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1 INTRODUCEKQ

As ameixeiras adaptam-se aos mais variados tipos de
solos e condicSes climéticas. sendo = Prunus siliciana L. &
espécie que melhor se adaptou no Brasil, Apesar de conhecidas
como Japonesas, sdo oriundas ds China. & cultivadas
principalmente no estado de 880 Paulo, apresentando COMo
caracteristica marcante. sabor mais &cido quando consumidas "in
natura”. Quando secas embora a docura se mcentue. continuam com
sabor levemente acido.

A Prunus domestica, espécie cuias cultivares sfo
conhecidas como européias., apresenta menor teor de acidez e maior
percentagem de acicar e quando Secas apresentali-se Menos acidas
que as de origem Jjaponesa. Por outro lado, as cultivares
européias s8o muito sensiveis a altas temperaturas, No Brasil.
sfo cultivadas em escala reduzida. em especial nas regides mals
frias como S&o Joaauim (SC) e Vacaria (RS).

& grande maioria dos frutos secos consumidos no Brasil

6 oriunda da Argentina € Chile. o que nfo ocorre com frutos "in



natura”, onde o mercado de diferentes regides € abastecido pela
pPropria producéo,

Em Minas Gerais existem microclimas caracteristicos com
grande potencial para explorac&c de ameixeiras e outras fruteiras
de clima temperado, destacando-se a regifo sul e Zona da Mata,
ABRAHAO (01). A regifio sul., além das condicdes climéticas, é
privilegiada também pela excelente posicdc em relacdo aos
grandes centros consumidores, fator de extrema importancia na
comercializacdo e escoamento da producdo. pois a maior parte dos
frutos produzidos sfo consumidos na forma in natura.

Ho Centro Avancado de Pesquisa de Fruticultura da ESAL
( CAPEFE) , situado no municipio de Delfim Moreira. sul de Minas
Gerais, existem varias cultivares em fase de producfc. dentre as
quais: Amarela Argentina, Rainha Claudia. Satsuma. Santa Rosa e
Roxa de Delfim Moreira, sendo esta uWltima obieto do presente
estudo.

Embora esteja evidenciado o aumento da producfc. bem
como a aceitaclo pelo consumidor. as perdas pdés-colheits ainda
séo muito elevadas e consequentemente., surge & necessidade de
maiores estudos sobre a fisiologia pés-colheita dos frutos.

Tendo-se conhecimento das caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e quimicas dos frutos nos vérios estéddios de
maturaclio, tem-se condicdes de estabelecer & melhor época para
colheita, obtendo-se um fruto de melhor textura, sabor e aroma

para o consumidor.



Diante deste fato, o presente trabalho tem os seguintes

objetivos:

Geral:

- caracterizar a maturacgo em diferentes estédios
fisiolégicos. determinar se & ameixa Roxa de Delfim Moreira € um
fruto climatérico através da atividade respiratéria e producéo

etileno exdgeno € verificar o potencial de conservacEc dos frutos

sob armazenamento a frio.

Especificos:

- verificar as mudancas fisicas, fisico-quimicas e
quimicas que ocorrem durante & maturacfo dos frutos armazenados =
20°C.

- determinar a atividade das enzimas peroxidase e

polifenoloxidase.

- avaliar o "Internal breakdown" apés armazenamento dos

frutos por 3 semanas a uma temperatura de 1°¢ ¢+ 1% .



2 REVISZ0 DE LITERATURA

2 1 Generalidades

A producfio mundial de ameixas era de 5.707 milhSes de
toneladas durante os anos de 1987 a 1871. decaindo nos anos de
1978 e 1979 e apresentando um insignificante aumento em 1980,
FOGLE ( 35)

A Unifo Soviética. Estados Unidos, Roménia. Alemanhs.
lugosldvia e China s80 os maiores produtores de ameixa do mando.
SALUNKHE & DESAI (77) ., sendo que a Iugoslavia e os Estados Unidos

juntos. detém a metade da producfio mandial. FOGLE ( 35),

No Brasil, a ameixa comecon & 5&Tr explorada
comercialmente por volta de 1938, FELICIANO et alii (32), mas
como a pesquisa com ameixeira néo é prioritaria, a)

desenvolvimento de cultivares que melhor se adaptassem ao clima
brasileiro, foi seriamente afetado.

Com o aumento do consumo de frutos de clima temperado
pelos brasileiros. ameixas e outros frutos como macfs. péssegos e

peras, vém sendo pesquisados em diferentes regifes do pais,

i
Ak
%



O Brasil possui poucas regides préprias para o cultivo
de espécies de clima temperado. devido & exigéncia de frio
hibernal dessas fruteiras, EMBRAPA (30), sendo que as ameixeiras,
pessegueiros e macieiras cultivadas em Minas Gerais necessitam de
250-150 h de frio, ANTUNES (04)

As ameixeiras pertencentes a familia Rosacese. género
Prunus vém sendo cultivadas nas regifes sul e sudoeste do pais.
Algumas cultivares sdo de origem européia ( Prunus domestica L.’ .
outras japonesas ( Prunus siliciana Lindl) , SOUZA et alii (83)

A regido sul possui Areas com condicBes ecolégicas
propicias pare & exploracfo econdmica de ameixeiras. sendo que o
Rio Grande do Sul possui a maior produc8c. seguido de Santa
Catarina e Parana. CHITARRA & CARVALHO (23),

No sul de Minas e nas capitais mais prdximas. & demanda
por ameixas tem aumentado consideravelmente. Os frutos
apresentam acidez elevada, sendo consumido preferencialmente no
estado "in natura", ndc apresentando boas caracteristicas para
industrializacégo. Neste caso, a qualidadel do fruto esté
intimamente ligada &ds suas caracteristicas fisicas, fisico-
quimicas e quimicas &as quals modificam-se com & maturacéo.

As caracteristicas fisicas do fruto como tamanho. cor
® peso, sdo parédmetros importantes para a aceitabilidade pelo
consumidor, enquanto que as fisico-quimicas e quimicas,
notadamente os teores de sélidos soliveis e =acidez titulével,
acucares, € balanco entre s6lidos scolivels e acidez indicam &
qualidade organoléptica importante tanto para a indiastria como

para ser consumido na forma "in natura", ALVARENGA & FORTES (03).



2 2 Aspéctos fisicos. fisico-quimicos e quimicoes

Durante o desenvolvimento, os frutos passam por
diferentes estadios fisiolégicos. No infcic ocorrem sucessivas
divisdes celulares. mlargamento celular. seguidos da maturacko.
amadurecimento e finalmente, senescéncia.

Muitas mudancas fisicas, fisico-quimicas e quimicas
ocorrem nestes estaddios. <fazendo com que o5 frutos adgquiram

qualidades desejiavels para serem consumidos.

Dentre as mudancas observa-se um aumento de peso.
aumento de aciucares totais e redutores. diminuicEo da firmeza e
da acidez tituldvel. desenvolvimento da cor e "flavor' . sumento
na produclio de COgy e etileno e ainda mudancas nos Acidos
organicos. MATTOO et mlii (58), BIALE (08)., KOMIYAMA et a&alii
(56) , GORTNEN et alii (38), WILLS et alii (98) , VANGDAL (90).

A cor € unm dos par@metros mails usados para indicar a
maturidade dos frutos. Com poucas excecdes, 05 frutos
climatéricos perdem rapidamente a cor verde quando amadurecem,
sendo este desverdecimento o resultado da degradacfo da cloroefllsa
e do aparecimento de pigmentos como carotendides & antocianinas
WILLS et alii (98), BORSHEIM (13). As antocianinas sdo
responsavels pela cor da casca das amelxas, embora a polpa das
ameixas da cultivar Roxa de Delfim Moreira seja também colorida.

BORSHEIM (13), verificou em seu trabalho com ameixas,
que o desenvolvimento da cor € &altamente dependente da
temperatura de armazenamento, bem como do estiddio de maturacko,
Frutos armazenados a 4°C, 8°C e 12°C apresentaram um melhor

desenvolvimento da cor a2 temperatura mais alta.



Os sdélidos soluveis (S58) e a relacéio SS/ATT formam o
mais consistente indice de qualidade comestivel das ameixas. além

da cor e textura. Os teores sdoc varidveis dependendo da cultivar

e localidade.

Segundo JOURET et alii (48) , o teor de 88 de ameixas
destinadas a secagem deve ser no minimo 21° Brix. Em condicdes
ideais de cultivo, esse valor & de 24° Brix. podende ultrapassar
30° Brix.

As ameixas de origem européia atingem valores mais
elevados de SS que as de origem japonesa, ROMOJORO et alii (76).

No Brasil, especificamente em Minas Gerais, existem
cultivares que apresentam baixos teores de 85, como verificado
por CARVALHO et alii (21), NASCIMENTO (65), e FILGUEIRAS (33),
que trabalharam com varias cultivares e¢ obtiveram valores de 55
por volta de 12° Brix.

Os frutos quando imaturos apresentam baixos teores de
S5, que vdo aumentando gradativamente com & maturidade até =
época de colheita.

KOMIYAMA et alii (66), acompanharam as modificacdes nos
teores de S5 durante a maturac8o de duas cultivares de amelxas;
a Sordum e OQoishi Wase. Observaram que a cultivar Sordum
apresentou uma pequena elevacéo nos teores de ©SS5. antes de
atingir a maturidade comercial, sofrendo um ligeiro declinic e
posterior elevacf8o., enquanto a cultivar Ooishi Wase apresentou
uma pequena elevac8o antes da maturidade comercial., seguida de
um declinio continuado,

Trabalhando com frutos da cultivar Early Italian,

colhidos em trés estidios de maturidade, PROEBSTING et &lii (72) .,



verificaram que os teores de SS eram baixos quando os frutos
estavam imaturos e aumentaram gradativamente com a maturidade.

PAUNOVIC et alii (68), verificaram que cultivares de
mesa possuem teores de S5 variando de 14-17%, enguanto que
cultivares destinadas a industria apresentaram teores de S5 acima
de 19%.

Teores de SS acima de 22% foram encontrados por GHERGHI
et alii (36) com a cultivar Gras Romanesc. e por PAUNOVIC (8T
que pesquisou novas cultivares produzidas na Iugoslavis.

Durante a maturacfo h4 umza elevacfo na relac8o SS/ATT.
pois as ameixas apresentam um aumento nos teores de S8 e uma
reducfo na &cidez. BAL et alii (07) ., sendo que & acidez dos
frutos estd intimamente relacionada com o grau de maturacfo.
temperatura de armazenamento e cultivar.

O acido mélico apresenta-se como o principal 4cidoe n&o
volatil. CHITARRA & CARVALHO (23), WILLS et alii (98), ¢ quando a
maturacfo & normal ele praticamente desaparece, sendo a acldez
ramanescente devido a 4cidos fendlicos, como 0 quinico,
clorogénico e neoclorogénico, MOURA & DOSTAL (63), REES (73),

KOMIYAMA et alii (51), armazenaram frutos da cultivar
Sordum por 15 dias & temperatura de 3. 10, 20, 30°C e
verificaram gque a 20°C os frutos apresentaram a menor acidez.
Quando fruvtos desta mesma cultivar foram colhidos em 5 estadios
de maturacfo fc¢i notado que a aclidez decain proximo a4 maturidade
comercial, elevando-se apds, A cultivar Ooishi Wase comportou-se
de modo diferente, apresentando uma diminiucfo continua da
acidez, KOMIYAMA et alii (58).

BORGHEI M (13), analisando a acidez, expressa em



percentagem. de 12 cultivares de ameixas. encontrou teores de
2.15 para a cultivar Bonne de Bry e 0,87 para a cultivar Reine
Claude Norve.

Teores acima de 1.0% de acidez foram encontrados por
CARVALHO et alii (21) . trabalhando com cultivares brasileiras. No

entanto. teores de acidez abaixo de 0,9% foram encontrados por

PAUNOVIC (67) . com cultivares produzidas na Iugoslavia.

VANGDAL (90) . armazenou frutos da cultivar Victoria e
Upal a 2°C e 20°C e observou menor acidez da cultivar Opal em
relacfio a Victéria. Ambas apresentaram mencr acidez & temperatura
de 20°C

Com a maturac&o nota-se uma reducfo na acidez,
acompanhada de um aumento no pH de ameixas.

Frutos da cultivar Sordum e Ooishi Wase quando imaturos
apresentaram um pH de 3,02 & 2,87, com a maturacfo estes valores
aumentaram para 3.19 e 3,10, respectivamente, KOMIYAMA et alii
( 58)

KOMIYAMA et alii (51), verificaram que a temperatura de
armazenamento influi nos valores de pH. Eles trabalharam com a
cultivar Sordum a temperatura de 3, 10, 20 e 30°C e observaram
que a 20°C o pH foi de 2,18, enquanto nas outras trés
temperaturas foi acima de 3,0.

Ameixas produzidas na Iugoslavia tanto para consumo "in
natura" como para industria apresentaram valores de pH acima de
3,3 sendo que algumas cultivares quando maduras, apreseantaram

valores préximos a 4.5, PAUNOVIC (67) ., PAUNOVIC et alii (68),
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Os acucares das ameixas constituem & maior percentagem
dos §S, sendo um importante parametro & ser verificado durante =&
maturacfo dos frutos. Uma das principais mudancas assocladas a
maturac8o € usuwalmente a quebra de carboidrates em moléculas mais
simples como os acicares. 0 actmulo destes nos frutos faz com que
os mesmos adquiram Stima qualidade comestivel.

