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RESUMO

O jeriva (Syagrus romanzoffiana (Cham.) Glassman) é uma palmeira nativa
do Brasil, abundante na paisagem do meio rural e amplamente utilizada no
paisagismo urbano. Possui frutos comestiveis com polpa carnosa e doce,
bastante produtiva e alimento tradicional da dieta guarani, consumido também em
forma de bebida. Apesar deste contexto existem poucos estudos sobre a espécie.
Esta pesquisa tem como objetivo investigar o potencial dos processos de
maturacao e a respiracao pos-colheita dos frutos da palmeira jeriva. Para tanto o
trabalho esta dividido em trés partes. Na primeira os frutos colhidos foram
classificados em cinco niveis de cor do epicarpo e armazenados em ambiente
climatizado até a completa mudanca de cor. Na segunda, os frutos classificados
em cinco niveis de cor passaram por leituras diarias em analisador de gases
infravermelho (IRGA) durante cinco dias. Na terceira parte o processo de colheita
gradual dos frutos em cachos na pés-colheita foi avaliado. As caracteristicas
fisicas como massa dos frutos, massa da polpa, matéria seca e caracteristicas
quimicas como SST, ATT, e Vit.C foram avaliadas na primeira e terceira partes do
trabalho. Os frutos climatizados apresentaram mudanca de cor do epicarpo,
porém os SST ndo atingiram o teor visto nos frutos colhidos maduros com média
de 29,3°Brix da polpa. A metodologia de uso do IRGA pode ndo ter sido
adequada a observacao de padrao respiratorio. O processo de colheita gradual no
cacho em pos-colheita pode ser util para aumentar o rendimento do cacho apesar
da perda de massa, devendo ser mais estudado.

Palavras-chave: maturacdo no cacho, climatizacao, respiragcdo, coqueiro geriva.
ABSTRACT

The jeriva (Syagrus romanzoffiana (Cham.) Glassman) is a native tree from
Brazil, abundant in the landscape of the countryside and widely used in urban
landscaping. It has edible fruit with fleshy and sweet pulp, very productive and
traditional food of the Guarani diet also consumed in beverage form. Despite this
background there are few studies on the species. This research aims to
investigate the potential of maturation processes and postharvest respiration of the
fruits of palm jeriva. For this work is divided into three parts. The first harvested
fruit were classified into five levels of the color epicarp and stored in a climatized
environment until the complete color change. Second, fruit classified into five
levels of color passed daily readings infrared gas analyzer (IRGA) for five days. In
the third part the process of gradual harvest fruit in clusters in post-harvest was
evaluated. Physical characteristics such as fruit weight, pulp mass, dry matter and
chemical characteristics as TSS, TTA, and Vit.C were evaluated in the first and
third parts of the work. The air-conditioned fruits showed change of color of the
epicarp, but the SST did not reach the level seen in mature harvested with an
average of 29.3 ° Brix pulp. The IRGA use methodology may not be suitable for
breathing pattern of observation. The process of gradual crop post-harvest grapes
may be useful to increase the yield of the grapes despite the loss of mass and
should be studied further.

Keywords: maturation in the bunch, air conditioning, breathing, Queen Palm.
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1. INTRODUCAO

Este trabalho teve como objeto os frutos de S. romanzoffiana e seu
rendimento em pés-colheita visando seu aproveitamento como componente da
dieta humana. Dando continuidade aos trabalhos do Laboratério de Biotecnologia
Neolitica (CCA/UFSC) com esta palmeira, foram realizados no Projeto Flora
Catarinense/EPAGRI - Estacdao Experimental de Itajai, durante o Estagio
Curricular Obrigatorio de Conclusdao do Curso de Agronomia/UFSC, estudos
sobre a maturacao pés-colheita, a respiracao, e liofilizacdo da polpa dos frutos de

Geriva.

