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Resumo — O objetivo deste trabalho foi determinar o ponto de colheita e caracterizar a pds-colheita de frutos de
camu-camu (Myrciaria dubia) colhidos em diferentes estadios de maturagdo. A colheita dos frutos foi realizada
em quatro estadios de maturagdo, definidos pela cor da casca: verde, verde-avermelhada, vermelho-esverdeada
e roxa. O armazenamento foi feito em camaras de refrigeracdo a 22+1°C e 85+£5% UR. Utilizou-se
delineamento experimental inteiramente casualizado, em parcelas subdivididas no tempo, com cinco periodos
de armazenamento: 0, 3, 6, 9 ¢ 12 dias. Foram avaliados: atividade respiratoria; produgdo de etileno; colorago
da casca verificada pelo angulo de cor e coordenadas de cromaticidade a* e b*; firmeza; perda de massa
de matéria fresca; teores de clorofilas, antocianinas, solidos soluveis e acido ascorbico; acidez titulavel; e
incidéncia de podriddo. Os picos de produgdo de CO;e etileno ocorreram apds a colheita. Os teores de clorofilas
e antocianinas variaram com a mudanga na colorag@o da casca de verde para roxa, o que confirmou a maturagao
dos frutos. Os teores de acido ascorbico variaram de 759,02 mg por 100 g, no estadio verde, a 1.071,12 mg
por 100 g, no roxo. Os frutos colhidos totalmente roxos tém reduzida vida pos-colheita. A maior qualidade
pos-colheita do camu-camu € obtida quando os frutos sdo colhidos com coloragao vermelho-esverdeada.

Termos para indexa¢do: Myrciaria dubia, 4cido ascorbico, amadurecimento, armazenamento, pos-colheita,
qualidade.

Harvest point and maturation of camu-camu
fruit harvested at different stages

Abstract — The objective of this work was to determine the harvest point and to characterize the postharvest
of camu-camu (Myrciaria dubia) fruit harvested at different maturity stages. The fruits are harvested at four
maturity stages, defined by skin color: green, reddish-green, red-greenish, and purple. Fruit were cold-stored
at 22+1°C and 85+5% RH. It was used a completely randomized design, split-potted in time, with five storage
periods: 0, 3, 6,9, and 12 days. Evaluations were made for: respiratory activity; ethylene production; skin color,
determined with the hue angle and chromaticity coordinates a* and b*; firmness; fresh matter weight loss;
contents of chlorophyll, anthocyanins, soluble solids, and ascorbic acid; titratable acidity; and rot incidence.
Peaks of CO, and ethylene production occurred after harvest. The contents of chlorophyll and anthocyanins
varied according to the changes in skin color, from green to purple, which confirmed fruit ripening. The
contents of ascorbic acid ranged from 759.02 mg per 100 g, in the green stage, to 1,071.12 mg per 100 g, in the
purple one. Fruit harvested with complete purpled skin had reduced postharvest life. Best postharvest quality
for camu-camu is achieved when skin color is red-green.

Index terms: Myrciaria dubia, ascorbic acid, ripening, storage, postharvest, quality.

Introducao

O camu-camu [Myrciaria dubia (H.B.K.) Mcvaugh]
¢ nativo da Amazonia, pertence a familia Myrtaceae
e ¢ cultivado em pequena escala em varios estados
brasileiros. Seu fruto é fonte de Vitamina C e possui
teores de acido ascorbico muito elevados, que variam
de 960 a 6.000 mg por 100 g de polpa (Donadio et al.,
2002; Inoue et al., 2008; Albertino et al., 2009). Entre
os frutos tipicos da Amazonia, o camu-camu destaca-se

também como fonte de antocianinas, com teores
médios de 54 mg por 100 g (Rodrigues & Marx, 2006).

A casca do camu-camu ¢ fina e apresenta coloragio
que varia de verde a roxa, quando o fruto estd maduro
(Zanatta & Mercadante, 2007). Contudo, a elevada
acidez da polpa restringe seu consumo, que ocorre
principalmente na forma de sucos, néctares ou em pod
(Maeda & Andrade, 2003).

