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Mudangas na qualidade durante a maturacéo de frutos de cajazeiras?

Edileide Natélia da Silva Rodrigues?, Silvanda de Melo Silva®, Tatiana Leite Bulhes*, Raylson de Sa
Melo®, Alex Sandro Bezerra de Sousa®, Renato Pereira Lima’, Rejane Maria Nunes Mendonga®

Resumo: O caja (Spondias mombin L.) apresenta elevada aceitacio devido ao seu sabor exdtico. O
entendimento do processo de maturagdo deste fruto é um fator decisivo para se estabelecer padroes de identidade
e qualidade, propiciando a previsdo da vida Util pds-colheita, além de permitir a utilizacdo adequada dos frutos em
estadios de maxima qualidade gustativa. Portanto, este trabalho tem como objetivo avaliar as mudancas na
qualidade de frutos de cajazeiras de ocorréncia no Brejo Paraibano durante a maturacéo. Os frutos foram colhidos
em cinco estadios de maturacdo, sendo que cada fruto corresponde a uma repeticao, totalizando 80 frutos para as
avaliagBes fisicas (coloragdo da casca, indice de cor da casca, comprimento, didmetro, massa fresca dos frutos e
firmeza) e a polpa de quatro repeticOes de vinte frutos para as fisico-quimicas (acidez titulavel, sélidos sollveis,
relacdo SS/AT, pH e acido ascorbico). Os dados foram submetidos a ANOVA e ao teste de Tukey. Frutos dos
estadios inicio de pigmentacdo (IP), amarelo esverdeado (AV), verde amarelado (VA) e totalmente amarelado
(TA) apresentaram maiores massa, comprimento e didmetro. A transicédo da cor verde para a amarela ocorreu entre
os estadios IP e VA. Frutos do estadio TA se destacaram como mais saborosos, pelos maiores teores de solidos
sollveis (15,42%), relacdo SS/AT (7,40) e significativo aporte de acido ascorbico (37,85 mg.100g™), que valoriza
0 Seu consumo.

Palavras-chave: Spondias mombin L.; evolucdo da maturacdo; coloracgdo; relacdo SS/AT; acido ascorbico.
Changes in quality during maturation of yellow mombin fruits

Abstract: Yellow mombin fruit is highly accepted because of its exotic taste. The understanding of the
maturation process of these fruits is a decisive factor to establish identity and quality standards, providing a
prediction of the post-harvest life, besides allowing the appropriate use of the fruits in stages of maximum gustatory
quality. Therefore, this work aims to evaluate the changes in the quality of yellow mombin fruit occurring in Brejo
Paraibano during maturation. The fruits were harvested in five stages of maturation and were used in 80 repetitions
of a fruit for the physical evaluations (peel color, peel color index, length, diameter, fresh mass and firmness) and
the pulp of four repetitions of twenty fruits for the physical-chemical (titratable acidity, soluble solids, SS/TA
ratio, pH and ascorbic acid). The data were submitted to ANOVA and the Tukey test. Fruits of the stages start of
pigmentation (IP), greenish yellow (AV), yellowish green (VA) and totally yellowish (TA) presented higher mass,
length and diameter. The transition from green to yellow occurred between the IP and VA stages. Fruits of stage
TA stood out as tastier, by the higher contents of soluble solids (15.42%), ratio SS/TA (7,40) and significant
contribution of ascorbic acid (37.85 mg.100g-1), which values its consumption.

Keywords: Spondias mombin L.; maturation evolution; coloration; ratio SS/TA; ascorbic acid.
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1 Introducéo

Spondias é um género de arvores frutiferas
comestiveis que pertence a familia boténica
Anacardeaceae, que compreende 18 espécies
nativas (Mitchell e Daly, 2015). Os frutos de
frutiferas do género Spondias sdo amplamente
apreciados pela populacdo do Semiarido para a
qual representam emprego e renda, a exemplo do
umbuzeiro (Lima et al., 2018), umbugueleira
(Dantas et al., 2016); umbu-cajazeira (Gondim et
al., 2013) e a cajazeira (Silva et al., 2013). Neste
contexto, dentre essas frutiferas, a cajazeira
(Spondias mombin L.) é uma planta nativa da
América tropical (Tiburski et al., 2011).

