INFLUENCIA DO ARMAZENAMENTO
NA TEXTURA E NOS TEORES DE PECTINA DE AMEIXAS,
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RESUMO - Ameixas (Prunus salicina 1) da cultivar Roxa de Deifim Moreira foram cofhidas
no estddio pré-climatérico ¢ armazenadas a 20°C e UR 95%. Paralelamente, foram feitas co-
Iheitas em quatro estddios fisiolGgicos de maturagio, Observou-se diminuigio no indice de tex-
tura e elevagio do teor de pectina sohivel, em ambos os grupos. Entretanto, a pectina total au-

mentou nos frutos que foram armazenados e diminuiu nos colhidos nos quatro estddios fisiold-
gicos considerados no estudo.

Termes para indexagfio: ameixa-japonesa, pré-climatério, temperatura, fisiologia.

STORAGE INFLUENCE ON THE TEXTURE AND PECTIN LEVEL
OF ROXA DE DELFIM MOREIRA CULTIVAR

ABSTRACT - Plums (Prunus salicina 1..), Roxa de Delfim Moreira cultivar, were harvested at
the pre-climateric stage and stored at 20°C temperature and 95% relative humidity (RH).
Fruits on the four physiological stages were harvested and analysed in the same time. The
texture decreased and the soluble pectin increased in both groups. However, in this research
total pectin level increased in the stored fruits and decreased in those harvested during the four

physiological stages.

Index terms: japanese-plum, pre-climatic stage, temperature, physiology.

INTRODUCAO

A textura da polpa ¢ parametro essencial pa-
ra avaliacio da qualidade dos frutos de ameixei-
ra.

Os processos fisioldgicos e fisicos que resul-
tam nas mudangas de textura, como o préprio
amadurecimento, além do armazenamento e
cozimento, sdo acompanhados por significante
mudanga nas caracteristicas das substdncias
pécticas (Buren 1978). Estas sdo os constituin-
tes mais comuns na lamela média e parede celu-
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lar primdria (Eskin 1979 ¢ Buren 1978), contri-
buindo para maior firmeza da parede e adesio
entre células; sio derivadas do dcido poligalac-
turénico ¢ ocorrem sob a forma de protopecti-
na, acidos pécticos € 4cidos pectinicos.

As ameixas sdo frutos que sofrem acentuado
amaciamento durante a maturagdio (Bourne
1979). Neste processo ocorre a conversio de
protopectina insolivel em pectina solivel
(Mattoo et al. 1975).

As porgOes das substéncias pécticas solGveis
em dgua apresentam, em geral, baixa percenta-
gem de agiicares neutros e elevada metoxilagio
(Buren 1978).

Segundo Pilnik & Voragen (1970), o teor
médio de pectinas em ameixas € de 0,5%; entre-
tanto, 0s valores encontrados na literatura va-
riam consideravelmente, conforme observaram
Valverde et al. (1982) em frutos com e sem cas-
ca.
Komiyama et al. (1979a, 1979b), trabalhando
com ameixas das cultivares Sordum e Ooishi
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Wase, armazenadas a 20°C, por 15 dias, nota-
ram uma diminuigio na pectina total e soldvel
em dgua. Entretanto, Jouret ¢t al. (1969), traba-
lhando com ameixas da cultivar d’Ente, colhidas
em seis épocas compreendidas entre os dias 12
de agosto e 09 de setembro, notaram uma ele-
vagdo 1anto na pectina total como na soluvel.

Pelo comportamente diferencial que ocorre
na textura € nos teores de pectina total € soli-
vel, o presente trabalho objetivou determinar as
variagoes desses componentes nos frutos da cul-
tivar Roxa de Delfim Moreira colhidos em qua-
ro estadios de maturacio, determinados pela
variagiio da cor de verde-claro a vermelho-escu-
ro, ¢ compard-los com frutos colhides no esti-
dio pré-climatérico, armazenados a 20°C ¢ UR
95% até que atingissem a coloragio vermelho-
escuro.

MATERIAL E METODOS

As ameixas avaliadas no experimento foram colhi-
das no Centro Avangado de Pesquisa de Fruticultura
da ESAL (CAPEFE), localizado no Municfpio de Del-
fim Morcira, MG.

Os frutos nos quatro estddios de maturagfo foram
colhidos no perfodo de novembro a dezembro de
1987, € distribuidos em quatro estddios distintos (1, 2,
3 e 4) avaliados pela diferenca de coloragdo, conforme
€xposto a seguir:

Estadios Codificacao
1 7/8a8/6G
2 78a88GY
3 5N12a4/10 YR

Coloragiio
verde-claro
verde-amarelado claro
amarelo-avermelhado
médic

4 310a 28R vermelho-escuro

Para o armazenamento, os frutos foram colhidos
em dezembro de 1987 e 1988 e separados em dois
estadios pré-climatéricos (1 € 2), de acordo com a se-
guinte coloragio:

— pré-climatérico 1: com coloragfio verde-amarela-
do claro, correspondente aos frutos do segundo ests-
dio de maturaggo.