Segundo VANGDAL (92) , os carboidratos Jjuntamente com
acidos orgénicos. s&c os principais substratos para o metabolismo
respiratdrio. fornecendo energia pars outras funcSes vitais na
célula. HANSEN (42), assim como VANGDAL (91) ., citam que a maior
parte dos carboidratos é sintetizads nas folhas e transportada
para o fruto na forma de sorbitol ou sacarose, que podem ser
usados imediatamente no metabolismo ou armazenados. A maioria dos
frutos tem como principal material estocado os carboidratos, com
excecfio dos abacates onde predominam os &cidos graxos.

WHITING (98) , cita que em muitos frutos a concentracéo
de glicose excede a frutose. como € o casc de ameixas e damascos,
onde esta relacfo ¢ 3 a 5 vezes maior. Frutos como uvas. morangos
e amoras contém guantidades similares de glicose e frutose,

0 conteudo de acucares aumenta com a maturacao e seus
teores podem variar consideravelmente dependendo da cultivar solo
e condicfes climdticas, WHITING (86),

WILLS et alli (99), trabalhando com seis cultivares de
frutos de ameixeiras, observaram variacfes nos teores de frutose,
glicose e sacarose. A cultivar Santa Rosa apresentou menor
percentagem de sacarose e maior de frutose. enquanto a cultivar
Mariposa & Wilson, apresentaram, respectivamente, maior e menor

percentagem de glicose.
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Variacdes semelhantes foram observadas por Widdowson &
McCance, citados por WHITING (96), com quatro outras cultivares.
Observaram valores de 0,96% a 4,26% para sacarose, 3,50% a 5,22%
para glicose e 1,27% a 3,42% para frutose.

Embora a sacarose seja um acicar de translocacc.
somente em alguns frutos sua concentracfo excede &acs aclcares
redutores WHITING (96) , WILLS et alii (99), como observado por
WILLS et alii (99), com as cultivares Greengage e Wilson que
apresentaram teores de sacarose de 3,4 e 3,2 e glicose de 2,3 e
1.7 respectivamente.

PAUNOVIC et alii (68), analisando sete novas cultivares
de frutos de ameixeiras produzidos na Iugoslavia., +tanto para
consumo " in natura’ como para a industria. observaram que as
mesmas continham maiores teores de sacarose em relacfic & glicose,
Estas cultivares tinham caracteristicas melhores que as demals 3&
existentes, principalmente com relacfo ao tamanho. qualidade e
resisténecia do fruto.

Quando os frutos estfo imaturos =& 58CaArose &
praticamente ausente, sé sendo detectada com © avanco da
maturacfo, REES (73),

Durante o) armazenamento, TSUOJI et alii ¢ 8T)q
verificaram que os acucares sofreram variacSes de acordo com &
intensidade respiratdrisz,

Sabe-se que muitos frutos s8¢ adstringentes gquando
verdes, mas durante a maturac8o na &rvore ou apés & colheita. a
adstringéncia praticamente desaparece. ¢, segundo BUREN (16) e

SGARBIERI & HEC (80), essa alteracfc na adstringéncia pode ser

acompanhada ou nfo de mudancas nos teores de taninos.
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Dentre os principais compostos fendlicos presentes na
maioria dos frutos comestiveis, encontram-se as
leucoantocianinas, GOLDSTEIN & SWAIN (37) . e, em frutos maturos,
estes compostos podem estar presentes em formas de diferentes
graus de polimerizac&o. Estas formas podem ser separadas em
fracBes. de acordo com sua solubilidade em solvente orgénico puro

ou diluido,

A primeira frac#o. solivel em metanol absoluto. contém
compostos simples, de baixo peso molecular como &acido clorogénico
e leucoantocianinas, HILLS & SWAIN (43). A fracfo seguinte contém
compostos de peso molecular intermedidrio. sendo soluvels em
metanol diluido. A terceira fracfo contém flavolanss que nfo sfo
verdadeiramente insoluvels, mas estfo mais firmemente 1igadas
aos polissacaridecs da parede celular ou & outros polimeros,
Segundo GOLDSTEIN & SWAIN (37), estio presentes nesta forma
compostos de peso molecular superior as duas fracdes anteriores,

Os compostos contidos nas tres frac8es soluivels, ou
seja metanol, metanol diluido. e &gus, s80 chamados dimeros,
oligoméricos e poliméricos. respectivamente.

Com a maturacfo, & sintese de leucoantocianinas
provavelmente cessa, GOLDSTEIN & SWAIN (37), mas continua sua
polimerizacfo. ¢ que acarretaris ume maicr proporc&o de coOmpostos
de alto peso molecular em frutos maduros.

Em ameixas os compostos fendlicos sfic o= principais
responsavels pela coloraclio dos frutos. que se deve & combinaclo

entre antocianinas e acutcares, CHITARRA & CARVALHO (23),
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Al guns fatores como a localidade, estadio de
desenvolvimento, nutric&o mineral e cultivar afetam os niveis de
compostos fendlicos e consequentemente. s adstringéncisa dos
frutos, JOSLYN & GOLDSTEIN ( 48).

Quando os frutos s&c congelados & adstringdncis pode
aumentar. Barnell & Barnell, citados por JOSLYN & GOLDSTEIN ( 46) ,
observaram este fato em bananas e sugeriram que a permeabilidade
das células ¢ alterada. havendo uma difus&c dos taninos para o
tecido.

ROMANI & JENNINGS (75), afirmaram que durante as
mudancas histoquimicas que ocorrem na maturacfo de péssegos. o
teor de taninos por célula aumenta desde o periodo de expansfoc
celular, até o fruto atingir a metade do seu tamanho., ocorrendo
posteriormente um pequeno decréscimo., com O decorrer ds
maturacgo,

HILLS & SWAIN (43), relatam que a concentracf&c de
leucoantocianinas soluveis em metancl absoluto. decaiu durante a
maturacio de ameixas. entretanto. a concentracfc soluvel em
metanol 50% aumentou.

Além dos parfmetros citados anteriormente comc a cor e
85, a textura é também importante pars se svaliasr & qualidade
dos frutos. A textura & uma importante caracteristica dos
alimentos e o controle de suas modificacdes ¢ um dos maiores
objetivos da tecnologia de alimentos.

Os processos que resultam nas mudancas de textura, tais
como amadurecimento, estocagem e cozimento, sfoc acompanhados pela

significante muadancsg nas caracteristicas das substancias



14

pécticas. BUREN (17). As substancias pecticas s8o os malores
constituintes da lamela média e parede celular. ESKIN (31) ; BUREN
(17) . contribuindo para uma maior firmeza da parede e maior
ades8o entre células. S&o derivadas de Acido poligalacturdnico e
ocorrem sob a forma de protopectina, acidos pécticos e Acidos
pectinicos,

As ameixas sdo frutos que sofrem amaciamento acentuado
durante a maturacgo. BOURNE (14). no qual ocorre & conversfo de
protopectina insoliuvel em pectina soluvel. MATTOO et alii (58),
Segundo BIALE & YOUNG (09) as pectinas se solubilizam durante a
maturacfo também por separac8o do célcio e¢ nfo mpenas por quebra
da cadeia poligalacturénica.

As porcdes das substéncias pécticas soluveis em &gua,
usualmente tém baixas percentagem de aclicares neutros e &lts
percentagem de metoxilac&c., BUREN (17).

As protopectinas s8o inscliveis em &gua. € segundo
DOLENDO et alii (27), elas diminuem durante a maturacfioc de
abacates. enquanto as pectinas soluveis aumentam.

SHEWFELT (81) ., observou que no decorrer da maturacfo de
pessegos armazenados. & pectina total nfo variou muito. mas =
fracfo scluvel em Agus amumentou. entretanto & fracfo soluvel em
versens e as protopectinas diminuiram.

0 teor médio de pectinas em amelxms. segundo PILNIK &
VORAGEN (89), €& de 0.5%: entretanto. o5 valores citados na
literatura variam consideravelmente pois, conforme observaram
VALVERDE et alii (88) ., alguns dados s8¢ fornecidos para frutos

COom € sam casca.
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Frutos das cultivares de ameixas Ooishi Wase e Sordum
armazenados a 20°C, apresentaram uma diminuic&o na pectina total
@ pectina solivel em Acido cloridrico e um aumento da pectina
soluvel em dgua, KOMIYAMA et alii (52,53).

JOURET et alii (47), analisando os teores de pectina em
ameixas, colhidas em seis épocas. notaram uma elevacfc tanto na
pectina total como na soluvel.

Quando armazenados & baixas temperaturas. tanto frutos
tropicais como alguns temperados, apresentam desordens
fisiolégicas. A principal delas & caracterizada quando os frutos
sdo retirados das condicSes de armazenamento. e colocados &
temperatura ambiente, apresentando um sintoma caracteristico de
quebra de polpa., conhecido como "Internal breakdown", (IB).

EKSTEEN (28) , descreve "IB", como a perda da
organizacfio celular decorrente da instabilidade das membranas e
parede celular, tendo como resultado o-colapso das células e a
formac8o de tecidos mortos.

WILLS et alii (98), citam que uma mesma cultivar,
precedente de Areas diferentes. ou de uma mesma Area. comporta-se
de modo diferente a determinadas variacSes de temperatura,

Frutos temperados, como macfs. toleram variacSes de
temperatura de 0° a 4°C. no entanto. bananas tem 3 (]
amadurecimento anormal em temperaturas abaixo de 12°C. Frutos sub
tropicais e tropicais como os citricos., s&abacate & abacaxi.
apresentam injdrias em temperaturas abaixo de BOC. WILKINSON
{97 .

WILKINSON (87) , cita que ameixas Jjaponsesas estocadas no

sul da Africa, apresentaram maior incidéncia de "IB" gquando
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o
armazenadas a 3°C, sendo que em temperaturas abaixo e acima desta

a incidéncia foi menor.

O controle da temperatura durante 0 armazenamento
exerce um papel importante no controle do “IB". EKSTEEN (29)
verificou que temperaturas duplas de -0,5°C por 10 dias, seguida
pelo armazenamento a 7,2°C por 14 dias, poderia minimizar o
aparecimento do "IB" em ameixas colhidas no sul da Africa.

MITCHELL et alii (62), verificaram que as ameixas da
cultivar French, colhidas num estadio otimo de maturidade.,
resfriadas rapidamente e armazenadas a 5°C, n&o apresentaram "IB"
até o final da sexta semana. Frutos armazenados a 0°C e 2.2°C,
ndo apresentaram "IB" até a quinta semana. mas apresentaram na
sexta semana. Os autores citam que as ameixas French, poderiam
ndo apresentar "IB" se estocadas por dﬁas & trés semanas & frio.

DODD (26), estudou a relacfio entre a concentracfic dos
minerais e o aparecimento do "IB" em ameixas e constatou que uma
alta concentracfio de cédlcic estava associada & uma baixa taxa
respiratéria. baixo amaciamento. menor incidéncia de "IB" e longo
periodo de armazenamento.

Frutos da cultivar Red Rosa, foram armazenados durante
30. 60 e 90 dias a4 0°C. sendo entfio transferidos para 20°C., SIVE
& RESNIZKY (82) , verificaram que os frutos armazenados a 0°¢c por
30 dias, nf8o apresentaram nenhum sintoma de "IB" nesse periodo. o©
que s6 fol observado. &apds a manutenclo dos frutos por quatro
dias a 20°C, 45% dos frutos armazenados a 0°C, por 80 dias Ja
apresentaram incidéncia de "IB"., com indstvria em todos os Ffrutos
apdés dols dlas = 20°C. O armazenamento por 90 dias & 0°C.

promoveu a incidéncia de "IB" em todos os frutos.
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2. 3. Aspectos fisioldgicos

2.3.1. Atividade respiratdria

De acordo com o© comportamento respiratdério pé5-
colheita, os frutos podem ser classificados em climatéricos e néo
climatéricos.

A taxa respiratdéria pode ser medida pela quantidade de
02 consumido ou COp produzido, sendo um excelente indicador de
atividade metabdlica do tecido. a qual auxilia o entendimento
sobre o periodo de armszenamento dos produtos.

0 comportamento e a intensidade respiratdéris variam
dependendo da cultivar, composicfo quimica, maturidade. tempo e
temperatura de armazenamento.

A temperatura influencia grandemente a taxa
respiratdéria dos frutos. Segundo WILLS et alii (88), & melhor
temperatura para se ter um amadurecimento normal & de 20°C.
embora alguns frutos amadurecam satisfatoriamente em outras
temperaturas.

KOMIYAMA et alii (51), assim como TSUJI et alii (87),
trabalhando com ameixas da cultivar Sordum em temperaturas de
3, 10, 20, 30 e 40°C, observaram que d temperatura de 20°C. houve
um pico climatérico. cuia producBc de COo foi de 50mg/Kg/h.
Contudo, nas temperatura acima e abaixo desta, nio se observou
pico climatérico. No, entanto. & cultivar Ooishi Wase, n#o
apresentou o mesmo comportamento, onde foi observado um pico

climatérico de 150mg/Kg/h & temperatura de 30°C. além de ter
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apresentado uma maior producfo de Coz a 20°C (80ma/Kg/h) .
KOMIYAMA ot alli (52).