No Brasil, frutos da cajazeira (Spondias
mombin L.) recebem nomes tais como caja
verdadeiro, caja-mirim (Moura et al.,2004),
taperebd, na regido da Amazonia brasileira, caja,
no Nordeste e na maioria das partes do Brasil
(Mitchell e Daly, 2015), sendo geralmente
colhidos de areas de ocorréncia espontanea e
subesponténea, exigindo acbes de domesticacdo
pelo elevado porte, mais 10 m de altura, e de
técnicas de propagacao (Souza et al., 2010; Véras
et al., 2017) para que este fruto possa se
estabelecer nos grandes mercados consumidores
(Silva et al., 2012).

A qualidade dos frutos é atribuida aos
caracteres fisicos, que respondem pela aparéncia,
e ao seu valor nutritivo. Para cajas destinados a
indGstria de sucos, deve-se dar énfase ao
tamanho, a forma e a coloracdo, que estdo
relacionados ao conjunto de outros atributos
referentes ao sabor, odor, textura alto rendimento
em polpa, boa consisténcia, maior teor de aglcar
e acidez elevada (Gondim et al., 2013).

O caja é uma drupa ovoide, com 3 e 5 cm de
comprimento, que quando totalmente maduro
apresenta pele fina de coloracdo amarelo-
dourado, com polpa suavemente translicida e
suculenta (Morton, 2013), sabor agridoce
agradavel (Tiburski et al., 2011) e aroma exdtico
(Neiens et al.,, 2017), que tem despertado
interesse por estudos mais aprofundados devido
alegacdes do seu potencial funcional (Silva et al.,
2012). Portanto, este fruto possui alto potencial
como matéria prima para a inddstria (Silva et al.,
2013). Entretanto, a sua industrializacdo &
totalmente dependente da variacdo sazonal da
fruta, levando em consideracdo a exploragéo
extrativa da arvore de cajazeira e as perdas de

frutos elevados devido a praticas precarias de
colheita, manuseio pds-colheita e transporte
(Silva et al., 2013).

Apesar do aumento da producéo e tentativas
de domesticacdo da cajazeira em anos recentes, as
iniciativas de implantacdo de pomares comerciais
no Brasil sdo escassas. Portanto, os frutos no
mercado sdo na grande maioria obtidos durante a
exploragéo extrativista de plantas de ocorréncia
espontanea, resultado em elevadas perdas pos-
colheita (Sousa et al., 2010). Entretanto, a sua
ampla exploracdo comercial é dependente da
producdo racional, estabelecimentos de padrdes
de identidade e qualidade e de praticas adequadas
de colheita e manuseio pés-colheita e transporte
que propicie reduzir os niveis elevados as perdas
pos-colheita deste fruto (Silva et al., 2013).

Neste contexto, sendo uma frutifera de
ocorréncia espontanea, os frutos apresentam
elevada variabilidade genética. Portanto, estudos
que identifique a variabilidade nas espécies sao
pré-requisitos essenciais para sua preservacdo e
para 0 sucesso de programas de melhoramento
(Lima et al., 2011), No entanto, as informacdes
sobre os aspectos de qualidade deste fruto ainda
s80 pouco consistentes e representativas (Silva et
al., 2012).

Aliado a isso, o alto porte e longo periodo
juvenil da cajazeira restringe instalacBes de
experimentos de campos, além de representarem
consideraveis obstaculos ao cultivo (Souza et al.,
2010; Silva et al., 2013). Portanto, a insercao da
cajazeira como espécie frutifera dentro dos
modelos agrondmicos modernos requer o
desenvolvimento de técnicas adequadas de
propagacdo (Véras et al., 2017), identificacdo da
capacidade produtiva (Bosco et al., 2000) e de
caracteristicas melhoradas de reducéo de porte de
plantas (Lima et al., 2011), além padronizar a
qualidade dos seus frutos (Silva et al., 2012;
Gondim et al., 2013). Isso justifica a importancia
de estudos visando descrever a evolucdo das
caracteristicas de qualidade durante a maturacéo,
tendo em vista a escassez de informages para a
valorizagdo e do amplo potencial de exploracéo
comercial destes frutos desta espécie.

