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RESUMO: A exploracdo da pitombeira se da de forma extrativista e constitui uma fonte
significativa de renda para os pequenos produtores da regido do Cerrado. Este trabalho visa
avaliar os atributos pos-colheita da pitomba in natura submetida a diferentes temperaturas e
embalagens. Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial triplo
5x5x7, com 3 repeticbes e 10 frutos por repeticdo. Sendo cinco temperaturas: 6°C, 8°C, 10°C,
12°C e 14+1°C, a 75+5% de umidade relativa, e cinco embalagens: polipropileno (PP);
polietileno de baixa densidade (PEBD); polietileno tereftalato (PET); cloreto de polivinila
(PVC) + poliestireno expandido (EPS) e sem embalagem (controle), sendo as avaliagdes
realizadas a cada 2 dias, num periodo de 12 dias (0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias). Foram avaliados:
solidos sollveis (SS) e acidez titulavel (AT). Os dados obtidos com as respectivas analises
foram submetidos a analise de variancia (P<0,05) e, quando significativos, as médias foram
comparadas pelo teste de Scott-Knott e regresséo (P<0,05). Nas condic¢des que o0 experimento
foi realizado, os resultados permitem concluir que a embalagem de PEBD, combinada com a
temperatura de 6°C, assegurou maior estabilidade da pitomba durante o armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Talisia esculenta Radlk., refrigeracdo, atmosfera modificada passiva.

POSTHARVEST QUALITY OF IN NATURA PITOMBAS SUBJECTED TO
DIFFERENT TEMPERATURES AND PACKAGING

ABSTRACT: The exploitation of the pitombeira occurs in an extractive way and constitutes
a significant source of income for small producers in the Cerrado region. This work aims to
evaluate the postharvest attributes of pitomba in natura subjected to different temperatures
and packaging. A completely randomized design was used in a triple factorial scheme 5x5x7,
with 3 repetitions and 10 fruits per repetition. Being five temperatures: 6°C, 8°C, 10°C, 12°C
and 14+1°C, to 75+5% relative humidity, and five packages: polypropylene (PP); low density
polyethylene (LDPE); polyethylene terephthalate (PET); polyvinyl chloride (PVC) +
expanded polystyrene (EPS) and without packaging (control), being the assessments
performed every 2 days, in a period of 12 days (0, 2, 4, 6, 8, 10 and 12 days). We evaluated:
soluble solids (SS) and titratable acidity (TA). The data obtained with the respective analyses
were subjected to analysis of variance (P<0.05) and, when significant, the averages were
compared by the Scott-Knott test and regression (P<0.05). In the conditions which the



experiment was carried out, the result allows the conclusion that the LDPE packaging,
combined with the temperature of 6°C, ensured greater stability during pitomba storage.

KEYWORDS: Talisia esculenta Radlk., refrigeration, modified atmosphere passive.

INTRODUGCAO: Dentre as inimeras espécies frutiferas existentes no Cerrado, encontra-se a
pitomba (Talisia esculenta), pertencente a familia Sapindaceae. Embora a fruta seja nativa da
Mata Atlantica e Amazonica, a pitombeira é encontrada nos cerrados e cerraddes de Goiéas e
Mato Grosso (ALVES et al., 2009). Comercialmente faz parte da culinéria brasileira, em
especial das regides Norte e Nordeste, sendo sua polpa consumida principalmente in natura e
na fabricacdo de compotas, geleias e doces (GUARIM NETO et al., 2000). A exploracéo
desta frutifera se da de forma extrativista, sem nenhum uso de tecnologia voltada a producao
(RIBEIRO, 2014) e, durante o periodo de safra, constitui uma fonte significativa de renda
para 0s pequenos produtores da regido. Nesse contexto, no Brasil, muito se perde da producéo
agricola durante a fase pos-colheita, principalmente em funcdo do manejo inadequado e
desconhecimento de técnicas de conservacdo. Segundo Silva et al. (2008) diversas técnicas
com a finalidade de manter a qualidade e aumentar a vida Gtil dos frutos vém sendo
pesquisadas. Dentre essas técnicas, o uso da atmosfera modificada passiva, associado ao
efeito da refrigeracgdo, interfere nos processos bioguimicos e fisioldgicos do fruto, e também
permite retardar a senescéncia e diminuir a proliferacdo de agentes microbianos (SERPA et
al., 2014), impedindo o crescimento de microrganismos, pela reducdo do O, e aumento do
COo, reduzindo, assim, a sintese de etileno e prolongando a vida pds-colheita dos frutos,
contribuindo para o incremento do periodo de comercializagdo (MENDONCA et al., 2015).
Portanto, objetivou avaliar os atributos da qualidade po6s-colheita da pitomba submetida a
diferentes temperaturas e embalagens.