Como citado anteriorments, a taxa respiratéria dos
frutos & influenciada pelsa cultivar., temperatura e grau de
maturacgo, sendo este fato também observado por WILLS et alii
(89) , cujos resultados variaram de 22mlCO2/Kg/h para a cultivar
Narrabeen e 36mlCO3/Kg/h para Wilson. Medidas sucessivas de COjp
indicaram que os frutos dessas cultivares de ameixeiras
encontravam-se no estadic pds-climatérico.

Estudando frutos de 4 cultivares diferentes de
ameixeiras, NASCIMENTO, (65), observou que somente a cultivar
Santa Rosa apresentou elevacic na taxa respiratédria, As
cultivares Roxa de Delfim Moreira, Rainha Cliudia e Kelsey. néo

apresentaram pico climatérico.

2.3.2. Etileno exdégenc

O etileno comecou & despertar interesse desde 1864,
quando Girarden relatou que este gis causava injaria e
desfolhac8o em &rvores. WATADA (94)., A partir desta é&poca varios
estudos vém sendo conduzidos. pesquisando-se s causas ¢ efeitos
deste gas,

No passado surgiram duas correntes, a de Hansen, Kidd
& West, citados por BURG & BURG (19), assim como BURG & BURG
(18) , que sugeriram ser o etileno um hormédnio do amadurecimento:
enquanto BIALE et alii (11), defendiam a hipdtese que ¢ etileno
& um sub-produto do amadurecimento.

BIALE et alii (11), citam que pequenas quantidades de
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stileno sdo produzidas antes da elevacfio da respiraco. mas
quantidades wmensuraveis sfo detectadas somente apés o inicio do
climatério,

Das substancias relacionadas com & maturac&o. o etileno
despertou grande interesse dos pesquisadores, pois mesmo em
pequenas quantidades influencia grandemente o metabolismo dos
frutos.

Harvey, citado por WATADA (94) , sugere que a perda da
clorofila, desenvolvimento da cor, amaciamento, remocfc dos
taninos, desenvolvimento do “flavor", aumento da atividade das
enzimas proteoliticas. e da docura. ocorrem gquande os frutos s8o
expostos ao etileno.

As causas e efeitos do etileno vém sendo pesquisados em
vdrios <frutos, sendo comum ¢ uso comercial de etileno para
induzir o amadurecimento de abacates, bananas, mangas e melS8es,
para desverdecimento de frutos citricos e para induzir (e}
amaciamento de péssegos ¢ peras destinadas ao processamento.
WATADA (94).

Temperaturas baixas (5% e altas (30°), suprimem a
formac8c de etileno. como verificado por TSUJI et &alii (87),
trabalhando com a cultivar Sordum Quando esta cultivar foi
armazenada & 20°C, o pico de etileno pode ser observado no 107
dia de armazenamento, tendo sido obtida uma concentrac&c de 10
nl/kg/h

BIALE & YOUNG (10), utilizando técnicas manométricas
detectaram a aparicfio do etilenc., apdés 11 dies de armazenamento &
20°C, +trabalhando com a cultivar Wickson. A concentracfc méixima

encontrada por eles foi de 0,022 nl/kg/h. sendo este dado obtido
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Q i
no 21 dia de armazenamento.

Entretanto, 4 partir da década de 60. com o advento da
cromatografia gasosa, pequenas concentrac8es de etilenc. puderam
ser detectadas. Em ameixas, BURG & BURG (19), conseguiram
detectar, concentracdes endégenas de 0,14-0.23ppm € 3,9 nl/kg/h,

para a producfo exdgens,

2.4. Aspectos bioquimicos: enzimas

Muitas mudancas metabélicas que ocorrem nos tecidos dos
frutos sZo atribuidas & atividade de vArias enzimas. entre as
quais polifenocloxidase (PFO) e peroxidase ( POD).

As PFOs, s8o proteinas responséveis pelo escurecimentoe
dos frutos quando processados ou danificados durante o transporte
e armazenamento, MAYER & HAREL (59), KAHN (48). Este
escurecimento é devido & oxidacfo de fendis. na presenca de 09,
em o-quinonas a subsequente polimerizacf&c destas. produzindo
compostos escuros, as melaninas, DILLEY (25) , KAHN & POMERANTZ
(60). Este fendomenc causa uma mudanca na cor., “flavor” e
aparéncia o qual reduz grandemente & qualidade do produto
processado SANCHEZ-FERRER et alii (78).

AHMED & BARMORE (0Q02), citam que a PFO é s enzima mails
destrutiva da qualidade de frutos frescos gquando armazenados. Seu
pH otimo varia nume faixa de 5 & 7, podendo a&atingir valores
abaixo de 5 como no caso de abacates. Em pH abaixo de 3 sua
atividade n%o pode ser demonstrada, SCOTT (79)., KOMIYAMA et &alii

(54) , trabalhando com seis cultivares de ameixas, encontraram pH
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otimo de atividade da PFO entre 4.5 ¢ 5.0 e temperastura de 30° =
40°cC.

Além do pH e da temperatura. o contetdo de polifendis
influi na taxa de escurecimento dos frutos.

Nakabayvashi et alii, citados por KOMIYAMA et alii (55),
trabalhando com péssegos brancos e amarelos verificaram que o
grau de escurecimento nos mesmos estid intimamente relacionado ao
conteudo de polifendis. enquanto que., em ameixas., esta correlacHo
ndo fol observada. Dentre as seis cultivares de ameixas estudadas
por KOMIYAMA et alii (54), a cultivar Sordum, apresentou o
maior conteudo de polifendis. correspondente a 260mg/100g. néo
apresentando contudo, maior nivel de escurecimento enzimético.
enquanto que a cultivar Santa Rosa, com 168mg/100g de polifendis,
ndo se observou nenhum escurecimento.

KOMIYAMA et alii (55), estudaram a atividade da PFO em
frutos de trés cultivares de ameixeiras., Mathley. Sordum e Santa
Rosa, medindo a diferénca de absorvancia a 400nm. ein  tampio
citrato fosfato pH 5, durante 30 min a 30°C. Os resultados
obtidos foram 0,322, 0,213 e 0,002nm, respectivamente.

As PODs sS0 hemeproteinas. que n& presenca de HoOg
catalizam a oxidacfo de substratos como fendis, aminas € certos
compostos heterociclicos como o &cido ascérbico, DILLEY (25). Bua
presenca em vegetais tem sido relacionada & biogénese do etileno.
MATTOO & MODI (57), balanco hormonal GORTNEN & KENT (39),
integridade da membrana DILLEY (25), controle respiratdério
ALYWARD & HAISMAN (06) , degradac&o da clorofils WALKER (83), e

senecéncia das plantas.
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Além destas implicacdes & POD € grandemente utilizadsa
como indice de branqueamento e outros tratamentos & quente., por
ser uma enzima estavel ao calor. Tem um pH 6timo de atividade
variando de 6 a 8, dependendo do substrato empregado, SCOTT (79).

Como esta enzima contribui para as mudancsas no
"flavor", textura e valor nutricional de frutos e vegetais, HAARD
¢40) . varios trabalhos tém sido conduzidos com o© objetivo de
verificar sua atividade. Apesar da existéncia de trabalhos COm
mangas MATTOO & MODI (57), uvas, macis HAARD & TOBIN (41), péras
VAMOS-VIGYAZO & NADUDVARI-MARKUS (89) o péssegos FLURKEY & JEN
(34) . nenhuma pesquisa com relacfo &s ameixas Tfoi encontrada,
tornando-se necessaric estudos mais detalhados em relacdo =
atividade da POD, durante a maturacgo desses frutos,
PRABHA & PATWARDHAN (70) , estudaram a atividade da POD em macks,
abacates e mangas e verificaram que a atividade da mesma aumenta
com o amadurecimento, apresentando um pico préximo ao climatérico
desses frutos.

Foi wverificado por MATTOO & MODI (57), que o etileno
liberado durante a maturacioc de mangas influéncia na atividade da
POD, sendo que, quanto maior Sua concentracéc, mais rapidamente
Se nota um aumento na atividade da enzima.

Além do etileno as insurias pelo chilling também
influem na atividade de POD. ZAUBERMAN et alii (100), verificaram
que mangas armazenadas a 20°C apresentam baixos sintomas de
injirias e consequentemente baixa atividade da POD. entretanto.
frutos armazenados a 5°C apresentam seérios sintomas de "chilling"

e alta atividade da POD.



3. MATERIAL E METODOS

3 1. Procedéncia dos frutos

Os frutos utilizados no experimento foram colhidos no
Centro Avancadc de Pesquisa de Fruticultura da ESAL < CAPEFE) .
situado no municipic de Delfim Moreira-MG, & uma altitude de

1350m, cusa latitude sul & 22°21° e longitude WGr 45°

17,
Apresenta uma precipitacfic média de 1457mm. temperatura média do
ar de 17,8°C, temperatura média de maximas de 25.2°C. temperaturs

média de minima 12.4°C € umidade relativa de 76%. CARVALHO &
CAMPOS (20) .

3.2. Coleta e selecfo das amostras

Frutos da cultivar Roxa de Delfim Moreira, foram
colhidos manualmente nos meses de novembro e dezembro de 1987 e
no mes de dezembro de 1988.

Q0 transporte dos frutos para o Laboratdério dae

Bioquimica ¢ Fisiologia Pés-Colheita do Departamento de Ciéncisa



24

dos Alimentos da ESAL, se deu no mesmo dia da colheita, sendo os
mesmos colocados em caixas de papeldo ventiladas. com capacidade
de 3kg de frutos.

No laboratério. os frutos foram imersos em solucéoc de
hipoclorito de sédio 2%. durante 3 minutos. secos ac ar.
selecionados pelo tamanho e cor, aliminando-se os que

apresentavam injdarias,

3.3. Montagem dos experimentos

3.3.1. Caracterizacfoc dos estadios de maturacio

Devido & grande variacfo na coloracfo da ameixa com =&
evolucdo da maturac&o. torna-se dificil classifica-la pela
coloracéio externa. Dessa forma., os frutos da safra de 1987
colhidos nos meses de novembro e dezembro, foram selecionados em
quatro estadios distintos (1.2.3 e 4). correspondentes a
coloracBo do verde clarc até ao vermelho escuro. Cada estadic foi
composto por cinco grupos de 15 frutos. Esses frutos foram
analisados quanto as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas no
mesmo dia da colheita. As determinacées quimicas foram efetuadas

posteriormente no homogenato dos frutos apés armazenamento a -

-t 6
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3.3.2. Caracterizacfc do climatério

Para o estudo da atividade respiratdéria e do etileno.
frutos das safras de 1987 e 1988 colhidos no mes de dezembro
foram separados em duas fases do pré-climatério. de acordo com =a
coloracfo & saber:

- pré-climatério 1. correspondente aos frutos do
segundo estddio de maturacéo.

- pré-climatério 2: os frutos foram classificados entre
os estadios dois e tres da maturacho.

A camara de maturac8o utilizada foi uma estufs
incubadora B.O0.D., com temperatura regulada a 20°C. no interior
da qual foram colocados dessecadores contendo de 2 a 3kg de
frutos nos pré-climatérios 1 e 2. 0Os dessecadores foram mantidos
sob circulac8o de ar de 21.6 1/h. sendo o mesmo purificado pels
passagem em soluc8c de KOH-20%. seguido por outrs solucfo de
HgCl04-5% e finalmente KOH-5%, manteﬁdo—se a umidade relativa
proxima a 95%,

Para a caracterizacBo dos frutos (fisica, fisico-
quimica e quimica) . cinco a dez unidades de cada pré-climatério,

foram retiradas diariamente dos dessecadores, de modo aleatdrio.

3.3.3. Avaliac#o do "Internal Breakdown” (IB) e atividsade

enzimidticsa

Parte dos frutos colhidos na safra de 1988 foi agrupado
quanto a coloracfo, em tres categorias:
= grupo 1: frutos com coloracic vermelho escuroc.

correspondentes ao estidic 4 de matursacHo.
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- grupo 2: frutos com coloracfo vermelho médio. com
maturacfo intermediéris entre os estadios 3 e 4.

- grupo 3: frutos com coloracfo vermelho claro. com
maturac8o mais préxima & do estéadio 3.

Os frutos dos trés grupos foram acondicionados em
bandejas plasticas contendo seis frutos cada, perfazendc um
total de 24 frutos por grupo. As bandejas foram envoltas com
filme de PVC hermeticamente fechado, colocadas em camara frisa com
temperatura de 1°C (+ 1% & UR varisndo entre 72%-82%.

Apés 20 dias de armazenamento, &as bandesas foram
transferidas para ambiente com temperatura de 21°C e UR de 60%.

