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RESUMO

Esse trabalho teve como objetivo determinar a caracterizagdo fisico quimica do fruto abricé de praia, durante
o periodo de armazenamento, em condi¢des ambientais. Os frutos utilizados foram provenientes de plantios
nativos, no municipio do Conde - PB. Foram colhidos no estadio de maturacdo fisioldgica, selecionados e
separados em trés grupos: (controle, revestido com filme de PVC flexivel e revestimento com fécula de
mandioca a 3% de concentra¢do), e armazenados em condi¢des ambientais avaliados: no dia da colheita, e
durante o armazenado. As demais variaveis (perda de massa, firmeza, acidez titulavel, pH, sdélidos soluveis,
acucares soluveis, relagdo SST/ATT, clorofila e carotendides) foram avaliadas aos 0, 5, 10 e 15 dias de
armazenamento. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3x4x3. Os
dados foram submetidos a andlise de variancia, utilizaram-se modelos de regressdo simples, em fungao do
tempo. Os frutos que compuseram o tratamento controle apresentaram as maiores perdas de massa fresca,
nos frutos revestidos com fécula de mandioca a 3% de concentragao, os teores de acidos ascérbicos, clorofila
e carotendides foram mais expressivos, apresentaram melhores caracteristicas fisico-quimicas em relagao
aos demais tratamentos.

Palavras-chave: Armazenamento, conservagao, vida util, pds-colheita.

ABSTRACT

The study aimed to determine the physical chemistry characterization of the beach apricot fruit, during the
storage period in environmental conditions. The used fruits were originated from native plants, in
municipally of Conde — PB. They were harvested at the maturity, physiological stage, selected and separated
in to three groups: (control, coated with flexible PVC film and coated with starch from cassava to 3% of
concentration) and stored in environmental conditions evaluated: in the harvest day and during storage. The
other variables (weight loss, firmness, acidity, pH, soluble solids, soluble sugars, TSS/ATT, chlorophyll and
carotenoids) were evaluated at 0,5,10 and 15 days of storage. The experimental design was entirely
randomized, factorial scheme 3x4x3. the data were subjected to variance analysis, simple regression models
were. Fruits which composed the treatment control stowed the greatest weight loss, in the fruit coated with
cassava starch to 3 % concentration, the levels of ascorbic acid, chlorophyll and carotenoid were more
expressive, had better physical and chemical characteristics in relation to other treatments.

Key words: Storage, conservation, life powder-crop.
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INTRODUCAO

O abricé da praia (Mimusopsis comersonii),
pertence a familia das Sapotaceae, origindria de
Madagascar, uma ilha perto da Africa (PIO CORREIA,
1984). Ocorre principalmente no litoral porque
tolera bem os solos arenosos e salinos. Sua arvore
apresenta porte de 4 a 10 metros de altura
dependendo do ambiente no qual se encontra
inserida, seu troco pardo escuro e copa piramidal
(SIMAO, 1998).

As folhas sdao simples, dispostas em espiral,
coriaceas, ovaladas e verde brilhantes com nervura
central amarelada, com 7 a 13 cm de comprimento
por 3 a 5 cm de largura. Suas flores sdo isoladas ou
aos pares, axilares e pedunculadas, de cor branca e
rosa (CRUZ, 1982).

Os frutos sdo capsulas esféricas com casca
resistente e dura de coloracdao amarela, contendo
polpa esbranquicada envolvendo 1 ou 2 sementes
marrons (PIMENTEL, 2007).

A arvore é muito usada para ornamentacao.
O fruto pode ser consumido, no entanto seu
consumo limita-se ao estadio maduro. Antes disso,
produz um latex branco e pegajoso. E uma arvore
frondosa com folhagem verde-escura e abundante
qgue produz pequenos frutos redondos, do tamanho
aproximado de uma bola de pingue-pongue. Os
frutos do abricoteiro sdo de cor verde-escura
guando em desenvolvimento e, quando maduros,
sao de um colorido amarelo vibrante, que contraste
fortemente com a coloragao da folhagem. No seu
interior, duas grandes sementes sdo recobertas com
uma polpa de sabor adocicado (PIO CORREIA,
1984), muito apreciada também por varias espécies
de passaros (SIMAO, 1998).