Diante do exposto, objetivou-se com o
trabalho foi avaliar a evolucdo da qualidade de
frutos de cajazeiras durante a maturag&o de frutos
da cajazeira de ocorréncia no Brejo Paraibano.
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2 Material e Métodos
2.1 Material vegetal

Os frutos da cajazeira (Spondias mombim L.)
foram colhidos nas primeiras horas da manha
(7:00 &s 9:00 horas) de 10 plantas no municipio
de Areia-PB (6°58°22°’S, 35°42°57’), Brejo
Paraibano, em cinco estddios de maturacao,
classificados de acordo com a coloragéo da casca
dos frutos: verde (V); inicio de pigmentacéo (IP);
VA- Verde amarelado; AE- Amarelo esverdeado;
TA- Totalmente amarelo (Figura 1.).

- 908
VA ‘
AE '1 .
TA :

Figura 1 Frutos de cajazeiras (Spondias mombim L.)
colhidos com base na coloragéo da casca, maturacdo
verde (V), inicio de pigmentacdo (IP), verde
amarelado (VA), amarelo esverdeado (AE) e
totalmente amarelado (TA) no municipio de Areia,
estado da Paraiba, Brasil.

Logo ap6s a colheita os frutos foram
acondicionados em  sacos  plasticos e
transportados em caixas isotérmicas para 0
Laboratério de Biologia e Tecnologia Poés-
Colheita do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA)
da Universidade Federal da Paraiba (UFPB). As
avaliacbes das caracteristicas fisicas foram
utilizados 80 frutos para cada estadio de
maturagdo, sendo cada fruto correspondente a
uma repeticdo. Para as avaliagbes fisico-
guimicas, a polpa de 20 frutos foi homogeneizada
por repeticdo, num total de 4 repeticGes.

2.2 AvaliagOes

As avaliagOes, realizadas de acordo com
Gondin et al. (2013), Silva et al. (2013) e Moura
et al. (2004), foram as seguintes:

Coloracdo da casca: realizada com colorimetro
digital Minolta, avaliado pelo sistema CIELAB,
correspondente a: L*- claridade/luminosidade;
a* -define a transicéo da cor verde (-a*) para a
cor vermelha (+a*); b* - a transigéo da cor azul
(-b*) para a cor amarela (+b*), por refletancia.
Em cada fruto, realizou-se duas leituras na zona
central.

indice de cor da casca (IC): calculado a partir
dos valores de L, a* e b*, utilizando equacéo
proposta por Camelo e Gomes (2004),
IC=2000*(a*)/L*(N(a*)H(b*)).

Comprimento e diametro (mm): determinados
com paquimetro digital, obtendo as medidas na
direcdo paralela (zona vertical) e perpendicular
(zona horizontal) em relagdo ao eixo central dos
frutos integros.

Massa fresca dos frutos (g): através de pesagem
individual do fruto em balanga semi-analitica.

Firmeza (N): determinada com Penetrdmetro de
bancada Magness Taylor Pressure Tester®,
sendo realizada a leitura na zona central do
fruto.

Acidez titulavel (g de &cido citrico 100 g* de
polpa): determinada através de titulometria
utilizando solucdo de NaOH 0,1M com
indicador fenolftaleina, até obtencdo de
coloracdo roseo claro permanente, utilizando 1
g da amostra em 50 mL de agua destilada
conforme metodologia Instituto Adolf Lutz
(2008), e calculada pela formula: (V X F x M x
PM)/(10 x P x n), onde V= volume gasto de
NaOH na titulacdo em mL; F fator de correcdo
da solucdo de NaOH; M = molaridade da
solucdo de hidroxido de sodio; PM = peso
molecular do 4cido correspondente em g; P =
massa da amostra em g¢; e n = nimero de
hidrogénios ionizaveis do acido predominante
na amostra.

Solidos soltveis (%): determinados por meio de
leitura direta com refratbmetro de bancada, tipo
Abbe digital, ATAGO N1, regulado a 20°C.

Relagé@o SS/AT: mediante divisdo dos indices de
SS por AT.

Potencial hidrogenidnico
potenciémetro digital.

(pH): com
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Acido ascorbico (AA - mg 100g™): determinado
por titulometria, utilizando-se solu¢éo de DFI
(2,6 dicloro-fenol -indofenol 0,002 %) até
obtencdo de coloracdo réseo claro permanente,
utilizando-se 1 g da amostra em 50mL de Acido
Oxalico 0,5% conforme Strohecker e Henning
(1967), calculado pela férmula: (VxF/1000)
*100/P, onde V= volume de DFI gasto na
titulacdo; F = titulo do DFI; e P = peso da
amostra.