A Familia Arecaceae (Palmae) é a terceira familia em importancia para a
alimentacdo humana depois de Poaceae e Leguminosae. Varias espécies de
palmeiras tém se mostrado promissoras fontes de acidos graxos insaturados,
compostos fendlicos, carotenoides e tocoferéis (COIMBRA & JORGE, 2011).
Apesar de pouco estudadas no sul do Brasil, uma das mais abundantes na regido
€ o Coqueiro-Geriva (Syagrus romanzoffiana. (Cham.) Glassman). Dos seus
frutos é obtida uma bebida que é um alimento tradicional Guarani. O elevado teor
de fibras totais prejudica a palatabilidade, inviabilizando o amplo consumo in
natura (GOUDEL 2012), sendo que a extracdo de uma bebida da polpa é uma
alternativa para contornar este problema. Goudel et al. (2011) e Goudel et al.
(2013), desenvolveram o processamento agroindustrial da bebida a partir de
adaptacoes da despolpa do acai. A predominancia de polpa na composicao do
fruto indica seu potencial de aproveitamento para o uso humano (GOUDEL,
2012), o que pode gerar renda fixa na propriedade rural de agricultura familiar
durante o ano, onde este recurso € abundante. Dessa forma, a conciliacdo do
conhecimento dos indios Guarani as tecnologias atuais de manipulagdo de
alimentos pode viabilizar a extragdo de polpa concentrada de Geriva em escala
comercial (GOUDEL, 2011).

No entanto, um dos gargalos observados na cadeia produtiva é a
maturagdo desuniforme dos frutos no cacho, que reduz o rendimento de frutos
maduros dependendo do ponto de colheita (GOUDEL, 2012).



A fim de viabilizar a producdo de mais um recurso florestal ndo madeireiro
nas pequenas e médias propriedades rurais catarinenses, o objetivo foi
caracterizar os frutos dessa planta, no momento da colheita e em péds-colheita,
visando aumentar o rendimento do cacho colhido. Para estudar o processo de
maturacédo dos frutos de Geriva foi avaliada a respiracdo de frutos classificados
em 5 classes de cor na colheita, alem de avaliar a retirada gradual de frutos com

coloracao do epicarpo totalmente laranja de cachos pendurados.

Observou-se que a polpa apresenta ainda propriedades Uteis as industrias
alimenticias, as quais podem ser analisadas em estudos futuros, como
emulsificante, corante, aromatizante e edulcorante. Visando explorar o potencial
alimentar na dieta humana o presente trabalho verifica se o ponto de colheita e o
processamento pds-colheita podem influenciar determinadas concentragbes de
compostos na polpa. Além de um estudo sobre o uso do IRGA, um analisador de
gases por infravermelho capaz de medir a fotossintese e estimar a respiracao de
frutos de Jeriva através da identificacdo da concentracdo de CO. liberada pelo

fruto.

2. DESCRICAO DA EMPRESA

A Estacao Experimental de Itajai (EEI) € uma das 14 unidades de Pesquisa
da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina
(Epagri). Suas atividades se iniciaram em 1976, com o objetivo de adaptar
tecnologias para o setor agropecuario da regidao do Vale do ltajai e Litoral
Catarinense. Atualmente na estacdao sdo desenvolvidas pesquisas com arroz

irrigado, fruticultura tropical, flora atlantica catarinense e hortalicas.

O projeto Flora Catarinense originou-se na EElI em 2008 e foi
implementado em 2010, resultante da fusdo dos projetos plantas bioativas,
plantas ornamentais e recursos florestais, oportunizando estudar a flora atlantica
catarinense para sua conservagao e uso sustentavel. O projeto tem como objetivo
geral “preservar os biomas naturais e desenvolver sistemas sustentaveis de
producdo vegetal com espécies da flora atlantica catarinense”. Mais

especificamente, busca identificar, caracterizar e selecionar espécies da flora



atlantica com potencial bioativo, ornamental, fruticéutico ou madeireiro; gerar
conhecimento para a recomposicdo de areas alteradas, bem como para
aproveitamento do potencial produtivo de areas riparias, de preservacao
permanente e de reserva legal; além de gerar conhecimentos para a conservacao

do germoplasma catarinense.