Por quatro dias consecutivos, os frutos de cada grupo
foram retirados das bandejas, metade dos quais foi utilizado para
avaliacfo do "IB" & & outra metade para medicdes de textura e

atividade enzimitics,

3. 4. Parametros avaliados

Cor, peso, comprimento longitudinal e transversal,
textura, respiracfo, etilenc. pH. sélidos soluveis. acidez total
titulivel, aclicares redutores totais., frutose, pectina total e

soluivel, fendlicos totais, "IB"., e enzimas PFOQ e POD.

3.4.1. Cor e peso

A selecfo dos frutos quanto a cor fol feitas visualmente
de mode a obter-se um grupo homogénec ¢ classificado segundo

MUNSELL BOOK of COLOR (64).
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A pesagem foi feita em balanca semi-analitica Mettler

PC: 2000.

3.4 2. Comprimento longitudinal e transversal

Foi medido com auxilio de um paquimetro. sendo os dados

obtidos em centimetros.

3.4. 3. Textura

Foi retirada uma pequena porcio da casca € efetuocu-se &
medida da textura com auxilioc de um penetrometro Magness Taylor,
Os resultados obtidos em lb/polz. foram +transformados

em Newtons, multiplicando-se os mesmos por 4,11,

3.4.4. Respiracfo

Foi avaliada através da producfo de COz. apds captaco
por 1 hora, em solucéic de NaOH-0.1N. segundo THOMAS et alii (84},

0 resultado obtido foi expresso am mg COos/kg/h

3.4. 5. Etileno

A medida de etileno foi realizada em cromotdgrafo =&
gas. modelo 1400 da Varian Aerograph nas seguintes condices:
coluna de parapak & uma temperatura de 50°C. detector de
ionizacéio de chamas com temperatura regulads & 110°C., sendo # do

injetor a 130°C. A atenuacfo do aparelho foi de 16 e
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sensibilidade de 10”12

As amostras foram tomadas diretamente da camara de
maturacfo apds um repouso no fluxo de ar por 1  hora. injetadas
diretamente no cromatdgrafo.

Os calculos foram feitos comparando-se as areas do
padrdc de 2.6%ppm injetadas. nas mesmas condices das amostras,

segundo CIOLA (24).

Os resultados foram expressos em nl/kg/h.

3.4.6. pH e acidez total titulavel

A titulac8o foi feita com NaOH-0.1N, utilizando-se &g
do material fresco triturado, e diluido em 50ml de agua
destilada. A acidez total titulavel foi expressa em percentagem
de acido mélico. (g de acido mélico/100g de tecido fresco)

0 pH foi wmwedido no mesmo extrato aquoso em
potencidmetro Micronal B 221, Ambas as determinacdes foram
desenvolvidas segundo as técnicas padronizadas pelo INSTITUTO

ADOLFO LOTZ ( 44).

3.4.7. S6lidos soluveis (585)

Os frutos foram triturados e uma porcic dos MesSMOS ers
filtrada em gase e determinava-se os S8 por refratometria,
atraves do refratometro tipo ABBE. conforme recomendadce pelsn
A 0. A C (Q5).

Os resultados foram expressos em percentagem.
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3.4.8. Actcares redutores totals., sacarose e frutose

Os acucares foram determinados no extrato BQUOS0
preparado por maceracfo & quente do homogenato dos frutos e
doseados pelo métodq descrito por SOMOGYI. adaptado por NELSON

( 66) . A sacarose foi doseada no mesmo extrato, apés invers§o. A

frutose foi doseada segundo método quimico colorimétrico descrito

por RIBEREAU-GAYON & REYNAUD (74).
Os resultados foram expressos em percentagem de

glicose, sacarose, frutose e actcares totais,

3.4.9. Pectina total e soluvel

As pectinas total e soluvel foram extraidas do extrato
aquoso dos frutos, segundo técnica descrita por McCREAD & McCOMB
(80) ., e doseadas conforme técnica desenvolvida por BITTER & MUIR
{1.2) . Os resultados foram expressos ém percentagem de 4cido

galacturédnico.

3.4.10. Compostos fendlicos

Foram extraidos segundo método de HILLS & SWAIN (43) e
doseados pelo reagente de Follin-Denis, conforms normas
recomendadas pela A O. A C. (05).

0 resultado foi expresso em percentagem, sendo o teor

de fendlicos totais. obtido pela soma das demais fracSes.
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3.4.11. "Internal Breakdown" ( escurecimento

interno da polpa)

Foi empregada para esta avaliac8o uma escala subjetiva
de BRECHT et alii (15). A escala variou de 0 a 5, de acordo com a

1ntensidade de escurecimento, como descrito abaixo:

0 - fruto perfeito, nenhum escurecimento ao redor do
caroco;
1 - halo escuro apenas perceptivel ao redor do CRYOCO:

2 - halo escuro ao redor do caroco com raic de até 3mm:
3 - halo escuro ao redor do caroco com raio de 3 a Bmm;
4 - halo escuro ao redor do caroco com raio de 6 & 9mm,
5 - halo escuro ao redor do caroco com raio superior =

Smm.

3.4.12. Enzimas PFO e POD

Os frutos foram cortados no sentido longitudinal,
imersos em nitrogénic liquide e congelados pars posterior
analise,

A extracBo e doseamento foi feita segundo wmétodo
desenvolvido por FLURKEY & JEN (34). Os resultados obtidos foram
expressos em UAE (Unidade de atividade enzimatical. 1| UAE:
aumento de 0,1 unidade de absorbancia/minuto a 470 e« 420nm para

POD e PFO, respectivamente.



3.4.13. Andlise estatistics

Para comparacfo dos valores médios dos parmetros
avaliados nos quatro estddics de maturac&o. foli feita anadlise de
variancia utilizando um delineamento inteiramente ao acaso com
quatro tratamentos (estadios) e cinco repeticSes e teste de
Tukey o¢ (nivel de significéncia) igual a 5%

Os resultados das andlises obtidos dos frutos
armazenados em camara de maturacfo a 20°C. foram submetidos a ums
analise de regressfo (linear. quadrética e cubica) verificando-se
a que melhor se ajustava aos dados.

Os resumos das andlises de varifncia encontram-se no
apéndice.

Os valores de "1IB" e atividade enzimatica nfo foram

submetidos & andlise de variincia.
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4. RESULTADOS E DISCUSSZ0

4.1. Caracterizacéo dos estadios de maturacio

A classificacHo dos frutos realizada de acordo com &
colorac8o da epiderme. apresentou as seguintes codificacles de

intensidade de cor/croma, correspondentes ds seguintes cores:

ESTADIOS CODIFICACKO CORES
1 7/8 a 8/6 G verde claro
2 7/8 a 8/8 GY verde amarelado
claro
3 5/12 a 4/10 YR amarelo avermelhado
médio
4 3/10 a 2/8 R vermelho escuro

A andlise de varifncia demonstrou que existem
diferencas significativas entre os estéadios, indicando &
confiabilidade do critéric cor. empregado para identifica-los.

Os resultados das analises fisicas., fisico-quimicas e

quimicas realizadas nos frutos de ameixeiras cultivar Roxa de
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Delfim Moreira, colhidas em quatro estadios de maturacio,
encontramse na Tabela 1.

As variacSes de peso ocorridas foram estatisticamente
significativas durante o desenvolvimento do fruto do primeiro ao
quarto estddio, aumentando de aproximadamente 16.5g no 1° PEYE
44g no ultimo.

Os valores de peso foram semelhantes aos encontrados
por CARVALHO et alii (21), que obtiveram peso médio de 43,7,
para os frutos desta mesma cultivar.

O comprimento longitudinal aumentou de 3.28cm no 1°
estadio para 4.11 no 4%, o mesmo ocorrende com © comprimento
transversal que variou de 2,81 para 4,03cm Esses dados sdo
inferiores aos obtidos por CARVALHO et alii (21) , que obtiveram
dados de 4,26 para comprimento longitudinal e 4,2lcm para
transversal, analisando esta mesma cultivar.

A  textura mostrou a tendancia esperada. diminuindo de
76,83 para 35,23N do inicio mo final d=a maturacfo. 0O dado
obtido no quarto estadic, mostra que os frutos ainda estavam
firmes, com valores acima dos citados por ROMANI & JENNINGS (75) ,
onde ameixas maduras devem apresentar textura por volta de 20N.

0 manuseio das ameixas, da colheita ao consumo
(limpeza, selec&o. embalagem. transporte e comercializacko),
constituem uma operacfc que demanda trés a cinco dias dependendo
do mercado. Esse intervalo de tempo ¢ suficiente parsa que o5
frutos alcancem a textura desejavel de consumo ( 20N)

Os valores de pH, com diferéncas entre os estddios,
apresentaram o maior valor para o 2% estadioc e diminuicBo no

32 e 49 estadios.
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TRBELR | - Caracteristicas fisicas, fisico-quinicas e quisicas de frutos de aseixeira da cultivar Rora de Delfis MNoreira,

tolhidos em quatro estddios de maturagdo,

DETERNINACBES = s e = DS
! 2 3 4

Feso 1gi {6,364 o 2L,872 « 38,534 b 43,990z 3,004
Comp, tongitudinal ica) 3,288 b 3466 b 4,080z 4,410 0,478
Cosp. transversal ica) 5,816 ¢ 5204 b 34976a 4,030a 0,276
Textura (W) 76,836z 87,870 b 42,250 ¢ 15,230 4 5y 141
pH 2,800 & 2,8%0a 2,680 ¢ 2,720 ¢ 0,069
Acidez il 2,732 2,494 b 2, 544ab 2,548ab 0,214
Solidos solivers (%) 9,300 b 9,949 b 7,920 b 11,5202 G, 668
Relasdo SS/ATT 3,402 ¢ 3,986 b 3300 b 4,542 8,274
Agtcares redutores (1) 2,478 ¢ 2,900 ¢ 3y 744 3436 b 6,191
Frutose (%) 11618 ¢ 1,806 b 1,826 b 2,0262 0,088
6licose 1% 0,860 ¢ LM ¢ t,918a 410 b 0, 289
Sacarose L) 0,420 ¢ 0,320 ¢ 1,222 b 2, 0463 0,351
Agtcares totais (1) 2,898 ¢ 5220 ¢ £,966 b 5,482: 0,342
Pectina total i2) 4Y) 1,318 1y341a 1,447 b 4,457 b Gy 133
Pectina soldvel (¥} 0,03 d 0,047 ¢ 0,079 b 0,014 0,006
Fendlicos diseros (3) (% 0, 1403 0y 1432 4,094 b 0,085 b UNOT
Fendlicos oligomérices (1)  0,1é46a 0y tola 0y 013 b ¢, 040 b 0,019
Fendlitos poliméricos (X) Uy 1013 0y 192z 74 b 0,080 b 0,019
Fendl icos totais (%) 0, 406z 0, 4052 0,292 & H275 b 3y 040

#éd1as zequidas de sesea letraz nas linhas ndc diferes entre si pelo teste de tukey a 5%,
i1} Resultados expressos es &cido mdlice.
i2) Resultados expressos ea dcido galacturdmice,

{3) Resultados expressos ea acido tanico.
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A liberacdc dos &cidos presentes no vacuolo para o
citoplasma, influencia diretamente o pH dos frutos. As variacdes,
no entanto, nfo s&0 muito grandes em decorréncia do efeito
tampdo. gue ocorre normalmente no sucos, devido ao equilibrio
entre ions estabelecido pela formacHo de sals,

Resultados similares aos encontrados, foram obtidos por
FILGUEIRAS (33), quando trabalhou com ameixas desta mesma
cultivar, observando uma diminuic&o no pH. de 2.60 para e.55

Esse comportamento difere do observado por KOMIYAMA et
alii (568), para ameixas das cultivares Sordum e Ooishi Wase,
onde se nota uma elevac&o no pH com o avanco de maturacfoc, de
2,87 para 3,10 e 3,02 para 3,19 respectivamente.

Com o avanco da maturac&o. = acidez tende & diminuir.
devido a utilizaco dos &cidos orgaénicos na cadeis respiratérisa
Este comportamento entretanto ndc foi observado no presente
trabalho, verificando-se diminuicfc do 1° para o 2%  estadio.

seguido de pequena elevacio no 3% s 4°

estadios. em que apenas o
19 & 29 estadios diferiram estatisticamente entre si

Os dados de acidez obtidos para os frutos da cultivar Roxa
de Delfim Moreira, s8o superiores aos resultados encontrados por
CARVALHO et alii (21), e FILGUEIRAS (33), para esta mesma
cultivar, colhidos em diferentes estadios fisioldgicos. com
teores de 1,60 e 2,09% respectivamente.

Os teores de s6lidos soluveis (88). pPErmaEneceram

% &5 g® estéddios. aumentando somente no 4%,

invaridveis do 1
apresentandoc um valor maximo de 11.52%
Apesar dos teores encontrados para SS terem sido mais

altos do gque os obtidos por CARVALHO et alii (21), de 6,13 a
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9,77% em cinco estadics de maturacioc. o5 mesmos est8o mals baixos
que o teor indicado como indice de maturacdoc que € de 13.0%.
ROMANI & JENNINGS (75).

A relacdio SS/ATT. mumentou de 3.4 para 4.5 durante a
maturaclo. sendoc esses resultados inferiores aos encontrados por

FILGUOEIRAS (33) e CARVALHO et alii (21), para esta mesma cultivar
onde se obteve 5,7 e 6,1, respectivamente.