O latex do tronco é utilizado para remover
verrugas e “bicho de pé”, tratando doencas fungicas
da pele. As sementes sdo anti-helminticas. Na Costa
Rica o cha das folhas é empregado no tratamento
da arteriosclerose e hipertensdo (PIMENTEL, 2007).

Para melhor conservacdo dos frutos pode-
se utilizar a técnica do armazenamento sob
atmosfera modificada, que consiste no
envolvimento dos frutos em filmes plasticos,
acondicionamento dos mesmos em embalagens ou
através de produtos quimicos que formam uma
pelicula protetora sobre eles, como a cera, féculas,
parafina etc., visando a modificacdo da atmosfera
ao seu redor (CISNERO — ZEVALLOS e KROCHTA
2002).

Os filmes pldsticos de uso mais generalizado
em pos-colheita sdo o cloreto de polivinil (PVC),

polietileno de baixa densidade (PEBD) e polietileno
de alta densidade (PEAD). Esses filmes apresentam
diferentes graus de permeabilidade ao vapor de
agua e aos gases CO, e O, e etileno. O filme de PVC
apresenta maior permeabilidade ao vapor de agua,
seguida do PEBD e PEAD (FINGER & VIEIRA, 1997).

Os filmes comestiveis sdao peliculas de
variadas espessuras constituidas por diferentes
substancias naturais e/ou sintéticas que se
polimerizam e isolam o alimento, sem riscos a
saude do consumidor, uma vez que ndo sao
metabolizados pelo organismo e sua passagem pelo
trato gastrintestinal se faz de maneira indcua. O uso
de peliculas com esse propdsito constitui vantagem
econdmica, evitando a necessidade de estocagem
em atmosfera controlada que implicaria em custos
operacionais e de equipamento. A funcdo a ser
desempenhada pelo filme depende do produto
alimenticio e principalmente do tipo de
deterioracdo a que este produto estd submetido
(MOSCA et al., 1999).

Essas  técnicas reduzem as taxas
respiratdrias, retardando o amadurecimento e
minimizando a perda de agua evitando a
decomposic¢do natural do produto (VICENTINI et al.,
1999).

O objetivo deste trabalho foi determinar a
caracterizagdo fisico-quimicas do fruto abricé de
praia (Mimusopsis comersonii) durante o periodo de
armazenamento em condi¢des ambientais.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio
de Biologia e tecnologia Pds-colheita do Centro de
Ciéncias Agrarias, da Universidade Federal da
Paraiba.

Os frutos utilizados foram provenientes de
plantios nativos da regiao do litoral sul do Estado da
Paraiba, no municipio do Conde - PB.

Os frutos foram colhidos no estadio de
maturacao fisiolégica, selecionados e separados em
trés grupos: o primeiro grupo de frutos ndo recebeu
nenhum revestimento constituindo assim o
tratamento controle, o segundo grupo, foi revestido
com filme de PVC flexivel e o terceiro grupo
recebeu revestimento com fécula de mandioca a 3%
de concentragdo. Os frutos recoberto com fécula a
3%, foram imerso na solucdo por 1 minuto e seco
ao natural, em seguida foram distribuidos em
bandejas de isopreno e armazenados em condi¢Ges
ambientais.
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Foram avaliados: no dia da colheita, e
durante o armazenado em temperatura de 26+22C
e umidade relativa (UR) de 75+5%. As demais
variaveis (perda de massa, firmeza, acidez titulavel,
pH, sdlidos sollveis, aclcares sollveis, relacdo
SST/ATT, clorofila e carotendides) foram avaliadas
ao0s 0, 5, 10 e 15 dias de armazenamento.