2.3 Analise estatistica

Os dados das avaliacdes foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), utilizando o
software Sisvar, versdo 5.6. (Ferreira, 2010). Na
comparacdo entre os estadios de maturacdo foi
utilizado o teste de Tukey em até 5% de
probabilidade de erro.
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3 Resultados e Discussao
3.1 Caracteristicas fisicas e cor

A massa fresca foi menor em frutos do estadio
verdes (V), com média de 9,96g. Os frutos dos
demais estadios apresentaram massas de 14,79
(IP), 15,70 (VA), 14,32 (AE) e 14,579 (TA), ndo
diferindo entre si (Figura 2A). Para Silvino et al.
(2017), a massa de caja variou de 4,75 a 13,73g,
inferiores & deste trabalho, e Carvalho et al.
(2011) reportou massas médias variando entre
6,15 a 18,829, este ultimo superior aos aqui
reportado, indicando a variagdo da massa de
frutos entre regides de ocorréncia.
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Figura 2 Valores médios e erro padrdo da média para a massa fresca (A), comprimento (B), didmetro (C) e firmeza
(D) de frutos de cajazeiras (Spondias mombin L.) colhidos nos estadios de maturacdo baseada na coloragdo da
casca verde (V), inicio de pigmentacdo (IP), verde amarelado (VA), amarelo esverdeado (AE) e totalmente amarelo
(TA), de plantas de ocorréncia espontanea do Brejo Paraibano. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si

pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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De acordo com a classificacdo de Bosco et al.
(2000), caja com massa superior a 15 g esta na
classe fruto grande, fruto médio entre 12 e 15 g e,
pequeno, com massa inferior a 12g. Portanto, os
cajas aqui avaliados podem ser classificados de
tamanhos pequeno (estadio V), médio (estadios
inicio de pigmentacdo (IP), amarelo esverdeado
(AV) e totalmente amarelo (TA) e grande (estadio
verde amarelado (VA)).

O comprimento de caja variou de 32,63 mm
(V) a 37,60 mm (VA), no entanto cajas nos trés
ultimos estadios de maturagdo ndo diferiram entre
si (Figura 2B). Estes valores estdo na faixa dos
reportados por Bora et al. (1991), que variava
entre 35 até 60 mm. Os comprimentos de cajas
deste trabalho, no entanto, sdo superiores os
relatados por Carvalho et al. (2011) entre 26,4 a
33,8 mm e, mais recentemente, por Silvino (2017)
entre 21,8 a 35,3 mm.

O didmetro dos frutos variou de 22,67 (V) a
27,06 mm (AV) (Figura 2C). Portanto os frutos
do estadio de maturagdo verde apresentaram o
menor tamanho. Silvino et al. (2017) reportou
didmetro variando entre 18,3 a 28,1 mm e Soares
et al. (2006) entre 18,3 a 26,8 mm, ambos na faixa
dos deste trabalho. Estes didmetros, entretanto,
sdo inferiores aos encontrados por Santos (1996),
entre 29,11 a 29,57 mm.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005)
guando o quociente entre o comprimento e 0
didmetro se aproximar de 1.0, o fruto tera formato
mais arredondado. Portanto os frutos mais
maduros  (estadio amarelo esverdeado e
totalmente amarelado) sdo mais arredondados,
pois seus quocientes entre comprimento e
didmetro foram os que mais se aproximaram de 1.

A firmeza dos frutos de cajazeiras diminuiu
com o avango da maturacgéo, de 12,26 N em frutos
verdes (V) para 6,20 N nos totalmente amarelados
(TA), correspondente a um declinio de 50,57%
entre frutos destes estadios de maturacdo (Figura
2D). A perda da firmeza durante a maturacéo esta
associada a degradacdo de polimeros da parede
celular, a exemplo de celulose, hemicelulose,
pectinas, ligninas entre outros, resultado em perda
da coesdo entre as células e na perda de
resisténcia dos tecidos (Chitarra e Chitarra,
2005).

A luminosidade (L) dos frutos aumentou com
0 avango da maturagdo (Figura 3A). O parametro

a” (Figura 3B) migrou de um valor negativo
(coloragcdo verde) para positivo (amarela), na
transicdo do estadio IP para o VA. O parametro b
aumentou com 0 avango da maturagdo, com
maior valor em frutos no estadio VA, com uma
pequena diminuigdo em seguida em frutos TA
(Figura 3C). Em frutos verdes o valor médio de b”
foi 30,51; para os verdes amarelados foi 48,28 e
em frutos totalmente amarelos a média foi 46,96.
Maldonado Astudillo et al. (2014) observaram
aumento nos valores de pardmetros de cor de
ciriguelas armazenadas no estadio semi-madura,
corroborando com os resultados encontrados aqui
neste trabalho.