Niveis consideraveis de compostos nutracéuticos,
como vitaminas, antocianinas, carotenoides e
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compostos fendlicos, além da alta capacidade
antioxidante de frutos tropicais ndo tradicionais (Rufino
et al., 2010) tém tornado promissoras as perspectivas
para a exploragdo desses frutos. No entanto, dados
sobre fisiologia e comportamento pods-colheita de
frutos nativos da Regido Amazodnica sdo relativamente
escassos. Apesar do potencial econdmico destas
espécies, pouco tem sido feito no sentido de torna-las
aptas ao cultivo fora do local de origem. Além disso,
estudos quanto a conservacdo e a comercializagdo
desses frutos ainda sdo necessarios.

O potencial de conservacdo e a qualidade dos frutos
sdo determinados, principalmente, pelo estadio de
maturacdo em que os frutos sdo colhidos. A colheita
com os frutos em estadio adequado de maturagdo
¢ importante para a boa conservagdo dos frutos, e
afeta diretamente a manutencdo de sua qualidade
(Chitarra & Chitarra, 2005). A atividade respiratoria e
a producdo de etileno, bem como as mudancas fisicas
e quimicas durante o desenvolvimento dos frutos, sdo
critérios importantes para determinar a maturidade e
a qualidade de frutos (Kluge, 2002). Assim, o estudo
da fisiologia pds-colheita do camu-camu ¢ de grande
importancia para determinar o momento ideal da
colheita e caracterizar as alteragdes ocorridas nas
caracteristicas fisicas, sensoriais e nutricionais dos
frutos durante o armazenamento.

O objetivo deste trabalho foi determinar o ponto
de colheita e caracterizar a pos-colheita de frutos
de camu-camu colhidos em diferentes estadios de
maturacao.

Material e Métodos

Os frutos de camu-camu foram colhidos de
plantas da Colecdo de Frutas Tropicais, da Estacdo
Experimental de Citricultura de Bebedouro, no
Municipio de Bebedouro, SP (20°56'S e 48°28'W),
em quatro estadios de maturacdo definidos pela
coloragdo da casca: 1, verde; 2, verde-avermelhada;
3, vermelho-esverdeada; e 4, roxa. Apds a colheita,
os frutos foram acondicionados em caixas de plastico
forradas com espuma e transportados imediatamente
para o Laboratorio de Pos-Colheita de Produtos
Horticolas, do Departamento de Produgdo Vegetal, da
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, em
Piracicaba, SP, a 247 km de distancia de Bebedouro.

Os camu-camus foram armazenados em camaras de
refrigeragdo a 22+1°C e a 85+5% UR, até o completo
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amadurecimento ou senescéncia. Os frutos foram
analisados diariamente quanto a atividade respiratoria,
produgdo de etileno, perda de massa de matéria fresca
e incidéncia de podriddo e, a cada trés dias, quanto a
firmeza da polpa, coloragdo da casca, teores de clorofila
e antocianinas totais, teores de solidos soluveis, acidez
titulavel e acido ascorbico. Para a quantificagdo
da atividade respiratoria e produgdo de etileno, os
camu-camus foram avaliados em sistema fechado, em
que 10 frutos (100 g em média) foram acondicionados
em frascos de vidro (600 mL) durante 60 min. Apds
esse periodo, coletaram-se amostras gasosas de 1 mL
do interior dos frascos, com seringa. As amostras
foram injetadas em cromatdgrafo a gas Trace 2000 GC
(Thermo Finnigan, West Palm Beach, FL, EUA), e os
resultados foram expressos em mL kg' por hora de
CO, e de C,H,.

A perda de matéria fresca (%) foi quantificada por
meio da diferenca entre a massa inicial e a massa final
da amostra de 10 frutos, em balanca semianalitica.
A incidéncia de podridao (%) foi avaliada visualmente,
pela contagem do numero de frutas com presenca de
lesdes com didametro superior a 0,5 cm. A firmeza da
polpa (N) foi avaliada com um penetrometro digital,
modelo Sammar 53200 (T.R. Turoni, Forli, Italia),
pela perfuracao da regido equatorial dos frutos, com a
leitura realizada em cada fruto.