Esta relac8o aumenta quando hé& elevac&o no conteudo de
85 e decréscimo na ATT e. como & acidez praticamente nBo variou
ao longo da maturac8c. & relacfio foi mais baixa.

Os acucares das amelixas constituem a maior percentagem
dos 55, sendo um importante parametro & ser verificado: pois. com
a maturacdo ocorre & quebra dos carboidratos em moléculas mals
simples, os acucares. & ¢ acumulo desses nos frutos, faz com que
os mesmos adquiram Stims qualidade comestivel,

Os acucares redutores aumentaram de 2.478 no 19 estadio
para 3,744% no 3% estadio. diminuindo no 4% estadio para 3.436%.
Esses resultados s8c inferiores aos encontrados por FILGUEIRAS
(33) ., para esta mesma cultivar.

A frutose aumentou de 1.618% para 2,026% no 42 estadio.
Os resultados s8o comparaveis aos encontrados por KOMIYAMA et
alii (56) com a cultivar Sordum, onde foram obtidos dados de 1,36
a 1,88%, e por WILLS et alii (89) com outras cultivares. A
cultivar OQoishi Wase analisada em 4 pontos de maturac&o,
apresentou comportamento diferente dos observados, pois os teores
de frutose diminuiram com o amadurecimento, KOMIYAMA et alii
(56), talvez devido a wutilizac8o deste composto na cadeia

respiratdria,
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Os teores de glicose aumentaram com a maturac8o até o
3° estadio. obtendo-se 1.918%. decaindc no 4° para 1.410% Apesar
do aumento, os teores encontrados s8o inferiores =mos citados por
WHITING (96), PAONOVIC et alii (68), KOMIYAMA et alii (568) e
WILLS et alii (99), que reportam valores acima de 2,0% de glicose
para diferentes cultivares, sendo inclusive encontrados valores
acima de 6,0% para ameixas produzidas na Iugoslavia.

Com a maturacfio. percebe-se um aumento nos teores de
acucares nfo redutores (expressos em sacarcse)., chegando =&
atingir o valor de 2,046% no 4° estadio. Este valor difere
grandemente dos obtidos por FILGUEIRAS (33), onde nio se detecton
sacarose em nenhum dos 4 pontos de maturacfc., mas assemelha-se &
dados publicados por KOMIYAMA et alii (56) e por WILLS et alii
(99) , com diferentes cultivares de ameixas. Algumas cultivares de
ameixeiras produzidas na Iugoslavia chegam & apresentar frutos
com cerca de 5,0% de sacarose, PAUNOVIé-et alii (68).

Os acucares totais sumentaram atinginde. no 42 estédio.
o valor de 5,482%, resultado esse semelhante ao obtido por
CARVALHO et alii (21) para esta mesma cultivar. Ameixas da
cultivar Roxa de Delfim Moreira apresentam teores de aciicares
totais inferiores aos obtidos para Satsuma, Santa Rosa e Rainha
Claudia com respectivamente, 7,40, &,58 e 8,86%, nas condicdes
brasileiras, e, para diversas cultivares plantadas na Iugoslavis
que chegam a apresentar teores de 10,0%, JAREBICA & MURATOVIC
(45) .

O conteudo de acucares aumenta com & maturacdo. mas

seus teores podem variar consideravelmente dependendo da
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cultivar, solo e condicdes climiticas. durante a vida do fruto na

planta.
Com o avanco da maturacfo., os teores de pectina total

decairam, enquanto que os de pectina soluvel aumentaram Este
comportamento era esperado, pois com a maturacfo as protopectinas
insoluveis s8o quebradas em fracSes de baixo peso molecular. as
quais sf8o soluvels em &Agus.

A pectina total diminuiu de 1,318 no 1° estadio para
©.417% no 4° Esses resultados diferem de FILGUEIRAS (33), que
encontrou uma variac8o menor do 1% para o 4° esté&dio, tendo sido
obtidos valores de 1,016 & 0.871%, respectivamente.

A observac8c de que & pectina total diminui com a
maturacfo., fol também verificado por KOMIYAMA et alii (56) com as
cultivares Sordum e Ooishi Wase, e por REES (73) com a cultivar
Victoria.

O teor de pectina soluvel aumentou de 0,036 para 0.111%
com o avanco da maturaclo. mas esses valores estfo abaixo dos
encontrados por FILGUEIRAS (33), que foram de 0,087 para 0,196%,
e semelhantes aos de KOMIYAMA et alii (58) , que variaram de 0,034
a 0,078% para a cultivar Ooishi Wase.

Observando-se os resultados da Tabela 1, vé-se que o=
compostos fendlicos diminuiram com a maturacdo. diminuinde assim
a adstrigéncia dos frutos fazendo com que 05 mesmos tornem-se
mais palataveis,

Os teores de fendlicos obtidos no quarto estédioc de
maturacfo foram inferiores mos encontrados por FILGUEIRAS (33),
que obteve valores iguais a 0,156, 0,130, 0,109 e 0,395, para as

fracdes dimera. oligomérica, poliméricea ] totais,
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respectivamente, quando analisou esta mesma cultivar no mesmo
estadio de maturacHo. Estas diferencas observadas nos compostos
fendlicos dos frutos variam grandemente de espécie para espécie.
de estacfo para estacdo e de local para local.

Em varios experimentos os frutos sfo descascados para
analise e como a maior parte das antocianinas & encontrada na
casca, uma grande variac8o nos resultados ¢ observado. como por
exemplo, na cultivar Victoria, onde o teor de antocianinas varia
de 1,9 e 5,3mg/100g, dos quais apenas 1,3 a 2,6mg/100ml s&o
encontrados no suco, BUREN (186).

Pelos resultados obtidos com os frutos colhidos nos
diferentes estadios de maturacfo. verificou-se que os frutos do
quarto estadio. colhidos na primeira quinzena de dezembro,
apresentaram—se com maturidade fisioldgica e comerciml ideais,.
estando os mesmos com coloracdc e texturs normeis. embora a

acidez ainda estivesse elevada.

4. 2. Caracterizacfo do climatério

4. 2.1. Atividade respiratoris

Como ndo fol possivel marcar &s floradas para o
estabelecimento da colheita visando o eastudo da atividade
respiratéria, producdo de etileno e evolucfoc da maturac&o péds-
colheita, o parametro de classificacfio utilizado fol & coloracio

axterna dos frutos. Através da classificacéo de cor
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(intensidade/croma) , duas fases de pré-climatérios foram
estabelecidas:

FASES DO CLIMATERIO CODIFICACXO COLORACKO
pré-climatérico 1 7/8 a 8/8 @Y verde amarelado claro
pré-climatérico 2 7/10 a 8/10 Y amarelo claro

Os resultados encontram-se na Tabela 2., onde pode-se
ver que os frutos com coloracfo verde amarelado claro (pré-
climatérico 1), apresentaram uma producéc baixa de CO2. tendo
sido encontrado picos de 34,24 e 42,31mg COo/Kg/h em 1987 e 1988,
respsctivamente. Os frutos colhidos no estadic mais avancade de
maturacho. com coloracéo amarelo clarol(pré-climatérico 2y .
apresentaram um pico climatérico de 43.80 e 61,04mg CO2/Kg/h  em
1987 e 1988 respectivamente. Estes resultados mostram uma
variacfo na atividade respiratéria dependente do estadic de
maturacfo,

No ano de 1988 os frutos tanto no pré-climatérico 1
quanto no 2 demoraram mais tempo para atingir o pico climatérico.
entretanto, apresentaram picos mais elevados (Figura 1,2,3 e 4).

A atividade respiratéria. medida através da liberacéo
de COy, & um paragmetro utilizado para definicio de frutos
climatéricos e n8o climatéricos. O comportamento respiratério dos
frutos de cultivares de ameixeiras, além de nfo ser muito
estudado, é lmportante parsa dar subsidios n&o 56 ao
estabelecimento de um ponto étimo de colheita., como também de um
armazenamento adequado.

Resultado adverso do encontrado mneste trabalho foi

observado por NASCIMENTO (65} ,- que mediu a atividade respiratdéria
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TRBELA 7 - mtividade Respiratériateg CO /Kg/h), de érotos de aseixeira cultivar Roxa de Delfie Moreira, colhidos es 1987 ¢
2

i

8
1988, wos estddios pré-climatérico | e 2, santido es cdsara de satwrasic & 20 C e UR 95L,

1987 1988
Pré-clinatérico -1 Pré-clinatérico-2 Pré-climatérico-! Pré-clisatérico-?
Horas Atividade Hor as Atividade Horas Atividade Horas Atividade
pbs-colheita respiratéria pbs-colheita respiratéria pos-tolheits respiratériz pés-colheita respiratéria
22:00 14,85 22:00 Yoy 16 24330 9,08 24:30 1,27
48:40 19,12 48:40 19,65 45130 14,53 45:30 13,42
3143 16y56 51145 152 FTH Y 9,64 81100 19,96
69:00 16,05 §9:00 18,72 69:20 9,64 69:20 36447
73:00 15,94 73:00 18,72 76:20 12,31 76:20 28,79
78:00 12,98 78:00 19,61 83:00 12,77 83:00 34,35
83:00 12,51 83:00 21,84 93:20 8,60 93:20 26,87
93:30 16,11 93:30 20,20 39100 6,78 §9:00 24,57
99:15 18,00 99:15 26,33 103:00 15,21 163:00 32,63
100145 14,85 100:45 22,86 116:00 15,64 16:00 32,64
103:30 22,94 103:30 28,09 122:20 15,64 122,20 hos
117:20 19,49 117:20 25,00 123:30 11,47 126530 43,00
122: 10 21,37 122:10 26493 126:30 19,29 149:30 39,92
124:50 19,%9 124:50 21,50 143115 37,02 163:00 1,76
128:00 20,70 128:00 28,47 149:30 25,04 172:00 61,04
140:30 25,20 140:30 12,74 172:00 2,1t 191200 47,4
144:20 29,24 144: 20 40,00 191:00 M, 1b 195:00 41,43
151:20 34,24 151:20 43,80 195:00 38,00 217500 0,44
167:20 28,86 1867:20 42,85 240200 42,34 240:00 43,63
174245 26,29 171245 31,41 261100 32,79 264100 38,83
175:30 28,29 175230 22,44 267:30 33,68 267:30 45,64

..... ———— — ——— 283:00 24,70 283:00 36,63




wa
'

= 25,3763 - 0,4481x + 0,0052x" - 1,456e - 5x°
R = D,BE

0
as
_-—
5
-3
§E
* s
10 -
a8
22 31 40 49 BB BY 7£ BS 94 103 112121 130 135 148 157 188 17
HORAS POS—COLMETS
FIGURA 1 VariacSc na atividade respiratéria dos frutos de
ameixeira cv. Roxa de Delfim BSoreira, mantidos a
20°C. Estadio Pré-climatérico 1 - Ano de 18987.
Y = 31,4367 - 0,7726x + 0,0106x” - 3,464e - 5x°
B =0,85
50 - |
i
- y |
40 ~ = |
<
o
x
5

=z 3. 40 4% S8 £T 76 BS 4 103112121130 128174B157IEE1TE
HORAS POS—COLHET~
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FIGURA 4.

Variacioc na atividade respiratéoria doe frutos de
ameixeirs cv. KRoxa de [Delfim Moreira, mantidoe a

20°C. Estadio Pré-climatérico 2 - Ano de 1985.
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de frutos de ameixeira da cultivar Roxa de Delfim Moreira, no
estadioc verde-maturo. n8o observando. entretanto. curvas tipicas

de frutos climatéricos. no entanto. resultados semelhantes aos
encontrados neste trabalho com os frutos no estadio pré-
climatérico 1. foram obtidos por TSUJI et alii (87) com a
cultivar Sordum, por NASCIMENTO (65) com a cultivar Santa Rosa e
por WILLS et alii (99) com a cultivar Wilson, com picos de 33,00,
33,26 e 36,00mg CO9/Kg/h respectivamente.

Frutos de outras cultivares podem atingir picos
climatéricos superiores aos.encontrados. comc oS obtidos por
KOMIYAMA et alii (52), com a cultivar Ooishi Wase com pico de
80mg COg/Kg/h a 20°C e de 150mg COp/Kg/h a 30°C.

Por outro lado, algumas cultivares nfo apresentam pico
climatérico em temperaturas acima ou abaixo de 20°C. sendo esta a
temperatura mais indicada para o amadurecimento dos frutos,
WATADA et alii (94).

Os resultados obtidos mostram portanto, gque, mesmo
colhidos em estadio de maturac8c menos avancado (correspondendo
ao pre-climatérico 1) . ameixas da cultivar Roxa de Delfim Moreira

possuem respiracfo caracteristica de climatério.

4.2. 2. Etileno exégeno

Os frutos climatéricos s8o caracterizados pelo aumento
da atividade respiratéiia pos colheita. acompanhada pela producfo
de etileno, apesar de que em alguns frutos, a sua producBo nem
sempre anteceda a elevac8o da atividade respiratéria.

Pode ser observado um certo paralelismo entre a
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elevacfio da respiracio e do etileno. onde o valor méximo paras
ambos foi alcancado. respectivamente. 172 e 171 horas apés a
colheita (Figuras 4 e 5).