MATERIAL E METODOS: As pitombas (Talisia esculenta Radlk) foram colhidas entre os
meses de dezembro de 2017 e janeiro de 2018, na Fazenda Cdrrego da Mata, localizada no
municipio de Montes Claros/Goiés. Na propriedade, os frutos foram colhidos manualmente de
diferentes plantas, no estadio de maturacdo fisiolégica, ou seja, quando o epicarpo
apresentava coloracdo variando de amarelo claro ao amarelo escuro. Para verificar o efeito
combinado das temperaturas, embalagens e o tempo de armazenamento, na conservacdo pos-
colheita da pitomba, foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, em esquema
fatorial triplo 5x5x7 (temperaturas X embalagens x dias), com 3 repeti¢cbes e 10 frutos por
repeticdo. Sendo cinco temperaturas: 6°C, 8°C, 10°C, 12°C e 14+1°C, a 75+5% de umidade
relativa, e cinco embalagens: polipropileno (PP); polietileno de baixa densidade (PEBD);
polietileno tereftalato (PET); cloreto de polivinila (PVC) + poliestireno expandido (EPS) e
sem embalagem (controle), sendo as avaliagdes realizadas a cada 2 dias, num periodo de 12
dias (0, 2, 4, 6, 8, 10 e 12 dias). As variaveis analisadas foram: sélidos solGveis (SS) e acidez
titulavel (AT), sequindo a metodologia da AOAC (2012). Os dados obtidos foram submetidos
a andlise de variancia (P<0,05) e, quando significativos, as médias foram comparadas pelo
teste de Scott-Knott e regressao, ao nivel 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Ao analisar a Figura 1a, evidencia-se aumento no teor dos
solidos soluveis ao longo do armazenamento para todos os tratamentos até o 8° dia, com
destaque para a temperatura 14°C, a qual demonstrou menor variacdo ao longo do
armazenamento. No entanto, a temperatura de 6°C apresentou, até o 8° dia, maior elevagéo,
com posterior decaimento até o final do armazenamento, sendo essa temperatura responsavel
pelo menor valor observado desse parametro, chegando a 14,22 °Brix, no 12° dia. Esse
comportamento, de acordo com Nunes (2015), esta diretamente relacionado com a perda de



massa fresca, e a queda pode ser explicada pela utilizagdo destes compostos como substrato
na respiracdo dos frutos. Na Tabela 1, observa-se que ao final do armazenamento, no 12° dia,
a embalagem de PEBD apresentou a menor média, 15,26 °Brix, ndo evidenciando diferenga
significativa entre as embalagens de PVC+EPS e PET. Contudo, o resultado observado esta
de acordo com Sanches et al. (2016) ao relatarem que quanto menor for o percentual apds o
armazenamento maior sera o estagio de senescéncia que se encontra o fruto. Os resultados
demonstraram, de maneira geral, que os frutos embalados com filmes plasticos tiveram maior
manutencdo nos solidos soltveis quando comparados com os frutos ndo embalados (controle).
Em funcdo do aumento nos teores dos sélidos sollveis (Figura 1a), a temperatura de 6°C
apresentou reducdo da acidez titulavel até o 4° dia (Figura 1b), seguido de incremento até o
12° dia de andlise, chegando a 1,22% de acido citrico. O aumento observado nesse
experimento, de acordo com Siqueira et al. (2017) e Soethe et al. (2017), se justifica pelo
menor consumo de acidos organicos durante o processo respiratorio.
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FIGURA 1. Soélidos soluveis (SS, °Brix) (a) e Acidez titulavel (AT, % é&cido citrico) (b) de
pitombas acondicionadas em diferentes embalagens (PP, PEBD, PET, PVC+EPS e S/E), em
funcdo das diferentes temperaturas de refrigeracdo, com 75+5% de UR, e dias de
armazenamento.

TABELA 1. Variacdo média dos sélidos soltveis (SS, °Brix) em pitombas armazenadas a 6,
8, 10, 12 e 14+1°C com 75+5% de UR, em funcéo das diferentes embalagens e
dias de armazenamento.

Dias Embalagem
PP PEBD PET PVC+EPS S/E
0 14,30 Ca 14,30 Da 14,30 Ca 14,30 Da 14,30 Da
2 16,17 Ba 16,07 Ba 15,98 Ba 15,44 Ca 16,00 Ca
4 15,87 Bb 16,38 Ba 16,01 Bb 16,05 Bb 16,64 Ba
6 17,07 Aa 17,26 Aa 16,85 Aa 16,77 Aa 16,77 Ba
8 16,54 Ab 16,67 Ab 16,45 Ab 17,04 Aa 17,17 Aa
10 16,73 Ab 16,07 Bc 16,10 Bc 16,22 Bc 17,24 Aa
12 16,07 Ba 15,26 Cb 15,81 Bb 15,59 Cb 16,67 Ba

Letras minusculas na linha comparam as médias das embalagens para cada dia de analise;
Letras mailsculas na coluna comparam as médias dos dias de andlise para cada embalagem;



Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha e maiuscula na coluna, ndo diferem
significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-Knott.

Embalagens de polipropileno (PP), polietileno de baixa densidade (PEBD), polietileno
tereftalato (PET), cloreto de polivinila (PVC) e sem embalagem (S/E).

CONCLUSOES: Nas condicbes em que o experimento foi realizado, o resultado permite
concluir que a embalagem de PEBD, combinada com a temperatura de 6°C, assegurou maior
estabilidade da pitomba ao longo do armazenamento.
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