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RESUMO - Este trabalho objetivou avaliar a consetvagdo pds-colheita de morangas (Curcu bite maxima
Duch.) e abéboras {Curcubita moschata Duch.) tendo como padrio o hibrido ‘Tetsukabuto’ Os
teores de sdlidos soliiveis ¢ beta-<caroteno cresceram até o final do periodo de armazenamento, ocore
rendo o inverso com o teor de amido. Os agiicares redutores e nio-redutores tiveram aumentos até o
359dia de armazenamento, ¢ daf em diante decresceram. Os agiicares totais e relagio agicares/amido
aumentaram até 56 dias, com uma redugio sos 70 dias de armazenamento, O hibrido ‘ESAL 7511 x
ESAL 7523" apresentou composicdo quimica semelhante ao *Tetsukabuto®

Termos pafa indexagdo: conservagfo pds-colheita, hibrido Tetsukabuto, Curcubita maxima, Curcubita

moschata,

CHANGES IN CHEMICAL COMPOSITION DURING STORAGE OF SQUASHES AND PUMPKINS

ABSTRACT - Changes in chemical composition were determined during storage of squashes {Curcubita
maxima, Duch.) and pumpkins (Curcubita moschata, Duch.} for 70 days. The hybrid ‘Tetsukabuto’
was used as standard, During the storage period, total scluble solids and beta-carotene increased
whereas starch content decreased; reducing sugars and non-reducing sugars increased up to 35 days
and then decreased;. total sugars and ratio total sugars/starch increased up to 56 days and then
decreased at day 70, The hibrid ‘ESAL 7511 x ESAL 7523’ gave similar chemical composition to

Tetsukabuta .

index terms: ‘Tetsukabuto’, posthérvest. Curcubita maxima, Curcubita moschata,

INTRODUGAO

O consumo crescente ‘de abéboras ¢ morangas
no Brasil tem exigido o desenvolvimento de pes-
quisas na tentativa de obtengio de produtosde me-
lhor qualidade. Por outro lado, a concentrago de
produgio (superior a 90% dos produtos comercia-
lizados no centro-sul) do hibrido interespecifico
Tetsukabuto’ no Pafs tem despertado o interesse
dos pesquisadores para o melhor conhecimento
sobre a qualidade deste produto durante o arma-
zenamento, Este trabalho foi realizado com o
objetivo de estudar a variagdo na composi¢io qui-
mica dos frutos durante 70 dias de armazenamento.
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MATERIAL E METODOS

Os frutos foram produzidos na Fazenda Experimental
da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
(EPAMIG), em Careagu, no Vale do Sapucai, Sul do
Estado. O plantio foi efetuado em margo de 1580, de
acordo com o sistema tradicional de cultura. Os frutos
foram colhidos completamente maduros, de acordo com
os sinais visuais de maturagfo. O armazenamento pds-co-
lheita foi feitc em um galpdo ventilado, em prateleiras
de tdbuas de madeira, numa temperatura ambiente em
torno de-20°C,

Foram analisados os frutos de moranga C, maxima
(ESAL 7506), um hibrido de C. moschata (BGH 4631)
x C. moschata (ESAL 7523), um hibrido de €. maxima
(ESAL 7511) x C. moschata (ESAL 7523) e do ‘Tetsu-
kabuto®, com intervalos de 14 dias, durante 70 dias
de armazenamento. As andlises da composigdo quimica
foram efetuadas no Departamento de Ciéncia dos Ali-
mentos da Escola Superior de Agricultura de Lawras,

“usandose "0 delincamento experimental inteiramente

casualizado no esquema fatorial 4 X 6, sendo quatro
introdugbes ¢ hibridos e seis periodos de armazenamento.
Foram usadas trés repetigdes, cada uma constituida por
trés frutos. As amostras foram analisadas quanto aos
teores de sdlidos soliveis totais, beta-caroteno, glicides
(redutores e ndo-redutores) e amido. Os métodos de
andlise foram os descritos pela Association of Official
Analytical Chemists (1970).
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RESULTADOS E DISCUSSAD