No presente trabalho, foram realizadas determinacSes
apenas nos frutos colhidos no estaddio pré-climatérico 2 de 1888.
Através dos resultados pode-se ver ums variacfio de 0.23 nl/Kg/h.
no inicio das ané&dlises, alcancandc no pico. o vwvalor de
12.58ul/Kg/h (Tabela 3).

A concentracéio de etileno das ameixas da cultivar Roxa
de Delfim Moreira, apresentou um aumento, mas seus teores
mostram-se inferiores a dados obtidos para outros frutos tais
como abacate, banana, mel8o e tomate que apresentam
respectivamente 300-700, 40, 30-70 e 27 ppm de etileno no pico
climatérico. McGLASSON et alii (61).

Apesar da existéncia de poucas publicacSes com relacEo
d producfio de etileno em ameixas. TSUJI et alii (87) . encontraram
um pico de 10 ul/Kg/h. em ameixas da cultivar Sordum armazenadas
a 20°c, enquanto que, BURG & BURG (19) , encontraram concentraces
mais baixas de 0,14-0,23 ppm para a concentracfc endégena e 3.8

nl/Kg/h para a exdgena. trabalhando com outras cultivares.

4 2. 3. Evolucfo da maturacfo

Apesar da coloracfo ser & mesma. o5 frutos colhidos em
1988, tanto no pré-climatérico 1 quanto no 2. necessitaram de
malor tempo para amadurecer, permanecendo por um periodo mais
prolongado na camara de maturac&o (tabela 4). A permanénciz dos

frutos no pré-climatérico 1 na camara de maturacfio, fol de 9 dias
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TABELA 3 - Producfo de etileno exégeno de fruto de ameixeirs
cultivar Roxa de Delfim Moreira, colhidos em 1988,
no estadio pré-climatérice 2. mantidos em cAmara de

maturacio & 20°C e UR 96X

Horas Etileno %

pés-colheita produzido
77: 40 0,23
82: 00 0.25
95: 00 0,54
100: 50 0,94
125: 00 1,27
142: 00 4,44
148: 30 2,06
165: 00 2,04
171: 00 12,58
190: 00 5,52
193: 40 7.60
215: 45 7,92
238: 45 6.33
261: 45 4,31

* nl/Kg/h 10,
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B =0,79

= 14,4524 - 0,3874x + 0,0032x” - 7,142¢ - Bx’

ml/Kg/h DE ETRENO = 10

o I

143 453 BE2 E7 31003129 50,3171, 3162213, 20234 3088 29 7E.

FIGORA 5

HORAS POS—COLHOTA

Produsio de etileno exdgeno dos frutoe de ameixeira
cv Roxa de Delfiz Moreira, mantidoe s 20°C

Estadio Pré-climatérico 2 - Ano de 1888
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TABELA 1

ameireira cultivar Roxa de Delfia

Pré-climatérico | -

Pré-climatérico |

Pré-climatéricn 2 -

Pré-clisatérico 2 -

1987

1988

1987

1988

8:00

20200

8:00

20.00

Horas pbs-colbeits para a avaliagho das caracteristicas fisicas, fisico-quinicas e

g

quisicas de

Horeira, santidos es cheara de aatwragdo & 20 C e UR 951.

48

frutos de

EPOCAS DE AMALISES
2 3 i 9 b 7 8 §
----- | HﬂRﬁS“i:t;S-CﬂLPE;T&
81100 100:00 118:00 12500 141:00 16900 195:36 bore e
45200 145:00 188:00 214100 262:00 2890 - e
52:00 81:00 100100 118100 125:00 141500 169:00 --—---
46100 §7:00 145130 172:30 188:00 214:00 237:30 262130

¢ Os frutos foras colocades na cimara de saturagdo, 8:00 e 20:00 horas apés a colheita, coincidindo coa a priseira época de

realizagdo das amdl ises.
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em 1987 e 13 dias em 1988 enquanto que a dos frutos do pré-
climatérico 2. foi de 8 dias em 1987 € 12 dias em 1888. em ambos.
ocorreram variac8es em todos os parfmetros avaliados. embora em
alguns casos n8o tenham sido estatisticamente significativos.

As mudancas que ocorrem durante a maturacfo. ou seJa,
as modificacdes fisicas. fisico-quimicas e quimicas 580
parametros muito importantes no conhecimento das caracteristicas
dos frutos tanto antes. quanto apés a colheita. facilitando assim
ndo 56 no estabelecimento de uma melhor época de colheita. como
também de um periodo adequado de armazenamento.

Sabe-se que para a maioria dos frutos, com o avanco da
maturac8o. a acidez tende a diminuir.

Analisando os dados de acidez (Tabela 5), vé-se que
apenas os frutos no estadic pré-climatérico 2 apresentaram
diferencas estatisticas no decorrer da maturacfo (Quadros 4 € 6
no apéndice).

Através da Figura 6. observa-se que o comportamento dos
frutos colhidos nos anos de 1987 e 1988 no estadio pré-
climatérico 2 diferiu entre as épocas de anélise.

O teor de acidez dos frutos colhidos em 1987 comecou a
decair 81 horas apos & colheita. enquanto os colhidos em 1888
apresentaram uma ligeira elevacfo nos valores, com tenddncias =a
diminuic&o aproximadamente apdés 172 horas (Figura 6).

Resultados semelhantes aos obtidos na ultime época de
anidlise dos frutos foram registrados por NASCIMENTO (65) ., que
trabalhando com ameixas da cultivar Roxa de Delfim Moreira a

20°C. encontrou valores de acidez de 2,15 a 1,856%.
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IABELn ©  Teores de acidez total tituldvel, pHy sdlidos soluvels ¢ relasde §S/ATT obtidos de frutes de aseixeira cultivar
o
Rozxa de Delfis Moreira, mantidos es cimara de maturagdo 3 20 C e UR 951.

EPOCAS DE ANALISES

! 2 3 i < b 7 8 9

estddios/Anos 00000 meeeemmeemeeeo - ace o
ACIDEI TOTAL TITULAYEL (1 ACIDO MALICD)

Pre-clipater :c;-l":_i-‘;&'; ----- 2- ,-;1——-“2‘:;55 ------ 2‘. 48 2-.-5-1 2,48 5,41 2,55 2,37 -———“—“
Pré-climatérico | - 1988 1,94 2,14 2,28 1,14 2,28 L2 L4 e =
Pre-clisatérico 2 - 1987 2,28 2,71 7,41 1,44 7,48 L4 H#H {480 E—
Pre-clsatérico 2 - 1988 2,08 2,14 2,41 L, L3u 14 2,14 2,01 1,81
ol N i pH
st . 9 20 200 00 a0 D8 2% b% 2
Pré-ciimatérico | - 1988 2,80 2,% 3,00 310 320 3y 10 3,00 ———- ———-
Pre-cliaatérico 7 - 1967 2,70 2,50 2,50 2,50 2,50 2,5 L, 2,60 ==
Pré-climatérico 2 - 1988 3,90 3,00 3,00 3,00 300 3,10 520 2,90 3,00
""""""""""""""" R " Stlidos Saléveis (2 )
i;;;l-;;t-;racn lu:-lh?a? S.H“ 8,3 9,40 9,90 9,64 9,90 10,14 10,14 e=—
Pre-ciisatérico | - 1988 9,24 9,24 9,06 8,98 8,96 9,40 5,98 == s
Pré-clisatérico 2 - 1987 9,14 9,98 8,56 9,%0 10,56 §0,64 9,90 10,14 e
Pré-climatérico 2 - 1988 16,24 9,54 9,92 9,58 10,04 5,98 9,48 9,32 9,40
------------- N il SS/ATT B
;!-cii;;;.ér;-c:-i“ 1987 3,38 319 ‘ 579 3,;H 3,89 ;,!I 3,98 i,28 ===
Pré-climatérico | - 1988 4,76 4,312 L9 4,20 L 425 4y b6 G S
Pré-ciimatérico 7 - 1987 4,01 3,68 HH 4,06 4,26 4,36 4,06 6,34 o

Pré-climatérico 2 - 1988 41?2 4,48 4112 4,{}3 ‘}3@ 4]5{! 41!3 4,64 5,['?
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Embora a acidez da cultivar Roxa de Delfim Moreira,

tenha diminuido com a maturacfo, seus teores mostram se

superiores aqueles obtidos em frutos de outras cultivares

produzidas na mesma regifo. tais como Satsuma. Santa Rosa e
Rainha Claudia Gigante (com acidez de 1,16, 1,15 e 1,35%
respectivamente) , CARVALHO et alii (21), bem como superiores aos
de cultivares produzidas em outros paises como Beine Claude
Noire. BORSHEIM (13) . Opal. VANGDAL (90) e Petrovaca, PAUNOVIC
87y, (0,83, 0,80 e 0,73% respectivamente) .

Comparando-se os dados de acidez das Tabelas 1 e 5,
observa-se que os frutos mantidos na camars apresentaram
modificacSes no grau de maturacfo. com reducfio da acidez. sendo
esta 1inferior & apresentada pelos frutos que permaneceram na
arvore até o 4° estédio de maturacHo.

Quanto ao pH dos frutos, nota-se que pela analise
estatistica. apenas os frutos no estéddio pré-climatérico 2 de
1988 ndo apresentaram variacles significativas (Quadros 4. 6. 8 e
10 no apéndice}. 0s frutos no estédio pré-climatérico 2 de 1987,
apresentaram tendéncia de diminuic8o no decorrer da maturacéo.
elevando-se somente no final. Os frutos no pré-climatérico 1
colhidos em 1987, apresentaram tendéncia de reducfio nos valores,
porém., quando colhidos em 1988 apresentaram uma elevacfo linear
do 1inicioc mo final da maturacfio. sendo ¢ maior dado estimado de
3,00 (Figura 7 e Tabela 5).

As variacdes. no entanto. foram relativamente pequenas.
possivelmente em decorréncia do efeito tamplo que normalmente

ocorre em sucos de frutos, devido ao equilibrio entre ions

astabelecido pela formacfc de sais,
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FIGURA 6. Teoreas médios de scidez dos frutos de ameixeira cv.
Roxa de Delfinm Moreira, mantidos = 20°C.
i+) Estddic pre- climatericeo I - Ano d= 1987,

(&) Estadioc pre-climatérico 2 - Ano de 1888

Y= 0,245 x 107 °x™ - 0,490 x 10"%x + 0,272 x 10
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FIGURA 7 Valores médics de pH dos frutos de ameixeira cv.
Roxa de Delfim Moreira, mantidos A 20°cC.
(+) Estadio pre-climatérico 2 - Ano de 1987,
(a) Esthdio pré-climatérico 1 - Ano de 1987,

(¥) Estddio pré-climatérico 1 - Ano de 19BE



53

Dados de pH inferiores aos encontrados neste trabalho
foram obtidos por NASCIMENTO (65), analisando frutos da cultivar
Hoxa de Delfim Moreira a 20°C. Entretanto. resultados semelhantes
aos obtidos foram encontrados por KOMIYAMA et alii (56) , para as
cultivares Ooishi Wase e Sordum em diferentes épocas de
colheitas. Frutos de diversas cultivares produzidas na Iugoslavia
apresentam pH acima de 3,5, PAUNOVIC et alii (68)

Os teores de S8 apresentaram aumento significativo nos
frutos colhidos no pré-climatérico 1 em ambas as safras. o mesmo
ndo sendo observado para os frutos do pré-climatérico 2 (Quadros
4. 6, 8 e 10 no apéndice). As variacSes observadas foram pequenas
tendo os frutos atingido teores da ordem de 10% no final do
periodo de maturacfio na clmara (Tabela 5 e Figura 8),

Apesar da elevacfo dos 55, seus indices estfo abaixo
dos indicados por ROMANI & JENNINGS (75), que citam que os frutos
maduros devem conter de 11,3 a 13,4% de’' SS, mas superam os dados
obtidos por CARVALHO et alii (21), que encontraram 9.77% de 88
para esta mesma cultivar analisada em diferentes épocas de
colheita

Verifica-se portanto que frutos de ameixeiras
cultivadas no sul de Minas Gerais, apresentam baixos teores de
SS. principalmente quando comparados com frutos de algumas
cultivares produzidas em outros paises, como é o caso da Cacak’'s
Beauty., cultivar destinada ao consumo "in natura" (com teor de
17.1% de SS) e a Pozegaca, cultivar destinada & industrializacéo
( apresentando 19,8% de SS) , sendo essas cultivares produzidas na
Iugoslévia, PAUNOVIC (68).

A relac8o SS/ATT apresentou uma variacdo significativa
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FIGURA 8 Teoree médioe de S5 dos frutos de ameixeira cv
Roxa de Delfim Moreira, mantidoc a 20°C.
(+) Estadio pre - climaterico ! - Ano de 1987,

{4) Estadio pre - climatérice | - Ano de 1988.
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em todas as amostras analisadas, tanto no pré-climatérico 1 como
no 2 (Quadros 4, 6, 8 e 10 no apéndice). Esta relacko tem sido
largamente empregada para caracterizar o ponto de colheita, ou
maturacdo de frutos climatéricos pés-colheita.