3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo Geral

Desenvolver pesquisas com frutos de Jerivd a fim de aumentar o
conhecimento da fisiologia pds-colheita, visando maior rendimento no

processamento industrial desta espécie nativa de alto potencial alimenticio.
3.1.1. Objetivos especificos

e (Caracterizar fisica e quimicamente a polpa de frutos submetidos ao
processo de maturacdo em camara climatizada com temperatura e

umidade controladas.

e Avaliar a respiracdo dos frutos na pés-colheita, classificados em
cinco classes de cores do epicarpo a fim de identificar se a espécie

apresenta comportamento climatérico em po6s-colheita.

e Avaliar o rendimento do processo de colheita gradual de frutos de

cachos em pés-colheita e seus beneficios.
4. ATIVIDADES REALIZADAS NO ESTAGIO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Estagio de Conclusédo de Curso (ECC) que foi realizado na Epagri € um
Estagio Curricular Obrigatério portanto ndo remunerado. O periodo de estagio foi
de 01/Set a 31/Out, totalizando 360 horas na concedente. No estagio foram
realizadas visitas a propriedades para manejo nas unidades experimentais
demonstrativas de sistemas de cultivo de palmaceas em Massaranduba e
Blumenau. Uso do equipamento IRGA no Laboratério de biotecnologia da Epagri;
Participacdo no Dia de Campo sobre palmaceas em Garuva; Visita a
propriedades que trabalhardo com teste de 5 ecétipos de Guaco em Araquari e
Porto Belo; Demarcacdo de parcelas para implantacdo de experimento com



culturas de cobertura na Unidade Ambiental/EEI; Semeadura de crotalaria nas
entrelinhas da unidade demonstrativa de palmaceas na EEI; Selecdo de
sementes de cultura de cobertura, identificadas de forma didatica. Preparo de
amostras de polpa de Jeriva e Andlises de Acidez Total Titulavel (ATT) e Vitamina
C (Vit.C) com os pesquisadores da Epagri Luana Aparecida Castilho Maro e
Eliseo Soprano; Foram implantados quatro experimentos com os frutos do Jeriva
(Syagrus romanzoffiana), que envolveram a coleta, despolpa e analises; Ensaio
pds-colheita de dois cachos do Indaia-assu (Attalea compta).
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5. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A palmeira Jeriva (Syagrus romanzoffiana (Cham.) Glassman) é uma
espécie helibfita, seletiva higréfila e pioneira, que possui em média 10-20 metros
de altura, e estipe de 20-30 cm de diametro (REITZ, 1974). Apresenta ampla
dispersdao na América do sul, sendo nativa do Brasil.

No Brasil ocorre em todo o litoral desde o Ceara até o Rio Grande do Sul,
interiorizando pelos estados de Minas Gerais, Goids e Mato Grosso do Sul
(LORENZI, 2002; REIS, 2006), sendo mais abundante no sul e leste do Brasil
(GLASSMAN, 1987). Em Santa Catarina apresenta expressiva dispersao,



ocorrendo em quase todas as formacgdes florestais desde a restinga litoranea,
floresta ombroéfila densa e mista até os campos e a floresta estacional decidual do
extremo oeste (REITZ, 1974). Além da larga amplitude ecologica a palmeira é
freqientemente encontrada nas capoeiras € nas rocas das unidades produtivas,
onde foi poupada durante a derrubada; também é abundante em pastos e
terrenos abandonados, apresentando uma intensa regeneracdo (REITZ, 1974).
Seus frutos sdo comestiveis, uma drupa de aparéncia globosa a ovoide e
endosperma homogéneo com polpa de coloracdo amarelo-alaranjada quando
madura, carnosa e doce (REITZ, 1974; GALETTI et al.,, 1992; REIS, 2006;
GENINI et al., 2009). E uma palmeira bastante produtiva de importantes
interacdes ecolégicas com polinizadores e frugivoros (incluindo mamiferos e
aves), varios autores caracterizam-na como uma espécie-chave dos
ecossistemas nos quais habita (GALETTI et al., 1992; BORDIGNON et al., 1996;
THUM e COSTA, 1999; GALETTI et al., 2001; GUIMARAES et al., 2005; SILVA et
al., 2009; GENINI et al., 2009).

A bebida dos frutos do Jerivd € um alimento tradicional da dieta dos indios
Guarani. Os frutos do jeriva sdo chamados por eles de mapuita e cuja palmeira,
chamada de pindd, tem uma importancia sagrada, espiritual cosmogénica e
cosmologica. O jeriva possui diversas utilidades, sendo cultivado e aproveitado
por inteiro (IKUTA, 2002). Dentre essas utilidades podem-se destacar as fibras
(da bainha e da folha) para a fabricacdo de leques, esteiras, arco e flecha
(DAWNSON e GANCEDO, 1977 apud SOUZA, 2003) e cobertura de construgoes;
o tronco, usado em construcées e local de coleta de larvas; e os frutos, cujo
endosperma serve de alimento, assim como a polpa, que além de consumida in
natura é usada para a preparacao de bebida (IKUTA, 2002), chamada de mapuita
rykue (KARAI TATAENDY, 2011).