A coloragao da casca (angulo de cor e coordenadas
a* e b*) foi determinada com colorimetro, modelo
CR-300 (Minolta, Téquio, Japao), tendo-se realizado
duas leituras na regido equatorial de cada fruto. Para as
analises quimicas, utilizou-se a polpa homogeneizada
de 10 frutos. Os teores de sodlidos soluveis (°Brix)
foram determinados com refratdmetro digital, modelo
Palete 101 (Atago, Toquio, Japdo). A acidez titulavel
(percentagem de acido citrico) foi analisada por
titulometria de neutralizagdo com NaOH (1 N), até pH
8,1. O teor de acido ascorbico (mg 100 g') também
foi determinado por titulometria, com solugdo de
2,6-diclorofenol-indofenol (DCFI), de acordo com
metodologia descrita por Carvalho et al. (1990).

Os teores de clorofila total (mL g') foram calculados
por meio da metodologia descrita por Lichtenthaler
(1987), e os de antocianina total (mg 100 g' de
polpa liofilizada) foram determinados de acordo com
adaptacao da metodologia descrita por Lee et al.
(2005), tendo-se utilizado 0,5 g de polpa liofilizada de
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camu-camu, diluida em 4,5 mL de solucdo de HCl em
metanol a 0,5% (v/v).

Utilizou-se o delincamento estatistico inteiramente
casualizado, com parcelas subdivididas no tempo
(periodos de 0, 3, 6, 9 e 12 dias de armazenamento), com
cinco repetigdes compostas de 10 frutos. Utilizou-se o
programa Sisvar para a analise estatistica dos resultados.

Resultados e Discussao

Os camu-camus colhidos nos estadios de maturacdo
1, 2 e 3 apresentaram producdao de CO, entre 8 ¢
10 mL kg!' h', enquanto os colhidos no estadio 4
produziram aproximadamente 17 mL kg' h'. Com
o avanco dos dias de armazenamento, a atividade
respiratoria aumentou nos frutos de todos os estadios
e alcancou maxima producdo entre o 3° ¢ o 6° dia
(Figura 1). Apés este periodo, a produgdo de CO,
diminuiu em todos os frutos, tendo atingido valores
inferiores aos obtidos na colheita.

Quanto ao etileno, independentemente do estadio de
maturacao, os frutos apresentaram aumento na produgao
apos a colheita (Figura 1). Nos camu-camus colhidos
no estadio 1, esse aumento foi superior a produgao
de etileno dos frutos colhidos nos demais estadios de
maturacdo. Nesse estadio, a elevagdo ocorreu apds o 3°
dia, e o pico ocorreu entre o 7° ¢ 8 dia apos a colheita,
com producdo de mais de 5 puL kg' h'. Os frutos do
estadio 2 apresentaram elevagao na produgao de etileno
apos o 22 dia de armazenamento, com pico de produgdo
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no 7° dia ap6s a colheita. Os frutos dos estadios 3 e
4 apresentaram elevacdo no 4° dia apos a colheita.
A maior demora na elevagao na produgao de etileno nos
estadios mais avancados de maturagdo ocorreu porque
os camu-camus colhidos maduros provavelmente ja
estavam em uma fase adiantada da producao de etileno.
De acordo com Lelievre et al. (1997), certos frutos
colhidos verdes necessitam produzir o horménio para
desencadear o amadurecimento e senescéncia. Dessa
forma, a produgdo de etileno ¢ fundamental para o
amadurecimento desses frutos, pois age como regulador
de vias metabolicas dependentes do hormdnio.