Observando-se a Figura 9, nota-se que apenas os frutos
colhidos no pré-climatérico 1 de 1987 apresentaram uma elevacéo
linear. Os demais apresentaram comportamento semelhante com
tendéncia de diminuic&o durante & maturacfo e ligeiro aumento no
final do periodo de andlises. Os valores encontrados variaram
entre 3 e 6 (Tabela 5). Esse valor mdximo €& semelhante ao
encontrado por CARVALHO et alii (21), para esta mesma cultivar,
mas inferior ao obtido para as cultivares Santa Rosa e Rainha
Claudia Gigante que sdo frutos produzidos na mesma regilo ( teores
de 9,40 e 8,89, respectivamente). Esta baixa relacdo SS/ATT
encontrada para a cultivar Roxa de Delfim Moreira ¢ explicada
pela acidez mais elevada que esses frutos possuemn

Ameixas colhidas am quatro estadios de maturacio
apresentaram uma diminuic&o no teor de pectina total e elevaclo
da pectina soluvel (Tabela 1). Este comportamento entretanto néo
foi observado nos frutos mantidos na chmars & 20°C. onde ambas as
fracSes tiveram um aumento tTabelaIG e Figuras 10 e¢ 11),

Os frutos apresentaram uma elevac8¢c linear nos teores
de pectina total, com excecd3c dagqueles colhidos no pré-
climatérico 2 em 1987. os quals apresentaram um aumento durante &
maturacfo e diminuic8o no estégio final (Figura 10).

Esta elevac8o na pectinas total coincide com dados
observados por NASCIMENTO (65), com ameixas da cultivar Roxa de

Delfim Moreira armazenadas a 20°C., bem como. JOURET et alii (47)
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otal e soldvel e textura obtidos de frutos de ameixeira cultivar Roxa de Delfis Moreira,

EPOCAS DE AMALISES

i 2 3 4 5 & 7 8 9
Estddios/Anos 0000 e L
PECTINA TOTAL (%)
F:;;—:l-;a-t:r-lco !-: 1987 -(;:;;6 0,-45? 90,528 —--i;:f};‘; 0,622 9,726 0,725 0,723 mese I
Pré-clisatérico | - 1988 0,406 0,455 Gy441 0,498 0,533 G,582 &, 582 === a——
Pré-climatérico 2 - 1987 0,278 0,313 0,417 0,487 0,336 9,581 0,591 0,334 o
Pré-climatérico 2 - {988 0,420 0,526 0,328 0,547 9,589 0,389 0,647 0,603 0,631
5 o PECTINA SOLUVEL (%)
Pr&-cli;atbricn I - 1987 0,034 0,037 0,049 0,073 0,079 9,240 0,2-?? 0,303 wne -
Pré-climatérico | - 1988 0,03 0,052 0,028 4,056 & 104 0,203 0,220 s e
Pré-climatérico 2 - (987 0,040 0,044 0,170 0y 151 0,225 0,230 9,247 0,255 Sess
Pré-climatérico 2 - 1988 0,043 0,043 0,066 0, {58 0,217 ¢, 280 0y 266 9,303 0,297
8 - B TEXTURA (K}
!-’rh:lilat;il:n I - 1987 60,62 48,84 52,40 42,74 1,51 23,84 23,84 20,96 i
Pré-clisatérico | - 1988 68,15 49,87 73,57 81465 48,50 43,15 32,88 e =
Pré-climtérico 2 - 1987 53,63 49,32 3617 2918 14,25 26,30 24, 84 16,44 =
Pré-climatérico 2 - 1988 58,36 60,42 50,69 AL 10 8,77 22,80 22,40 16,14 17,47
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com frutos colhidos em varias épocas diferentes. e por KOMIYAMA
et alii (53) com a cultivar Sordum a 20°C. Entretanto difere dos
resultados obtidos para a cultivar Ooishi Wase, também armazenadsa
3 20°C, que apresentou uma diminuicfio na pectina total. KOMIYAMA
et alii (52).

O aumento da pectina total também j& foi observado em
outros frutos. PRESSEY et alii (71), trabalhando com péssego
notou que a cultivar Elberta apresentava uma elevacfc na pectina
total e soluvel., enquanto a cultivar Red Haven apresentava uma
diminuic80 na pectina total e aumento na pectina soludvel,

Alguns autores citam que cultivares de frutos de polpa
macia possuem altas concentracSes de pectina soltvel quando
maduros e as de polpa firme possuem altas concentracdes de
pectina insoléivel, CHANG & SMIT (22),

Ameixas da cultivar French, apresentaram uma diminuicgo
na pectina total quando os frutos permaneceram na arvore e
aumento quando foram armazenados em ambiente fechado, WEINBAUM et
alii (95).

Sugere-se que esta variacfio seia devido ao etileno
presente, podendo estimular a sintese de polimeros pécticos ou
mesmo reduzir as perdas de pectinas. Estas suposicles necessitam
de maiores estudos sobre a parede celular dos frutos,' bem como
das enzimas que atuam a nivel de parede para se ter opinides mais
concretas sobre o assunto.

Frutos colhidos em 1987 no pré-climatérico 1 e 2, apre-
sentaram uma elevac@io linear nos teores de pectina soluvel en-
quanto que, os colhidos em 1988, apresentaram tendéncia de dimi-

nuicfo no infcio da maturacéo, elevando-se a segulr (Figuras 11).
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Os dados obtidos para pectina soluivel (Tabela 6) sfo
inferiores aos citados por NASCIMENTO (65) , para esta mesma cultivar,
porém sfo superiores aos encontrados por KOMIYAMA et alii (56} para
outras cultivares como a Sordum e Ooishi Wase. Os teores de pectina
soluvel dos frutos nos estédios 1 e 2, encontram-se abaixo dos valores
maximo de 0.50 € minimo de 0.41 mg de &acido galacturdnico/100g de
frutos. citados por CHITARRA & CARVALHO (23).

As mudancas que ocorrem com as pectinas, modificam a
textura dos frutos, fazendo com que os mesmos se tornem mais
macios, pois a taxa de degradacfo das substincias pécticas esta
diretamente correlacionada com a taxa de amaciamento dos frutos.

Observando-se a Figura 12, v&-se¢ que os frutos nos dois
estadios analisados apresentaram variacSes de textursa
significativas em ambas as safras. Houve decréscimoc nos valores
que variaram de aproximadamente 60 para menos de 20N no final da
maturacfio ( Tabela 6).

Apesar da textura n8o ser o melhor par&metro indicativo
de ponto de colheita, TORMANN & VAN ZYL (88) , verificaram que &
possivel colher o5 frutos quando o5 mesmos alcancam valores
iguais ou inferiores a 70 N. Os frutos no estadio pré-climatérico
1 de 1988, mesmo tendo sido colhidos com textura de 68,15 N, n&o
apresentaram um amaciamento uniforme e no final da maturacf8o susz
textura foi muito elevada (32,88 N).

As diferentes fracfes de compostos fendlicos dos frutos
dos dois pré-climatéricos mantidos na cémars de maturacBo. néo
apresentaram grandes oscilacdes, 0s resultados obtidos encontram-

se na Tabela 7.
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TRBELR 7 - Teores de Taninos (Fragbes: Disera, oligosérica e polisérica) obtidos de frutos de ameixeira cultivar Roxz de

0
Delfim Moreira, santidos ea cdmara de maturaglo 3 20 C e UR 951

? 3 ! 3 & 7 8 g

EstddIos/AROS e -- ---
DIMERAS (1)

N
Pre-clisatérico | - 1988 G135 0,138 0,125 G, 105 4,086 0,114 0,093 e =eed
Pré-climatérico 2 - 1987 0,074 0,077 0,078 0y 069 0, 100 0,09¢ 0,097 0,09% mmee
Pré-climatérico 7 - 1988 6,099 0,129 0,093 04092 0,089 & 119 0,087 0,080 6,070
------------- A OL IGOMERICAS (1) ]
N
Pré-climatérico | - 1988 0,148 0,179 0,157 Gy 135 0,124 9,159 0,153 = P
Pré-climatérico 2 - 1987 0,137 0,151 0, 139 0,132 0y 145 0, 14¢ 9,108 0,104 ~e
Pré-clisatérico 2 - 1988 0,125 0,184 0,117 0,113 0y 104 0,115 0,091 0,097 0,083
--------------- - -““-""I-’;UHER;CQS (1) R o
et -0 %0 G0 00 G008 00 02 o oot o
Pré-climatérico | - 1988 0,095 ¢, 108 0,69 4,091 0,071 & 100 0,089 e same
Pré-clmatérico 2 - 1987 1093 0,096 {095 0,087 0y 108 9,098 0,097 0,086 o=
Pré-clisatérico 2 - 1988 0,095 0,106 0,073 0,084 0,071 0,479 0,072 0,080 0,063
------------------------- ;Ellai.i[}ﬂs TOTAIS (L) ] g
Pré-clisatérico | - 1987 0,203,283 0,212 -;:!04 --0::2;;“ 0,180“ 0, 181 0,‘2‘2; ------ ===
Pré-climatérico | - 1988 0,378 0,412 0,378 0,331 0y 283 0,373 0,338 = —=m
Pré-clisatérico 2 - 1987 0,324 §,324 0y312 0,288 0,353 4,334 &y 302 9,285 —=
Pré-climatérico 2 - 1908 0,39 0,359 0,284 0,289 §y 264 0,313 0,250 9,257 9,216
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Os frutos colhidos na fase pré-climatérico 1
apresentaram uma variac8c significativae na fracfc dimers e
consequentemente nos fendlicos totais. apenas na safra de 1887,
enquanto que, os da fase pré-climatérica 2 variaram quanto a&as
fracdes oligoméricas (ambas as safras) ., poliméricas e fendlicos
totais na safra de 1988 (Quadros 4, 6, 7, 8 & 9 no apéndice).

As curvas e equacles de regress&oc (Figuras 13 e 16)
demonstram comportamento irregular para os frutos do pré-
climatérico 1. Nos frutos do pré-climatérico 2 houve tendencia
linear de reduc8o dos valores nas diferentes fracdes (Figuras 14,
15 e 18). Uma andlise comparativa dos resultados apresentados na
Tabela 7 com os da Tabela 1, mostram que ocorreu uma evolucfo
normal na maturacfo dos frutos mantidos na camara, uma vez que as
diferentes fracdes dos compostos fenélicos bem como os fendlicos
totais foram, nos periodos finais das andlises., semelhantes aos
observados nos frutos colhidos no estadio quatro de maturacfo. Os
valores observados foram inferiores aos obtidos por NASCIMENTO
(65) para a mesma cultivar e outras precedentes da mesma regiso.

Os teores de fendlicos totais variaram de um anc para
outro ( Tabela 7) , este comportamento foi semelhante ao observado
por KOMIYAMA et alii (54), com as cultivares Menthey, Santa Rosa
e Sordum

Estas variacBes encontradas nos teores de fendlicos
totais s&o atribuidas & diversos fatores tais como. localidade,
estaclc do ano. estédio de desenvolvimento. nutric&o mineral e
cultivares, JOSLYN & GOLDSTEIN (486).

Os resultados obtidos para acuicares encontramse na

Tabela 8, onde observa-se uma pequena variac&o nos valores para
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os frutos colhidos nas duas fases pré-climatéricss, sendo
algumas estatisticamente significativas (Quadros 5, 7, 9 e 11 no
apéndice’ .

Os frutos colhidos no pré-climatérico 1 na safra de
1987 apresentaram variac&o irregular no teor de frutose durante o
periodo de maturacfic na chmara, porém com tendéncia de aumento
nos periodos finais (Figura 18). Na safra de 1988, as variacdes
observadas foram nos acucares redutores e totais. com tendéncis
de aumento em ambas as safras (Figuras 17 e 21).

Para os frutos colhidos no pré-climatérico 2. as
variacfes significativas nos teores de acucares ocorreram apenas
na safra de 1988, na gqual observou-se tendéncia de reducfo da
glicose, de aumento da sacarose e de acltcares totais ( Figuras 19.
20 e 21). com o avanco da maturacfo dos frutos na chmara. Esses
frutos apresentaram nos periodos finais de maturacfo teores de
todos os glicides comparéveis aos observados nos frutos colhidos
no estadlio quatro de maturacfo (Tabela 1), o que demonstra terem
os mesmos completado o processo de maturac8o de forma normal.
embora tenham sido observadas variacdes nos valores entre os
frutos de safras diferentes.

Os dados obtidos para acucares redutores s8o superiores
aos encontrados por NASCIMENTO (65) , para esta mesma cultivar e
semelhantes aos citados por WHITING (44) para ameixas, onde os
teores encontrados variam numa faixa de 3,59 a 5,39%

O aumento gradual nos acicares redutores &o longo do
periodo de maturacfoc (Figuras 17). fol semelhante =0 observade
por BAL et alii (07) para ameixas da cultivar Kala-Amritsari.