O teor de sodlidos soltveis totais (SST) foi
medido utilizando-se um refratdmetro digital com
correcdo automatica de temperatura, conforme
método da Association of Official Analytical
Chemists (1992). A acidez total tituldvel (ATT) foi
determinada utilizando-se o método do Instituto
ADOLFO LUTZ (1985). A avaliagdo do pH foi
realizada por meio de potenciémetro. O contelddo
de acglcares sollveis totais (AST) foi analisado
segundo YEMN & WILLIS (1954, o teor de clorofila e

carotendides foram  determinados segundo
metodologia da EMBRAPA 2003.
0] delineamento experimental foi

inteiramente casualizado, em esquema fatorial
3x4x3, constituido de trés tratamentos e 4 tempos
de armazenamento (0, 5, 10 e 15 dias), com trés
repeticdes com trés frutos por unidade
experimental. Os dados foram submetidos a andlise
de variancia. Para os periodos de armazenamento,
utilizou se modelos de ajustamentos da regressao
simples, desde que R’ fosse superior a 0,60
(PIMENTEL-GOMES, 1987).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1, observa-se que os frutos que
compuseram o tratamento controle perderam
maior quantidade de 4gua durante o periodo de
armazenamento em comparagdo aos demais
tratamentos. Os frutos revestidos com fécula de
mandioca a 3% foram os frutos que menos
perderam agua durante o armazenamento, onde
até o 149 dia suas perdas chegaram a 10%. No
entanto, os frutos revestidos com filmes plasticos
essas perdas alcangcaram o 132 dia. Os tratamentos
responderam a um comportamento quadratico
cujos coeficientes de determinacdo foram
respectivamente 0,88; 0,88 e 0,89.

De acordo com Mohamed et al. (1996) a
perda de peso do sapoti em atmosfera modificada
com filme de PVC é menor do que em
temperaturas de armazenamento baixas. Quando
armazenados por 2 semanas sob temperatura de
15°C a perda foi de 1,2%, enquanto os frutos
controle perderam 8,6%. Esses valores encontram-
se também compativeis com outros trabalhos com

sapotis, armazenados sob atmosfera ambiente
(ARAUJO NETO et al., 2001).
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Figura 1. Perda de massa fresca (g) de Abricé da
Praia, procedente do litoral sul paraibano. Areia,
2008.

Na Figura 2, os frutos de todos os
tratamentos apresentaram um decréscimo, na sua
acidez, os quais responderam a um comportamento
linear onde os coeficientes de determinacgao
oscilaram entre 0,77 a 0,93. Esse decréscimo na
acidez encontra-se de acordo (MIRANDA, 2002;
1980 e VELEZ-COLON et al., 1989) quando avaliaram
sapoti das cultivares mexicanas SCH-02 e SCH-03
revestida com fécula a 3%. A variagdao de ATT ndo
estd diretamente relacionada ao pH, pois o pH
depende tanto da concentra¢do de ions H" livres,
quanto da capacidade tamponante do suco ou
polpa. VELEZ-COLON et al. (1989),
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Figura 2. Acidez em % de acido malico de Abricé da
Praia, procedente do litoral sul paraibano. Areia,
2008.

Essa reducdo da acidez, durante o
armazenamento do fruto, é ocasionada por sua
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utilizacdo do acido na respiragdao ou conversao em
acucares (WILLS et al., 1998). O valor médio de ATT
para sapoti da cultivar BRS-228 (0,23%) foi maior do
que para a cultivar BRS-227 (0,21%). Para variavel
pH, apenas o fator tempo foi significativo, tendo
sido observada pequena queda no pH ao longo do
armazenamento, esses valores encontram-se muito
préoximo dos valores encontrados neste trabalho

que foi realizado co abrico da praia uma
Sapotaceae.
—o— Corkrole =o—Filme —o—Fécula 3%
y Y Controle = 0513+ 21733 R=097
.. |YFime=0188Tx+ 25 %7 R=054
£ | YFéula= 04350+ 1 R =087
p
Z%
E
B
=
]

0 1 T T T T T T T ]
4 3] 8 10
Periodo de ama zenamento (Dia)

=
=]
=]
.
=

Figura 3. Sodlidos sollveis totais-SST-(%) do Abrico
da Praia, procedente do litoral sul paraibano. Areia,
2008