Na avaliagio do teor de sélidos soliiveis, os qua-
tro genétipos apresentaram curvas parabdlicas ao
longo do armazenamento, com acentuada elevagio
na etapa final (Fig. 1). Enquanto trés gendtipos
aumentatam o teot de sdlidos soldveis lentamente
durante os primeiros 28 dias, a introdugdo ESAL
7506 sofreu uma brusca redugdo, atingindo o va-
lor mfnimo. As diferengas de curvas indicam que
hi grande variabilidade de comportamento desta
caracterfstica entre os genétipos, desde uma varia-
¢do acentuada (ESAL 7506) até uma oscilagio
minima (BGH 4631 x ESAL 7523). A sele¢do de
um determinado gendtipe pode ser feita para cada
caso especifico, de acordo com o periodo de arma-
zenamento e a finalidade do produto. A semelhan-
¢a de comportamento entre o ‘Tetsukabuto’ e o
‘ESAL 7511 x ESAL 7523 fol também constata-
da por Chitarra et al. (1979), o que pode ser expli-

cada em razio da proximidade genética entre estes
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FIG. 1, VariagGes dos tecres de sélidos solGveis dos frutos
de introdugado e hibridos de Cucurbita maxima
Duch. e Cucurbita moschata Duch,, armazenados
durante 70 dias.

** Significativo a0 nive| de 1% de probabilidade.
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dois hibridos interespecificos. Uma curva de varia-
¢do semelhante is destes hibridos também foi re-
latada por Culpepper & Moon (1945). O aumento
do teor de sélidos soliveis durante o armazena-
mento & uma conseqiiéncia do amadurecimento do
fruto (Pantastico 1975).

A variagio do teor de beta-caroteno durante o
armazenamento ¢ representada por um modelo
quadrdtico, para o periodo estudado (Fig. 2).
O aumento do teor de beta-caroteno foi acelerado
no final do‘armazenamento em virtude do amadu-
recimento dos frutos (Phillips 1946). O fato desse
teor ser semelhante ao apresentado por Chitarra et
al. {1979}, logo no infcio do armazenamento dos
frutos do ‘Tetsukabuto’, e ao do ‘ESAL 7511 x
ESAL 7523, indica que os frutos maduros destes
genétipos contém em torno de 2 mg de beta-caro-
teno por 100 gramas de peso fresco. A tendéncia
de aumento acelerado do teor de betacaroteno
também foi verificada por outros pesquisadores
(Holmes et al. 1954 e Hopp et al. 1960), embora
sem explicarem a sua causa, Holmes et al. (1954)
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FIG. 2. VariagJes nos teores de Beta Caroteno dos frutos
de introdugdo e hibridos de Cucurbita maxima
Duch. e Cucurbita moschata Duc. armazenados
durante 70 dias.

*#* Significativo ao nivel de 1% de probabilidade,
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afirmaram que o aparecimento aceletado desse
pigmento indica a taxa de atividade fisioldgica do
fruto apés a sua colheita, As curvas de evolugio de
betacaroteno sio semelhantes is curvas de respi-
ragio dos frutos semi-climatéricos, indicando que
tanto o precursor (isopreno) como a energia (ATP)
nra a sintese desse componente sdo supridos pela
respiragdo, ' .
_ Asvarfagdes do teor de agficares totais, nos qua-
tro genétipos, tiveram um efeito quadritico
significativo (Fig. 3-A). Embora esse teor, na etapa
final, tenha sido préximo nos quatro genétipos,
ocorreram diferentes percursos de evolugio duran-
te 0 armazenamento, Os hibridos ‘Tetsukabuto’,
ESAL 7511 x ESAL 7523’ ¢ ‘BGH 4631 x
ESAL 7523' apresentaram redugdes no teor de
agicares totais no perfodo final do armazenamen-
to, o que pode ser explicado como o provivel ini-
cio de senescéncia dos frutos, A curva apresentada
pela introdugdo ‘ESAL 7506 foi diferente da cur-
va dos hibridos, mostrando uma evolu¢io mais len-
ta no perfodo inicial, Nessa introdugio, 80% dos
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FIG. 3. .Variagfes dos teores de aglcares n3o redutores,

redutores e totais dos frutos de mtroducio [

hibridos de Cucurbita maxima, Duch. e Cucurbi:
ta moschata Duch, armazenados durantu 70 dias,