Ha o relato de Perumi, indio Mbya Guarani, que revela o cultivo da
palmeira e a fabricacdo e consumo de mapuita rykue pelo seu povo:

“Coco eu também ja plantou em
cada comunidade (Paraguai,

Argentina e Brasil)(..). E o cacique



tambien de Paraguai antigo, porque

fruta usa, muito...”. “Essa fruta é
mapuita, de cor amarela’(...) “Da
fruta eu gosta, tem que melhorar
essa fruta...”. O preparo é
recordado assim “tem que
machucar essa fruta, (...), depois
tem que ponhar dentro da 4gua e
sai 0 suco. Todo mundo guarani
tem que trazer essa fruta, pra tomar

muy frio. Esse todo mundo antigo

usava muito”. (IKUTA, 2002).

Além dos minerais, em geral, frutas e hortalicas nao-convencionais sao
mais ricas em fibras e compostos com funcdes antioxidantes (SCHMEDA-
HIRSCHMANN et al., 2005; ODHAV et al., 2007). As bebidas de frutas também
sao utilizadas como ingredientes no desenvolvimento de produtos nutracéuticos,
como sorvetes, iogurtes e alimentos infantis (PRATI et al., 2005).

A Polpa dos frutos de Jeriva destaca-se no teor de carotendides, alguns
deles precursores de vitamina A (GOUDEL, 2012). No Brasil, a deficiéncia de
vitamina A (DVA) é um problema de saude publica (SOUZA; VILAS BOAS, 2002),
no intuito de reverter esse quadro, a sugestao de inclusdo da bebida de Jeriva
nas compras governamentais do PAA e do PNAE, apresenta-se como uma
alternativa na reducédo da DVA, favorecendo um dos principais grupos de risco a
hipovitaminose A, as criangas. (GOUDEL et al., 2013). A polpa dos frutos
maduros de S. romanzoffiana apresenta cerca de 65,41% de umidade, 2,42% de



lipidios, 4% proteinas, 23,24% de acido linoléico (n-6) e 11,18% de acido
linolénico (n-3) considerada alta concentragdo, caracteristica incomum em outras

palmeiras e desejavel sob o ponto de vista nutricional (GOUDEL, 2012).

S. romanzoffiana é uma espécie que apresenta expressiva dispersao em
Santa Catarina, sendo encontrada desde a restinga litoranea, mata pluvial
atlantica, submata dos pinhais do planalto, campos, até as “matas brancas” do
extremo norte de Santa Catarina, caracterizando sua presenca em quase todas
as formacdes florestais do Estado Catarinense (REITZ, 1974). O Inventério
Floristico Florestal do Estado de Santa Catarina (VIBRANS et al., 2012) traz os
resultados do levantamento realizado na Floresta Ombroéfila Mista (FOM), Floresta
Ombroéfila Densa (FOD) e Floresta Estacional Decidual (FED). Syagrus
romanzoffiana se destacou na FED e FOD estando entre as dez espécies de
maior valor de importancia no componente arbdéreo/arbustivo, ocupando

respectivamente, a sétima e oitava posicao.

E comum espécies de palmeiras apresentarem variagdes individuais para
diferentes caracteristicas, sendo atribuidas, entre outros aspectos, a fatores
ambientais e variabilidade genética (MHANHMAD et al., 2011). O tamanho e o
peso das sementes podem ser influenciados pelo estagio de maturacdo dos
frutos, fatores genéticos e pelas condicdes climaticas sob as quais se desenvolve
a planta (MACEDO et al., 2009; BATISTA et al., 2011).

A mudanca de coloragdo € um dos primeiros sinais perceptiveis do inicio
da maturacdo. A clorofila estd presente em maior quantidade nos frutos jovens.
Na medida em que o fruto progride na maturacdo a clorofila é degradada e,
simultaneamente novos compostos como carotenoides (responsaveis pelas cores
amarelo e laranja) e flavonoides (responsaveis pelas cores laranja, vermelha e
purpura) sao formados, alterando a coloragdo do fruto (KLUGE et al., 2002;
CHITARRA & CHITARRA, 2005). De acordo com Kluge et al. (2002) a coloracao

€ considerada o atributo de qualidade mais atrativo para o consumidor.