De acordo com a Figura 3, os solidos
soliveis totais (SST) aumentaram linearmente
respondendo a um comportamento linear onde os
coeficientes de determinacdo oscilaram entre 0,64
a 0,97. Apods o 152 dia ndo mostrado, pode-se
observar um decréscimo nos sélidos soluveis.
Segundo Huertas et al. (1999), essa redugdo no teor
de SST, no final do armazenamento, indica que
estes sélidos estdo sendo mais usados na respiracao
do que produzidos, ou seja, é o inicio da
senescéncia. Acredita-se que o aumento no
conteido de sacarose do sapoti, durante a
maturagdo, seja proveniente n3ao somente da
degradacdo do amido e hemicelulose, mas também
da degradacdo do latex do fruto, causada por
microrganismos ou enzimas do préprio latex
(PATHAK & BHAT, 1952).

Observa-se na Figura 3 que em todos os
tratamentos os frutos apresentaram aumento na
relacdo de soélidos soluveis e acidez tituldvel. Essa
relacdo SS/AT é amplamente utilizada como um
indicativo da palatabilidade dos frutos (CHITARRA &
CHITARRA, 2005). A relagdo SS/AT assumiu um
comportamento  quadrdtico crescente  cujos
eficientes de determinacgdo variou de 0,96 a 0,98

(Figura 3). Os frutos controle apresentaram a maior
relagio da ordem de 750. Enquanto os frutos
revestidos com fécula a 3% e os revestidos com
filmes plasticos de baixa densidade apresentaram
ao final do armazenamento em torno de 600.
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Figura 4. Relacdo de sélidos sollveis totais e acidez
total tituldvel de Abricd da Praia, procedente do
litoral sul paraibano. Areia, 2008.

Os teores de acucares redutores em glicose
(%), aumentaram durante o periodo de
armazenamento até o 82 dia de armazenamento.
Decrescendo em seguida seguindo um modelo
quadratico onde o coeficiente de determinagao
variou de 0,71 a 0,97 para os frutos revestidos com
fécula de mandioca a 35 e o os frutos controle.
Esses dados encontram-se coerente com
(LAKSHMINARAYANA & SUBRAMANYAM, 1979).
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Figura 5. Teor de acglcares em glicose (%) de abricé
da Praia, procedente do litoral sul paraibano. Areia,
2008.

De acordo com a Figura 5, observou-se que
em todos os tratamentos apresentaram um
acréscimo nos teores de aglcares ndo redutores em
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glicose no 52 dia de armazenamento, porém
tiveram uma até 152 dia. Esses dados encontram-se
de acordo com (LAKSHMINARAYANA, 1980, E
LAKSHMINARAYANA & SUBRAMANYAM, 1979).
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Figura 6. Teor de acido ascorbico (mg/100g) de

abricd da Praia, procedente do litoral sul paraibano.

Areia, 2008.

De acordo com a Figura 6, observou-se um
decréscimo de 15% no teor de acido ascérbico ao 52
dia de armazenamento, em todos os tratamentos.
Os frutos do tratamento com fécula a 3%,
obtiveram uma estabilidade aos 102 dias, porém
decaindo a 5mg/100g, aos 15 dias de
armazenamento Esses dados encontram-se de
acordo com (FLORES e RIVAS, 1994).
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Figura 7. Potencial hidrogenionico (pH) de abrico da
Praia, procedente do litoral sul paraibano. Areia,
2008.

O potencial hidrogenionico (pH) variou de
5,4 no 12 dia de armazenamento, ao 52 dia caiu
para 5,1 permanecendo estavel ao 152 dia de
armazenamento. De acordo com Costa et al. (2000)
esses valores assemelham-se valores encontrados
por ele quando trabalhou com varias espécies de
sapoti no entanto o decréscimo acentuado durante
0 armazenamento provavelmente se deve em
virtude da temperatura ser mais elevada, quando,

levando a alteragdes fisicas, fisioldgicas e quimicas
durante o armazenamento das duas cultivares de
sapoti estudado.

