+0,00 3,00+0,00
Aparéncia Interna (0-4) 0,00+0,00 0,00+0,00 0,00+0,00 100%+0,00 Ox®@OO 2,00£0,00 3,00£0,00
Rendimento (%) 18,71+£1,9016,96 £2,8113,84 £0,54 15,17 £1,98 14,10 +3,3412,25+2,19 13,24 + 1,87

Perda de Massa (%) 0,00+0,00 067+0,09 146+0,11 205+0,09 0%0,44 4,16+0,40 4,43+0,44

Valores médios de 3 repeti¢cdes * desvio padrao.