Com base na atividade respiratdria e na produgao de
etileno, pode-se inferir que os camu-camus apresentam
comportamento tipico de frutos climatéricos,
caracterizados pela producdo autocatalitica de etileno
antes, durante ou depois do aumento na producgio
de CO,, que tém seus processos de amadurecimento
continuados apds a colheita do fruto fisiologicamente
maduro. Carrillo et al. (2011) também verificaram este
comportamento em camu-camus colhidos semimaduros
e maduros. No entanto, alguns autores classificaram o
camu-camu como fruto ndo climatérico (Andrade et al.,
1991; Pinedo, 2002). Estes autores relataram que esse
fruto, quando colhido verde, ndo consegue alcangar
sua maturidade total. Esses autores provavelmente
colheram o camu-camu antes de sua maturidade
fisiologica. No presente trabalho, mostrou-se que,
além de os frutos apresentarem aumento da atividade
respiratoria e da produgdo de etileno, eles evoluiram

Produgio de etileno (uL C,H, kg" h™)
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Figura 1. Atividade respiratoria (A) e producdo de etileno (B), em frutos de camu-camu colhidos em quatro estadios de
maturagdo — 1, verde; 2, verde-avermelhado; 3, vermelho-esverdeado; ¢ 4, roxo —, armazenados a 22+1°C e 85+5% UR,
durante 12 dias.
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na qualidade, tanto em atributos fisicos quanto em
quimicos. O grande aumento da producdo de etileno,
no inicio do amadurecimento dos frutos climatéricos, é
considerado como um dos principais fatores iniciadores
das modifica¢des de cor, aroma e textura, bem como de
outros atributos bioquimicos e fisiologicos (Chitarra &
Chitarra, 2005).

A perda de massa ¢ um dos principais fatores
envolvidos na pods-colheita de produtos horticolas.
Os camu-camus colhidos nos estidios 2, 3 ¢ 4
apresentaram perdas de massa semelhantes, durante
o armazenamento (Figura 2). Os frutos colhidos no
estadio 1 (verde) foram os que apresentaram a maior
perda de massa, tendo atingido valores proximos a 15%
no 122 dia. A perda de massa pode ser atribuida a perda
de umidade e de material de reserva respectivamente
pela transpirag@o e respiragao, fatores limitantes a vida
util dos frutos (Chitarra & Chitarra, 2005). Resultados
similares foram encontrados por Andrade et al. (2010),
em camu-camus colhidos em diferentes estadios de
maturacdo. Os autores verificaram que a perda de
massa foi maior nos frutos mais verdes do que nos
frutos mais maduros.

O camu-camu mostrou-se bastante perecivel, quando
colhido nos estddios mais avancados de maturagdo.
Os frutos colhidos nos estadios 1 e 2 conservaram-se

Firmeza da polpa (N)
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até o 12° dia, enquanto os colhidos nos estadios 3 e 4
tiveram vida pos-colheita de 9 e 6 dias, respectivamente
(Figura 3). A partir do 3¢ dia de armazenamento,
sintomas de podridao foram constatados nos frutos do
estadio 4 e, no 7° dia, 100% dos frutos desse estadio
estavam comprometidos. Os frutos colhidos no estadio 3
apresentaramlesdesapartirdo4°dia, que comprometeram
100% dos frutos no 10° dia; enquanto frutos colhidos
nos estadios 1 e 2 apresentaram lesdes somente no 10° e
no 6° dia, respectivamente, que atingiram 38 ¢ 63% dos
frutos, ao final do armazenamento.