O indice de cor da casca indicou claramente
que a transicao da coloracdo verde para o0 amarelo
durante a maturagdo de caja ocorre na mudanca
da pigmentacdo amarela (IP) para o verde
amarelado (VA), de modo que a degradacgéo da
clorofila dar lugar a definicdo da coloracéo
amarela (Figura 3D). Comparando o indice de cor
da casca com as variaveis estudadas, observou-se
que a firmeza do caja declina a medida que
coloragdo amarela evolui durante a maturagéo, de
modo que a mudanga mais evidente ocorre no
estddio VA. Portanto, pode-se inferir que o
estadio VA se caracteriza como uma interface
para 0 amadurecimento de caja. Rodrigues et al.
(2018) também reportou correlacdo do declinio
da firmeza com a evolucéo da coloracdo amarela
em de goiaba ‘Paluma’ recoberta com amido de
jaca e quitosana.

Durante o amadurecimento, a cor da casca do
caja evoluiu do verde ao amarelo, devido a
degradacdo gradual da clorofila pela acéo
enzimatica, 0 que permite aos carotenoides
tornarem-se evidentes (Heaton & Marangoni,
1996; Matile et al., 1999; Matsuura, et al., 2002;
Rodrigues et al., 2018), principalmente pela acédo
da clorofilase nos cloroplastos (Chitarra e
Chitarra, 2005). Li et al. (1997) observaram que
altos teores de clorofila implicam em menores
valores de L°, a’, b", sendo que este Gltimo
pardmetro representa o comprimento de onda da
cor dominante, podendo prever os contetdos das
clorofilas a e b, com altos valores nos coeficientes
de correlacdo. A coloracdo um importante
atributo de qualidade dos frutos frescos, pois é
uma caracteristica que atrai o consumidor no
primeiro momento (Moura et al., 2004).
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Figura 3 Valores médios e erro padrdo da média para evolucdo da coloracdo, expressa através de (A) luminosidade
(L), (B) a* (transicdo da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*) e (C) b*(transicdo da cor azul (-b*) para a cor
amarela (+b*), e (D) indice de coloracdo, em frutos de cajazeiras (Spondias mombim L.) colhidos nos estadios de
maturacdo baseada na coloracgdo da casca verde (V), inicio de pigmentacdo (IP), verde amarelado (VA), amarelo
esverdeado (AE) e totalmente amarelo (TA), de plantas de ocorréncia espontanea do Brejo Paraibano. Médias
seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

3.2 Caracteristicas da polpa

O contetdo de sélidos solUveis (SS) em caja
aumentou durante a maturacdo, variando de
8,25% no estadio V, para 15, 42% no TA (Figura
4A). Frutos do estadio V apresentaram teor de SS
abaixo do minimo exigido (9,00%) pelo Padrédo
de Identidade e Qualidade (PQI) para polpa de
caja (Brasil, 1999), como também reportado para
umbu-caja por Gondim et al. (2013), todos em
estadio de maturacdo totalmente amarelado.
Silvino et al. (2017) em matéria seca de caja
reportaram SS médio de 10,00 % obtido de frutos
totalmente amarelados secos em estufa, préximo
ao de Mattietto et al. (2010) avaliado em frutos
totalmente amarelados.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) o
teor de SS tende a aumentar durante a maturacéo
devido a biossintese de agucares sollveis ou a

degradacdo de polissacarideos. Este teor é
frequentemente usado como um indicador de
amadurecimento e de sabor da frutas e guanto
menor 0s SS, mais acida e / ou menos doce sera a
polpa ou suco (Hui & Barta, 2006).