- pré-climatérico 2: coloragio amarelo-claro; clas-
sificados entre os estddios dois e trés de maturagio.

A cAmara de maturagio foi regulada a 20°C no in-
terior; nela foram colocados dois vasos contendo 2 a
3 kg de frutos nos pré-climatéricos 1 e 2, até que esti-
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vessem maduros, com coloragio vermelho-escuro,
semelhante aos frutos do quarto estddio de matu-
ragdo. Os vasos foram mantidos sob circulagho forga-
da de ar (21,6 I/h) e 95% de umidade relativa.

Para a realiza¢fio das andlises, eram retirados dos
vasos, diariamente e de modo aleatério, de cinco a dez
frutos em cada estddio pré-climatérico.

A classificacfio dos frutos quanto 3 cor foi feita vi-
sualmente, pela escala de Munseil (1976), de modo a
se obter um grupo homogéneo.

A textura da polpa foi medida com o auxilio do pe-
netrometro Magness Taylor, obtendo-se os resultados
em Ib/pol?, transformados a seguir em newtons (N),
pela multiplicagfo por 4,11.

As pectinas {total ¢ soldvet) foram extraidas se-
gundo a técnica descrita por McCread & McComb
(1952), e dosadas conforme técnica desenvolvida por
Bitter & Muir (1962). Os resuliados foram expressos
em percentagem de dcido galacturdnico.

Para a comparagdo dos valores médios dos paré-
metros avaliados nos quatro estadios de maturagdo,
foi usado teste de Tukey o ao nivel de 5%.

Os resultados das andlises obtidas dos frutos arma-
zenados a 20°C por um periodo de sete a doze dias,
foram submetidos 2 andlise de regressdo.

RESULTADQS E DISCUSSAO

Os resultados de textura, pectina total ¢
solivel encontram-se na Tabela 1 e Fig. 1,2 e 3.

A textura dos frutos colhidos nos quatro
estddios de maturagido diminuiu de 76,83 para
35,23N (Tabela 1), enquanto que os frutos ar-
mazenados a 200C apresentaram variagdes esta-
tisticamente significativas nas duas safras,
‘com valores de 68 a 16N (Fig. 1).

Apesar de a textura ndo ser o Gnico pardme-
tro indicativo do ponto de colheita, Tormann &
Van Zyl (1982) verificaram que € possivel co-
lherem-se ameixas quando estas alcangarem va-
lores iguais cu inferiores a 70N. Os frutos do
estddio pré-climatérico 1 de 1988, mesmo co-
lhidos com textura préxima a 68N, ndo apresen-
taram, no final do periodo de andlises, resultado
préximo a 20N (Romani & Jennings 1971), in-
dicado para consumo, embora estivessem com a
coloragio vermelho-escuro.

Os frutos no estddio pré-climatérico 1 colhi-
dos em 1987 apresentaram, no final do periodo
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experimental, textura ideal para consumo, en-
quanto que 0s do pré-climatérico 2 das duas sa-
fras (1987 e 1988) apresentaram textura abaixo
de 20N.

TABELA 1. Textura e teores de pectina total e soli-
vel de frutos de ameixeira cultivar Roxa
de Delfim Moreira, cofhidos em quatro
estidios de maturagiio.

Est4dios de maturagio

Determinagdes DMS
1 2 3 4

Textura (N) 76,8302 69.870b 42,250c 35,236d 5,141

Pectina

total (2) (%) 1318 1,341a 04476 04170 0,133

Pectina

soltivel (%) 0,036d 0,043c 0079t 0.1t1a 0,006

Ay = 0362, 10°% x*+ 0,913, 10% x2 - 0,359 . 10%x + 0,301

By = 0,716 . 10°% x + 0,451
Cy = 0,224 + 102 x + 0,323

Dy = 063 . 107 % + 0,39
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Para serem comercializaveis, os frutos do
estddio pré-climatérico 2 das safras analisadas
(1987 e 1988) deveriam ter sido retirados da
cdmara de maturagdc com 140 € 214 horas de
armazenamento apos o qual a textura comegou
a decair (Fig. 1).

Os teores de textura dos frutos colhidos no
estddio pré-climatérico 1 de 1987 tiveram com-
portamento diferente do dos demais; nota-se
uma pequena elevagio no infcio da maturagio,
seguida de diminui¢io acentuada (Fig. 1).

As ameixas colhidas nos quatro estddios de
maturagao apresentaram diminuigéio no teor de
pectina total € aumento no de pectina soldvel
(Tabela 1). Este comportamento era esperado,
pois com a maturagio as protopectinas insoli-
veis sdo desdobradas em fragoes de baixo peso
molecular soliveis em agua. Entretanto, com-
portamento adverso ao anterior foi observado
nos frutos mantidos na cé-
mara a 20°C, onde ambas as
fraghes tiveram um aumen-
1o (Fig. 2 e 3).