Em relagdo a firmeza, os frutos colhidos no estadio
1 apresentaram os maiores valores, no momento da
colheita, seguidos pelos dos estadios 2, 3 e 4; porém,
os dois ultimos ndo diferiram entre si (Figura 2).
No decorrer do armazenamento, os frutos colhidos
nos estadios 1, 2 e 3 apresentaram comportamento
semelhante quanto a perda de firmeza, com redugio
significativa dos valores, principalmente apds o 3¢
dia, nos frutos dos estadios 1 e 2, e o 6° dia, nos do
estadio 3. Os frutos sofreram rapida perda de firmeza
da polpa, independentemente do estadio de maturagao,
ressalva feita apenas aos camu-camus colhidos no
estadio 4, os quais mostraram firmeza baixa e estavel
ao longo do armazenamento. O amolecimento da polpa
pode ser atribuido a atividade de enzimas hidroliticas,
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Figura 2. Firmeza da polpa (A) e perda de massa de matéria fresca (B), em frutos de camu-camu colhidos em quatro estadios
de maturagdo — 1, verde; 2, verde-avermelhado; 3, vermelho-esverdeado; e 4, roxo —, armazenados a 22+1°C e 85+5% UR,
durante 12 dias.
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como a poligalacturonase e pectinametilesterase,
que promovem intensa solubilizagdo das pectinas,
constituintes da parede celular, o que resulta em perda
de firmeza (Anthon et al., 2002; Silva et al., 2009).

O angulo de cor ¢ as coordenadas de cromaticidade
a* e b* expressaram com exatiddao as diferencas na
coloracdo da casca dos camu-camus e permitiram
uma visualizagdo precisa da mudanga de cor apos
a colheita (Tabela 1). O angulo de cor, no momento
da colheita, foi de: 111,40° nos frutos colhidos no
estadio 1 (verde); 80,21°, nos frutos colhidos no
estadio 2 (verde-avermelhado); 2,43°, nos frutos do
estadio 3 (vermelho-esverdeado); e 334,46°, nos frutos
do estadio 4 (roxo). As varia¢des do angulo de cor
ao longo do armazenamento confirmaram o avango
do amadurecimento dos frutos. Frutos colhidos no
estadio 4 mantiveram sua coloragdo sem diferenca
significativa entre os periodos de armazenamento.
Os valores de a* e b* foram significativamente
diferentes nos frutos colhidos em cada estadio de
maturacdo. Os camu-camus colhidos em estadios
menos avangados de maturagdo apresentaram valores
negativos para a coordenada a*, correspondente a cor
verde. No entanto, os frutos colhidos nos estadios mais
maduros apresentaram valores positivos para a mesma
coordenada, o que identifica a cor vermelha. Observou-
se, também, que os frutos colhidos no estadio 4
apresentaram valores negativos em b* (cor azul),
0 que comprova a tonalidade roxa dos camu-camus
quando totalmente maduros. Durante a pos-colheita, a
coloracdo da casca dos frutos do estadio 1 passou de
verde para vermelho-esverdeada, em que os valores

100 4
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Figura 3. Incidéncia de podridao em frutos de camu-camu
colhidos em quatro estddios de maturagdo — 1, verde; 2,
verde-avermelhado; 3, vermelho-esverdeado; e 4, roxo —,
armazenados a 22+1°C e 85+5% UR, durante 12 dias.

de a* tornaram-se positivos. Os frutos dos estadios 2,
3 e 4 apresentaram valores de a* e b* correspondentes
a coloragdo roxa, ao final do armazenamento. Carrillo
et al. (2011) também observaram modificacdo na cor da
casca durante a pés-colheita de camu-camus produzidos
no Estado do Amazonas, local de origem do fruto.

As mudangas da coloragdo da casca foram
condizentes com os resultados obtidos nas analises
de pigmentos, clorofilas e antocianinas (Figura 4).
No momento da colheita, os maiores teores de clorofilas
totais foram encontrados nos camu-camus do estadio
1, seguido dos estadios 2, 3 e 4. Apo6s a colheita, houve
degradacdo da clorofila e reducdo dos teores desse
pigmento nos frutos. Ao final do armazenamento,
os frutos dos estadios 2 e 3 apresentaram niveis
semelhantes aos encontrados nos camu-camus colhidos
totalmente maduros. Concomitantemente, a analise de
antocianinas totais apresentou resultado contrario ao da
clorofila. Na colheita, os frutos com os maiores teores
de antocianinas foram os colhidos no estadio 4. Com
o tempo de armazenamento, estes niveis aumentaram
significativamente nos demais estadios, o que confirma
a correspondéncia entre a sintese de antocianinas e a
mudanga na coloragdo dos camu-camus. Andrade
et al. (2010) avaliaram o teor de antocianinas totais em
camu-camus colhidos em cinco estadios de maturagao,

Tabela 1. Coloracdo da casca de frutos de camu-camu
colhidos em quatro estadios de maturacdo e armazenados a
22+1°C e 85+5% UR, durante 12 dias™.