A acidez titulavel (AT) do cajad ndo diferiu
com o avango da maturagdo (Figura 4B).
Entretanto, frutos verdes apresentaram maior AT
(2,54 g 100g™) e os totalmente amarelos o teor de
AT atingiu 2,08 g 100g* de 4cido citrico,
caracterizando frutos de menor acidez, como
também reportado para umbu-caja por Gondim et
al. (2013). O teor de AT deste trabalho foi
superior ao de Silvino et al. (2017) avaliando
matéria seca de caja com g 100g™* e Carvalho et
al. (2011) em cajads colhidos totalmente

amarelados, com teores entre 1,20 a 1,93 g 100g°
1
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Figura 4 Valores médios e erro padrdo da média para sélidos sollveis (SS), acidez titulavel (TA), relagdo SS/AT
e acido ascorbico (AA — mg 100g?) de frutos de cajazeiras (Spondias mombin L.) colhidos nos estadios de
maturacdo baseada na coloragdo da casca verde (V), inicio de pigmentacdo (IP), verde amarelado (VA), amarelo
esverdeado (AE) e totalmente amarelo (TA), de plantas de ocorréncia espontanea do Brejo Paraibano. Médias
seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

De acordo com Filgueiras et al. (2001),
embora o0 cajé seja um fruto aromatico, seu teor
de aclcar é baixo e este apresenta maior acidez
guando comparada com outros fruto tropicais,
como maracujas e abacaxi. O teor de acidos
organicos, geralmente diminui com a maturacéo
dos frutos, em decorréncia do processo
respiratorio ou de sua conversdao em aglcares
(Chitarra e Chitarra, 2005).

A relacdo SS/AT aumentou durante a
maturacgdo (Figura 4C), atingindo valor maximo
(7,40) em frutos totalmente amarelados (TA).
Lopez et al. (2004) ao avaliar o efeito do grau de
maturidade na qualidade pds-colheita de
ciriguelas, encontrou valores para essa relagdo
SS/AT de 23,4 para frutos maduros, sendo este
superior ao encontrado neste estudo. A relacéo
SS/AT € um indicativo grau de maturagdo e,

portanto, do sabor da maioria dos frutos em
relacgdo ao equilibrio doce/acido do fruto
(Chitarra e Chitarra, 2005). Assim, esta relacdo
expressa a palatabilidade do fruto e quanto mais
alta mais saboroso € o fruto (Dantas et al., 2016).

Os frutos da cajazeira apresentam contetdo
apreciavel de &cido ascorbico que aumenta com a
evolugdo da maturacdo, até o estddio VA,
declinando em seguida. Os teores de A&cido
ascorbico diferiram entre estadios de maturacéo
(Figura 4D). Frutos verdes amarelados e amarelos
esverdeados apresentaram 0s maiores teores de
acido ascérbico com médias de 37,85 e 36,31 mg
100g?, respectivamente, seguidos dos em inicio
de pigmentacdo com e 35,12 mg 100g™; verde
com 31,04 mg 100g™* e totalmente amarelado com
29,10 mg 100g™. O aporte de &cido ascorbico de
caja contribui para o significativo potencial
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antioxidante alegado a este fruto por Silva et al.
(2013) e, portanto, para a valorizagdo do consumo
de sua polpa. Os contelidos de &cido ascorbico
deste estudo foram superiores aos reportados por
Silvino et al. (2017) na matéria seca de frutos
totalmente amarelado, em media de 25,37 mg
100g caja, mas foram proximos de Mattieto et al.
(2010), com médias de 23,72 mg 100g™* em frutos
totalmente amarelados.

4 Concluséo

Para cajazeiras de ocorréncia no Brejo
Paraibano com base na evolugdo da biometria,
coloracdo, firmeza e caracteristicas fisico-
quimicas, o ponto de colheita é atingido na planta
quando fruto atinge o inicio da pigmentacdo
amarela, assim, garantindo a evolu¢do da
maturacdo e amplo uso para a inddstria e melhor
aptiddo para o mercado de frutos frescos;

Na evolucdo da maturacdo do caja a transicdo
para 0 amadurecimento ocorreu entre 0s estadios
inicio de pigmentacdo amarela (IP) e verde
amarelado (VA), com base principalmente, no
indice de cor e perda da firmeza dos frutos. Cajas
do estadio totalmente amarelado (TA) se
destacaram por apresentar tonalidade amarelo-
laranja com elevado brilho e intensidade. Além
disso, frutos do estadio TA mostraram-se com
maior equilibrio entre dogura e acidez pela maior
relacdo SS/AT,;

O caja apresenta significativo aporte de &cido
ascorbico que evolui até o intermédio da
maturacdo, que valoriza este fruto para consumo
na forma de polpa e produtos derivados.
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