"‘Significativo 80 nivel da 1% de probabilidade.

aglicares totais foram representados pelos agiicares
nio-redutores. Os agticares redutores e nio-reduto-
res foram, no final do perfodo de armazenamento
dos frutos, equivalentes para os hibridos ‘Tetsuka-
buto’, ‘ESAL 7511 x ESAL 7523’ ¢ ‘BGH 4631 x

'ESAL 7523 (Fig. 3-B ¢ 3.C),

A hidrélise do amido durante o armazenamento
dos frutos apresentou um efeito quadritico signi-
ficativo para os quatro genétipos (Fig. 4). Houve
diferengas de comportamento entre os genétipos;
dependendo da velocidade do’ desdobramento do
amido nas fases inicial & final do armazenamento.
Mais de 50% do amido foi desdobrado durante os
70 dias de armazenamento.

O amido ¢ considerado a forma de reserva de
encrgia dos frutos das Cucurbitas. Sua acumulagio
significa o ponto final de fixagio de CO, ¢ energia
solar, Durante o armazenamento nio hd mais pos-
sibilidade de sintese adicional desse componente,
razdo pela qual o seu teor pode ser utilizado como
um indicador do estidio de maturagio do fruto.
Cada genétipo possui seu ponto médximo de amido
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FIG. 4. VariagSes dos teores de amido dos frutos de
introducdo e hibridos de Cucurbita maxima
Duch. e Cucurbita moschata Duch., armazenados
durante 70 dias.

*#* Significativo ao nivel de 1% de probabilidade,
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no processo de maturagio. Em trabalho desenvol-
vido por Chitarra et al. (1979), o tcor de amido
variou entre genétipos de 0,8 a 6,8%.

O teor de amido também estd relacionado com
a textura da polpa apds cozimenta, sendo que o
seu excesso resulta em polpa dura ¢ a sua deficién-
cia em polpa aguada (Culpepper & Moon 1945).
As inoléculas de amido fixam moléculas de dgua
através de ligagBes de hidrogénio, conferindo a
firmeza para a polpa. O hibrido ‘Tetsukabuto’ e
seu similar ‘ESAL 7511 x ESAL 7523’ possuem,
uns 4% de amido na maturagio, o que pode ser
uma indicagdo da preferéncia pelos consumidores
brasileiros.
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FIG. 5. VariagcBes na relagio agucares/famido dos frutos
de introducdo e hrfbridos de Cucurbita maxima
Duch, ® Cucurbita moschata Duch. armazenados
durante 70 dias.

** Significativo ao nivel de 1% de probabilidade.
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aglicaresfamido préxima de 1

As curvas de relagdo aglicares/amido foram sig-
moidais para os quatro genétipos (Fig. 5). Trés
gendtipos -apresentaram o ponto mdiximo desta
relagdo aos 56 dias de armazenamento. Na atuali-
dade, sabese que o ‘Tetsukabuto’, com relagio
1, tem obtido boa
aceitagio no mercado brasileiro. Nio hd informa-
¢do sobre se este produto teria aceitagio caso essa
relagdo atingisse valores de 6 a 7, como ocorreu
aos 56 dias de armazenamento, Merrow & Hopp
{1961) encontraram correlagio entre a relagio
aglicaresfamido e a preferéncia pelo consumidor,

'sendo mais aceitos aqueles frutos com menores

valores.

A redugio da relagio aglicares/amido no final
do armazenamento dos hibridos ‘Tetsukabuto’,
‘ESAL 7511 x ESAL 7523 ¢ ‘BGH 4631.x ESAL
7523’ tdlvez possa ser explicada como o infcio da
senescéncia dos frutos, onde a velocidade de utili-
zagio dos aglicares no processo da respiragio é
superior a sua acumulagio pela conversio do ami-

do.
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