Estadio® Dias de armazenamento
0 3 6 9 12
Angulo de cor (h°)
1 111,40Ba 110,72Ca  77,15Cb 4,23Cc  357,21Ad
2 80,21Ca  31,25Db 543Dc  345,78Ad 331,82Be
3 2,43Da  358,24Ab 345,12Ac 333,37Bd -
4 334,46Aa 336,6Ba 331,54Ba - -
Cromaticidade a*
1 -12,06Da  -2,58Cb 6,26Bc 5,18Bc 12,54Ad
2 -1,64Ca  3,42BCb  11,39Ac  12,62Ac 5,79Bb
3 11,54Aa  11,42Aa  11,08Aa  5,82Bb -
4 6,68Ba 6,62Ba 5,26Ba - -
Cromaticidade b*
1 30,90Aa  30,87Aa  25,69Aa  16,05Ab  13,63Ab
2 23,89Ba  18,62Ba 9,58Bb 4,73Bc 2,03Bd
3 498Ca  2,32BCa 1,82Cb 1,33Cb -
4 -1,98Da  -1,53Ca  -1,86Da - -

(UMédias seguidas por letras iguais, maiGisculas nas colunas e minuscu-
las nas linhas, nao diferem pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
@Estadio 1, verde; 2, verde-avermelhado; 3, vermelho-esverdeado; € 4, roxo.
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e também observaram que frutos mais maduros
apresentaram valores mais elevados deste pigmento.
No entanto, os valores encontrados por esses autores
foram inferiores aos obtidos no presente trabalho, o
que pode ser decorréncia do local onde os frutos foram
produzidos.

Os teores de soélidos soluveis nao diferiram
significativamente entre os frutos colhidos nos estadios 1
e 2, no momento da colheita e durante o armazenamento

Clorofilas totais (mg g")

D
oS
]
o]

n
(=}

N
S

W
(=}

393
(=)

Antocianinas totais (mg 100 g")

—_
S

0 2 4 6 8 10 12
Dias ap0s a colheita

—&— Estadio 1 —— Estadio 2

—a&— Estadio 3 —@— Estadio 4

Figura 4. Teores de clorofilas totais (A) e antocianinas totais
(B), em frutos de camu-camu colhidos em quatro estadios de
maturagdo — 1, verde; 2, verde-avermelhado; 3, vermelho-
esverdeado; e 4, roxo —, armazenados a 22+1°C e 85+5%
UR, durante 12 dias.
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(Tabela 2). Nos frutos colhidos nos estadios 3 e 4, os
teores de solidos soluveis foram significativamente
superiores aos dos demais tratamentos. No estadio 3, os
frutos foram colhidos com 7,54 °Brix; no estadio 4, com
8,45 °Brix. Esses teores mantiveram-se estaveis por todo
o periodo de armazenamento. Silva & Andrade (1997)
e Andrade et al. (2010) relataram teores de solidos
soluveis maximos por ocasiao do fim da maturagao, em
camu-camus colhidos em diferentes estadios.

A acidez titulavel no momento da colheita foi maior
nos frutos colhidos no estadio 1, com 2,87% de acido
citrico (Tabela 2). Nos demais estadios, os teores
de acido citrico foram de: 2,77%, para os frutos do
estadio 2; 2,64%, para os do estadio 3; ¢ 2,65%, para
os colhidos no estadio 4. Observou-se, no decorrer do
armazenamento, que os valores de acidez diminuiram
em todos os estadios, o que era esperado com o
amadurecimento dos frutos. Esses resultados estdo
de acordo com os encontrados por Silva & Andrade
(1997) e Andrade et al. (2010).