De acordo com a Figura 8, observou-se que
todos os tratamentos apresentam aumento nos
teores de acucares ndo redutores, porém o
tratamento controle apresentou um grande
acréscimo nos teores de agucares nao redutores em
comparacdo com os demais tratamentos. No 12 dia
de armazenamento os teores de acucares ndo
redutores, no tratamento controle estava em torno
de 5% ,tendo um acréscimo para 11% ao 52 dia,15%
ao 109 dia e 18% ao 1592 dia de armazenamento. O
tratamento com filme esse acréscimo foi gradual,
em torno de 9% de agucares nao redutores no 12
dia de armazenamento, 10,1% ao 59 dia de
armazenamento, permanecendo constante até o
109 dia, sé no 159, esses teores passaram 14%.0
tratamento com fécula a 3 %, teve um pequeno
aumento até o 52 dia,permanecendo constante até
0 10¢9.
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Figura 8. Aclcares ndo redutores em sacarose (%)
de Abricé da Praia, procedente do litoral sul
paraibano. Areia, 2008.

Na Figura 9, pode se observar que todos os
tratamentos apresentaram um decréscimo nos
teores de amido. O tratamento, com fécula a 3%,
apresentou - se um menor decréscimo de amido,
permanecendo constante até o 152 dia. O
tratamento com filme apresentou um maior teor de
amido, porém permanecendo constante até o 52
dia de armazenamento, havendo um grande
decréscimo nos teores de amido (%) no decorrer
dos demais 15 dias.

Estudos sobre as alteragdes bioquimicas e
fisiolégicas que ocorrem ao longo do
desenvolvimento, poderiam explicar esse
comportamento da concentracdo de amido no
sapoti (WILL et al., 1998).
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Figura 9. Teor de amido (%) de Abricd da Praia,
procedente do litoral sul paraibano. Areia, 2008.
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Figura 10. Teor de clorofila (mg/100g) de Abricé da
Praia, procedente do litoral sul paraibano. Areia,
2008.

De acordo com a Figura 10, os tratamentos
controle, filme e fécula a 3%, apresentaram
comportamento que respondeu a uma equagao
linear decrescente onde os coeficientes de
determinacao variaram 0,92 a 0,97. os teores de
clorofila até o 52 dia de armazenamento
apresentaram uma pequena variagdo, porem o
tratamento com filme, apresentou maior perda de
clorofila no decorrer dos 15 dias de
armazenamento. A perda de clorofila é uma
conseqiiéncia  fisiolégica que  acarreta a
descoloracdo dos frutos geralmente com perda
acentuada de dgua o que leva ao desperdicio e
desvalorizagao comercial do produto.
(GOLDSCHMIDT & GALILI, 1974; SCHECHTER ET AL.,
1989).

Pelos valores contidos na Figura 11, pode se
observar que em todos os tratamentos houve um
acréscimo nos teores de carotendides (mg /100g),
sendo que o tratamento com controle e com filme,
esse aumento foi relativamente homogéneo
durante todo o periodo. Para os frutos

armazenados e revestido com a fécula a 3%, esse
acréscimo foi mais acentuado, chegando aos 15 dias
de armazenamento com um teor de carotendide da
ordem de 15%.
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FIGURA 11. Teor de carotendide total (mg/100g) de
Abricé a Praia, procedente do litoral sul paraibano.
Areia, 2008.

O sapoti apresenta comportamento impar,
onde a quantidade de amido aumenta de acordo
com o periodo de armazenamento, isto
provavelmente se deve ao fato da conversdo da
clorofila em carotendides numa relagdo direta com
a quantidade de agucares redutores aumenta
(SEAGRI, 2007).

CONCLUSOES

Os frutos que compuseram o tratamento
controle apresentaram as maiores perdas de massa
fresca, aproximadamente 60% maior que os demais
tratamentos;

Os frutos em armazenamento em condigdes
ambientais e revestidos com fécula de mandioca a
3% de concentragdao apresentaram melhores
caracteristicas fisico-quimicos em relacdo aos
demais tratamentos;

Os teores de acidos ascorbicos, clorofila e
carotendide foram mais expressivos nos frutos nos
quais se utilizou fécula de mandioca a 3% em
relagao aos demais tratamentos.
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