Os frutos armazenados
apresentaram elevagdo li-

PECT TOTAL % AC GALACTUROHICO!

near dos teores de pectina
total, com excegao dos co-
lhidos no pré-climatérico 2
de 1987, os quais apresenta-
ram um aumento durante a
maturagio e diminui¢io no
estadio final.

Esta elevagdo na pectina
total coincide com dados
observados por Nascimento
(1986) com ameixas da cul-
tivar Roxa de Delfim Mo-
reira armazenadas por 12
dias a 200C, bem como Jou-

7
8 30 52 74 96
HORAS POS$-COILHEITA

FIG. 1. Teores médios de textura dos frutos de ameixeira cv. Roxa de

Delfim Moreira, mantidos a 20°C.

(A) Estidio pré-climatérico 2 - Ano de 1987,
(B) Estadio pré<climatérico 2 - Ano de 1988,
(C) Estidio pré-climatérico 1 - Ano de 1987,
(D) Estadio préclimatérico 1 - Ano de 1988,

T T T T T T T T
118 140 162 184 206 228 250 272

ret et al. (1969) com a culti-
var d’Ente colhidos em dife-
rentes épocas, e por Komi-
yama ¢t al. (1979b) com a
cultivar Sordum armazena-
da por 15 dias a 209C. En-
tretanto, difere dos resulta-
dos observados na cultivar
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Ooshi Wase, também arma-
zenada por 15 dias a 200C
que apresentou diminuigio By = 0,727, 107x*+ 0318, 16%x¥ - 0,255, 102 x + 0877, 107
na pectina total (Komiyama € = 0473 « #0%x -0,634 . 10"

ct al. 197%9a). DOy = 0,57 . 10%2-0,M . 10%x+0,71, 107

Ay = 0,60 .16%x +0,10%, 1077

Comportamento  seme-

lhante foi observado por o8
Weinbaum et al. (1979) g
com ameixas da cultivar § oed tal
French, que apresentaram g
diminui¢do na pectina total :
quando os frutos permane- o 03 el 18}
ceram na drvore até a co- <
lheita, e aumento quando os 5 0.2
frutos foram armazenados 4 101
em recipiente hermetica- 3
mente fechado, 2 o
Alguns autores, como E
Pressey et al. {(1971) ¢ Knee 0
& Bartley (1981), sugerem 8 30 52 7 98 118 140 B2 184 208 228 280 272
que o etileno que se des- HORAS PCS-COLHEITA
prende no ambiente em que FIG. 2. Teores médios de pectina totzl dos frutos de ameixeira cv. Roxa
0s frutos sao armazenados de Delfim Moreira, mantidos a 20°C.
estimula a sfntese de polf- (A) Estédio pré-climatérico 2 - Ano de 1987,
meros pécticos ou reduz a (B) Estédio pré-climatérico 2 - Ano de 1988,
perda de pectinas. (C) Estéidio pré-climatérico 1 - Ano de 1987,
A pectina solivel au- {DD) Estddio pré-climatérico 1 - Ano de 1988,

mentou, tanto nos frutos armazenados quanto  Z€S Maior que os que foram colhidos nos quatro
nos colhidos nos quatro estddios de maturagio ~ ©Stadios de maturagdo.

(Tabela 1 e Fig. 3). Os dados obtidos para pectina solivel nos

quatro estddios sdo semelhantes aos encontra-

Frutos colhidos em 1987 nos estddios pré-  dos por Komiyama et al. (1979a), referentes 2

climatérico 1 e 2 apresentaram elevagio linear  cyltivar Ooishi Wase com valores de 0,034 a

dos teores de pectina solivel, enquanto que 08 (,087%.
colhidos em 1988 apresentaram tendéncia de As mudangas que ocorrem com as pectinas

diminui¢do no infcio da maturagdo e elevagio @ 1, jificam a textura dos frutos, fazendo com

seguir. que 05 MEsSmMOs S¢ lornem mais macios, pois a
Os frutos mantidos na cimara a 20°C por taxa de degradacio das substéincias pécticas estd
um periodo que variou de sete a doze dias apre-  dirctamente relacionada com o amaciamento

sentaram teor de pectina solivel duas a trés ve-  dos frutos.
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Ay = -0,246% + 0,569, 10%
By =
Cy -

Dy = -0,94, 1052+ 0,154 x + 0,657, 10%

0976 . 16° x*- 0,423 . 102 x%+ 0,297 x 4 0,542, 10°

0,516, 10% x— 0,171, 10" x¥+ 0,123 , 10! x+ 0,521, 10?
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Roxa de Delfim Moreira, mantidos a 20°C.

(A) Estddio pré-climatérico 2 - Ano de 1987,
(B) Estadio pré-climatérico 2 - Ano de 1988,
(C) Estddio pré-climatérico 1 - Ano de 1987,
(D) Estddio pré-climatérico 1 - Ano de 1988.
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