O teor de acido ascorbico nos frutos colhidos no
estadio 4 foi significativamente maior no momento
da colheita e assim se manteve durante o periodo de
armazenamento (Tabela 2). A variacdo do teor de acido
ascorbico, no momento da colheita, foi de 759,02 mg
100g"! de polpa, nos frutos do estadio 1, a 1.071,12 mg

Tabela 2. Composi¢do quimica de frutos de camu-camu
colhidos em quatro estadios de maturacdo ¢ armazenados a
22+1°C e 85+5% UR, durante 12 dias™.

Estadio?® Dias de armazenamento

0 3 6 9 12

Solidos soluveis (°Brix)
1 6,09Cb 6,16Cab 5,98Cb 6,44Ba 6,26Aa
2 6,14Cab 5,98Cb 5,80Cb 6,59Ba 6,09Aab
3 7,54Ba 7,40Ba 7,34Ba 7,33Aa -
4 8,45Aa 8,25Aa 8,05Aa - -
Acidez titulavel (% acido citrico)
1 2,87Aa  2,67Aab  2,52Abc  2,47Abc 2,36Bc
2 2,77Ba 2,63Aab 2,50Ab 2,53Ab 2,51Ab
3 2,64Ba 2,57Ab 2,51Ab 2,50Ab -
4 2,65Ba 2,52Ab 2,41Ac - -
Acido ascorbico (mg 100 g

1 759,02Dd  1129,71Dc¢ 1207,18Da 1130,79Bc 1172,08Bb
2 836,43Cd 1178,52Cc 1240,33Cb 1275,01Aa 1288,95Aa
3 914,79Bc 1304,76Ba 1284,16Bb 1286,98Ab -
4 1071,12A¢c 1450,01Ab 1567,83Aa - -

(UMédias seguidas por letras iguais, maitsculas nas colunas e mindscu-
las nas linhas, ndo diferem pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
@Estadio 1, verde; 2, verde-avermelhado; 3, vermelho-esverdeado; e 4,
roxo.
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100g! de polpa, nos frutos colhidos no estadio 4. Durante
0 armazenamento, ocorreu aumento significativo
do teor de 4cido ascorbico em todos os estddios de
maturagdo, sendo maior nos frutos mais maduros,
o que ¢ favoravel para sua comercializacdo. Zapata
et al. (1993) também observaram que os contetdos
de acido ascorbico foram maiores nos frutos colhidos
em estadios de maturagdo mais avancados. O aumento
do teor de acido ascorbico em frutos, durante o
amadurecimento, esta associado ao aumento da sintese
de intermediarios metabdlicos, 0s quais sdo precursores
do 4cido ascorbico. A degradacdo de polissacarideos
da parede celular, possivelmente, resulta em aumento
de galactose, que ¢ um dos precursores da biossintese
do acido ascorbico (Smirnoff et al., 2001).

As transformacdes fisiologicas, fisicas e quimicas
apos a colheita foram constatadas pelo aumento
da atividade respiratoria, associada ao aumento da
producao de etileno, mudanca de coloracdo da casca dos
frutos, perda de firmeza e de massa, redugdo da acidez
titulavel e aumento dos teores de 4cido ascorbico. Essas
diferengas observadas entre a colheita e o periodo de
armazenamento dos frutos mostraram que o camu-camu
¢ um fruto de comportamento climatérico e, por esse
motivo, a colheita pode ocorrer em estadio de maturagao
menos avangado, o que possibilita uma vida pos-colheita
maior. No entanto, os camu-camus colhidos nos estadios
1 e 2 ndo alcangaram os resultados verificados em
alguns dos atributos de qualidade, referentes aos frutos
colhidos mais maduros.

Conclusoes

1. O estadio de maturacdo com a coloracdo de
casca vermelho-esverdeada ¢ o mais apropriado para a
colheita do camu-camu.

2. Camu-camus colhidos nos estadios mais verdes
tém maior vida pos-colheita; no entanto, os frutos
colhidos nos estadios mais maduros apresentam
qualidade superior.

3. Os frutos colhidos totalmente roxos tém reduzida
vida pos-colheita.
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