Hesultado superior ao encontrado para a cultivar Roxa



IRBELK R Teores de agGtares (redutores, frutose, glicose, sacarose e totais) obtides de frutes de aseixeira cultivar
<]
Roxa de Delfis Moreira, santidos es cmara de aaturagio 3 20 C e UR 951

EPOCAS DE AMALISES

| 1 3 ] g 6 7 8 ]

3 L T e — - ——————
REDUTORES (%)

PT"CII.B{HICG { - 1987 41!5 4)88 *‘22 ")qs ‘y?: 5,@3 *3?3 1|59 mm——

Pré-clisatérico | - 1988 316 357 3,28 3,49 2,49 4,00 4,05 = ==t

Pré-clisatérico 2 - 1987 4,66 4,37 4,73 4,95 517 5,44 5,03 4,66 s

Pré-ciimatérico 2 - 1988 3,79 3,96 3,67 3,97 3,86 4,00 3,86 3,04 3,64
FRUTOSE (1)

Pré-ciieatérico | - 1987 1,68 072 {74 L, 72 1,72 1,48 1,68 {,89 ===

Pré-climatérico | - 1988 1,75 1,94 1,67 1,74 2}25 L3 41 — o

Pré-clinatéraco 2 - 1987 2,28 H 2,28 15 214 5,26 2,30 218 =t

Pré-ciimatérico 2 - (988 2,21 2,18 1,92 2,20 32 2,30 2,18 218 2,21
6LICOSE (1)

Pré-clisatérica | - 1987 2,47 516 5,48 L23 3,01 335 505 2,70 oo

Plel.it‘fICD ! - 1988 [y41 1,63 1,“. 1,75 1,24 Lé 1,64 - =

Pré-climatérico 2 - 1987 2,38 2,01 1,45 2,80 3,03 2,18 2,13 2,31 S

Pré-clipatérico 7 - 1988 §,58 1,72 1,79 1,77 1,82 §y 70 1,68 146 1143
SACARDOSE (1)

Pré-ciisatérico 1 - 1987 1,142 1,28 1,19 0466 4,99 1,25 2,84 1% T

Pré‘Cll“téflCD { - 1988 0}50 0|3? 013‘1" 0y 14 0}2}' ng‘ 01‘& R e

Pré-climatérico 2 - 1987 1,06 by b0 1,48 1,94 0,79 2,09 1,69 5,27 -

Pré-clisatérico 2 - 1980 {63 @y &l 0,49 (46 &, 87 (1,84 0,82 0,80 9,85

ACUCARES TOTAIS (X)

Pré-climatérico | - 1987 5,57 bylb 5,4l 96l W2 6,28 7,54 6,09 —

Pré-clisatérico | - 1988 378 1,94 3,65 3,83 576 4,24 5,51 S pna

Pré-climatérico 2 - 1987 6,32 5,97 8y 24 5,89 by 56 8y33 6,72 8,93 ===

Iré=-cl l.at‘f[(ﬂ 2- Im 4;“ ‘1"‘1 ")1& 4;‘: 4}?3 4,84 4||§8 "1" 404?
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de Delfim Moreira foi observado por KOMIYAMA et alii (58),
trabalhando com duas cultivares de ameixas Ooishi Wase e Sordum,
verificaram que a primeira apresentava uma diminuicfo nos teores
de acucares redutores durante o periodo de maturaclo. enquanto &
segunda apresentava uma elevacfo. tendo sido obtido §.23% no
final do periocdo.

Us teores de frutose apresentaram variacfo irregular
durante a maturacfo em ambas as safras (Tabela 8) . com aumento no
1nicio. seguido de uma diminuic8o e elevacdio no final do periodo.

Os resultados obtidos para frutose s&c semelhantes aos
dados observados por Winddwson & McCance, citados por WHITING

g6 que encontraram valores de 1,27 a 3,42% em diferentes
cu!tivares

Us teores de frutose modificam dependendo da cultivar
como observado por REES (73), que trabalhando com a cultivar
Yictoria notou um aumento nos teores com avanco da maturacio.
entretanto. KOMIYAMA et alii (52), verificaram que a cultivar
woishy  wase armazenada a 20°C. apresentava uma diminuicéo deste
acucar

U teor de glicose aumentou no inicio da maturacBc, mas
decaiu apos 150 horas de armazenamento. Comportamente semelhante
121 observado para a cultivar Ooishi Wase armazenada a 20°C
apresentando no final do armazenamento teor de 2,5% de glicose,
KOMIYAMA et alii (52) Teores de glicose encontrados para a
ultivar Roxa de Delfim Moreira foram inferiores aos encontrados
por REES 73! e por Widdowson & McCance, citados por WHITING

H6) para cutras cultivares

A sacarose apresentou uma elevacdo durante a maturacio
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‘Figura 20}, sendo que estes dados diferem Jgrandemente dos
apresentados por NASCIMENTO (65) , onde ndo se detectou a presenca
desse acucar em ameixas desta mesma cultivar.

A presenca de sacarose é muito varidvel de cultivar
para cultivar, onde alguns autores citam variacdes de 0.96%
WHITING (98) a 5,77 PAUNOVIC (68). Os aclicares redutores sio
predominantes sobre a sacarose. Apesar disto, algumas cultivares
como a Blood, Greengage, Mariposa e Wilson apresentam altos
teores desse acucar. WILLS et alii (89).

Os resultados obtidos para acilicares totais, nos frutos
do pré-climatérico 2 em 1987. que foi de 6.93% no final da
maturac&o (Tabela 8) . foi superior aos encontrados por CARVALHO
et alii (21), que analisando frutos desta mesma cultivar em
diferentes épocas de colheita obteve 5,66% Os resultados
observados neste trabalho variaram de 3,63% a 7.54% ( Tabela 8).

A cultivar Roxa de Delfim Moreira apresenta teores de
acucares totais inferiores & certas cultivares produzidas na
mesma regifo. como & Santa Rosa e Rainha Claudia Gigante. No
entanto. os teores de aclcares totais possuem ampla variac8c de
cultivar para cultivar, sendo que, os frutos quando maduros,
apresentam media de 10.0% (56. 07, 36. 67. 45). Alguns s&utores
citam valores de acucares totals em ameixas variando de 2.0% BAL
et alii (07), no inicio da maturacfo. até valores de 14.0% no
final. GHERGHI et alii (386).

As diferencas observadas nas fracSes de acucares. s&o

atribuidas 3 certas variacSes de clima., de solo., de cultivar e

até mesmo idade da planta.
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£ 3. Avaliac8o do “Internal Breakdown" e da atividade

enzimaticsa

Os frutos a serem armazenados na camara fris foram
separados em grupos de acordo com suas caracteristicas de
codificac&o de cor (intensidade/croma) e pela textura. com os

seguintes valores:

GROPOS CODIGO COR TEXTURA (N)
1 2/8 R vermelho escuro 26,30
2 4/14 R vermelho médio 50.67
3 7/10 R vermelho claro 55,48

Apés 20 dias de armazenamento em temperatura de 1°C (¢
1°C) . os frutos dos 3 grupos avaliados estavam em perfeitas
condicSes. sem incidéncia de "IB", Entretante. os frutos do
primeiro grupo apresentaram maciez muito acentuada, com textura
de 15,07N (Tabela 9) , indicando valores abaixo dos normais para a
comercializacfo "in natura” (20.0NM ., conforme ROMANI & JENNINGS

78) .

No segundo dia apés a transferéncia dos frutos da
camarsa fria para & temperatura ambiente (21°0) . houve
manifestacfio de “"IB". sendo as maiores incidéncias observadas
nos frutos do grupo 1 com coloracfo mais intenss (vermelho-
escuro) e textura mais macia (10,29N). Quatro dias apds a
retirada da camara. 100% dos frutos do grupo 1: 66.67% do grupo 2
e 33.33% do grupo 3, apresentaram "IB".

Os frutos do grupo 3 com colorac&c vermelho claro &
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TABELA 9 - Valores obtidos na avaliac8o do "Internal Breakdown" e

textura de frutos de ameixeira cultivar Roxa de Delfim
Moreira mantidos por 4 dias sob temperatura ambiente
(21°0 apoés armazenamento por 20 dias em camara fria

em temperatura de 1°C (+1°C) ¢ UR 72-82%. Lavras,
1988.

GROPO/COR DIAS SOB TEMPERATURA AMBIENTE
sl | 2 - g 4 -
Ax  Bxx A¥x Bkx AXx  Bxx A%x Bxx
1 vermelho escuro 3---0  1---0 {emanr . 3---5
2---3 1---4
1---5
2. vermelho médio 3---0 e===0 1---0 1---0
1---3 2---3 2---5
3 vermelho claro 3---0 2---0 1---0 1---0
1--=2 Y=l 1---0
1---2 1---3
cRoPO/COR TEXTURA (M
L vermelho escuro 15,07 18,49 10,29 10,28
2. vermelho médio 43,84 25.173 22,60 22 .60
3 vermelho claro 52,06 25,34 37 .87 25,34
¥ namero de frutos

valor na escala
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textura variando de b52,08N, no primeiro dia, para 25,34N no
quarto foram os que sofreram menor incidéncis de "IB",

Pode ser observado neste trabalho, que quanto mais
firme os frutos menor a incidéncia de "IR".

Os resultados confirmam os observados por TORMANN (85) ,
que avaliou a incidéncia de "IB" em cinco cultivares de ameixas.
verificando que a cultivar Simka que estava num estadic mais
avancado de maturacéio. com textura mais macia. apresentou maiores
incidéncias de "IB". HNo entanto., NASCIMENTO (65), avaliou o
aparecimento de "IB" em frutos de 3 cultivares de ameixeira no
estddio verde-maturo. em temperaturas que variaram de 0°C a 3°C;
3% a8°%C & 10°€ & 12°9€ sia primeira, segunda e terceira semana
raspectivamente. Verificou que cultivar Roxa de Delfim Moreira
foi a que apresentou a menor incidé@ncia de "IB"., sendo que no
quarto dia apés & retirada da camara fria os frutos estavam bons.
com pontos de 0 a 1 na escala de BRECHT & KADER (15).

Segundo EKSTEEN (28) , duplas temperaturas de 0°C a 2°C
nos dez primeiros dias seguidos de 7,5°C a 10°C por 14 dias,
diminuem a incidéncia de "IB" em ameixas. onde. temperaturas de
2°C a 5°C devem ser evitadas.

Embora tenha sido utilizada no presente trabalho, uma
faixa de temperatura (0° - 2°C), recomendada para o prolongamento
da vida pés-colheita de ameixas cultivar Roxa de Delfim Moreirsa.
observou-se que apés &a retirada dos frutos da camara fria. o
periodo no qual o5 frutos nfo apresentaram incidéncia de "IB".
foi wmuito curto. Isto mostra a necessidade de se estabelecer
variacées de temperatursa durante as trés Semanas de

armazenamento, para que o fruto possa suportar, pelo menos, 4 a
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5 dias & temperatura ambiente.

Devido a importancia das enzimas no escurecimentc dos
frutos durante o armazenamento, determinou-se a atividade da
peroxidase (POD) e polifenoloxidase (PFO), nos f£frutos que
permaceram na camara fria sob temperatura de 1°C (+ 1°0).

Pode-se observar que nos tras grupos. as atividades dsa
POD e PFO tiveram o mesmo comportamento, elevando-se e diminuindo
nos mesmos pontos ( Figuras 22, 23 e 24).

Os frutos do grupo 1, no estiddic mais avancado de
maturaclo. € que apresentaram maior atividade tanto da POD quanto
da PFO, sendo a mesma detectada no terceiro dia apos & retirads
da cémara fria (Tabela 10).

Comparando-se os grupos 2 e 3 verificou-se que a
atividade da POD no grupo 3 foi maior que no grupo 2, enquanto
que a PFO apresentou uma atividade maior no grupo 2 (Tabela 10)
até o terceiro dia apés a retirada dos frutos da chmara. 56
diminuindo no quarto dia.

Os frutos do grupo 2, apresentaram um pico de atividade
no segundo dia apdés a retirada da camara fria. enquanto que. nos
frutos do grupo 3., um aumento da atividade s6 foi notado no
quarto dia (Figuras 23, 24) , coincidindo com aparecimento do

IB"

Comparando os resultados obtidos para o "IR" (Tabela
8 . com os da atividade enzimAtica (Tabela 10) ., verifica-se que
os frutos do grupo 1 foram o0s que apresentaram a maior incidéncia

de "IB", como também uma maior atividade tanto da POD quantc dsa

PFO.
Este comportamento, onde, frutos com sintomas de



TABELA 10

1 vermelho
ascuro

2 vermelho
madio

3 vermelho
claro
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Atividade da PEROXIDASE ( POD*¥) e POLIFENOLOXIDASE ( PFO¥) , em
frutos de ameixeira cultivar. Roxa de Delfim Moreira.
mantidos por 4 dias em temperatura ambiente (21°0C) apos
armazenamento por 20 dias em camara fria sob temperatura de

1°C (+1°C) e UR 72-82%. Lavras. 1988.

S B e o o e = o o . e . =

0.40 0.60 0,69 1,04 0,35 0,71 0,48 0,71

0.46 0.39 0,50 0,48 0.48 0,45 0,80 0.786

* POD e PFO = resultados expressos em UAE = aumento de 0.1 unidade de

absorbancia/min. a 470 e 420 nm. respectivamente,
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FIGURA 23 - Variacfio ne watividade de POD (O e PFC (+), 