O acompanhamento das fases de desenvolvimento e maturagéo das frutas,
com medicoes fisicas e determinacdo de seus constituintes quimicos é a forma

mais segura para o estabelecimento correto do ponto ideal de colheita



(CHITARRA & CHITARRA, 2005). Farias (2014) prop6s uma avaliagdo visual
rapida e nao destrutiva estabelecendo uma escala de coloragcdo da casca ou
polpa, com pontuac¢des ou notas, correspondentes a presenga de clorofila (verde)
e seu desaparecimento com o aumento paralelo de outros pigmentos, utilizando 5
classes de cor (Anexo 1). O valor estabelecido como indicativo para a colheita
deve ser associado a outras caracteristicas de qualidade ou maturacao como
tamanho, massa, solidos soluveis, acidez, vitamina C, carotenoides, etc.
(FARIAS, 2014).

O valor de sdlidos soluveis totais tende a aumentar no decorrer da
maturacao e serve como referéncia para estimar o teor de agucares presente no
fruto, contudo ndo representa o teor exato de acucares, pois existem outras
substancias dissolvidas como vitaminas, pectinas, acidos organicos, etc. (KLUGE
et al., 2002; CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Mesmo que sejam atendidas as melhores recomendagdes de ambiente
para conservacao poés-colheita, a qualidade das frutas e hortalicas decresce como
resultado de atividades bioldgicas, ao menos no que se refere ao consumo de
matéria seca devido a respiracdo, ao amadurecimento causado pelas atividades
metabdlicas e a perda de massa relacionada com a transpiracao, dentre outros
(HONORIO & MORETTI, 2002).

Ao se desprender da planta matriz, o fruto passa a utilizar suas reservas
como fonte de energia para as reagdes metabdlicas, neste periodo o principal
processo fisiolégico é a respiracao (AWAD, 1993). A respiracdo celular é
comumente expressa em termos de oxidacao da glicose. Esta é completamente
oxidada em gas carbbnico (CO,) e o oxigénio (O,) é reduzido em agua. A
concentragdo do gas carbdnico medida no analisador de gases por infravermelho
oferece a estimativa da taxa respiratoria dos frutos. Segundo Kluge et al. (2002), a
respiracdo pode ser definida como a decomposicdo oxidativa de substancias
presentes nas células, como polissacarideos, acucares simples, acidos organicos,
proteinas e lipidios em moléculas simples, CO, e H,O, com producao de energia.
A transpiracdo constitui o principal processo responsavel pela perda de massa
apos a colheita (KLUGE et al., 2002).



Os solidos soluveis presentes na polpa dos frutos incluem importantes
compostos responsaveis pelo sabor e pela conseqiente aceitagdo por parte dos
consumidores. Os mais importantes sdo 0s acgucares e 0s acidos organicos. O
teor de sélidos sollveis totais pode ser um indicativo da quantidade de acucares
presentes no suco da polpa do fruto, os quais podem ser monossacarideos
redutores frutose e glicose e o dissacarideo nao-redutor sacarose. Estes compde
cerca de 80% dos SST.

Indicadores quimicos como o teor de soélidos soluveis, podem ser mais
precisos para a caracterizacao dos estadios de maturacao e posterior definicao do
ponto de colheita. Porém, a semelhangca da firmeza e da cor da polpa sao
utilizados em sistema de amostragem, o que implica na destruicdo dos frutos.
Como indicador de maturidade do fruto, o teor de sdlidos solluveis pode ser
determinado através de equipamento denominado refratdmetro, que fornece os
valores em °Brix. A bebida obtida a partir dos frutos de S. romanzoffiana constitui
uma boa fonte de carboidratos, sélidos soluveis e carotendides (GOUDEL et al.,
2013).

A acidez ¢é o valor da % (g/100 ml) de acido titulavel. A acidez é atribuida
principalmente aos acidos organicos que se encontram dissolvidos nos vacuolos
das células. Os acidos organicos presentes em alimentos influenciam o sabor,

odor, cor, estabilidade e a manutencao de qualidade.

Os sucos de frutas representam uma grande fonte de vitaminas,
especialmente a vitamina C, presente nas frutas citricas. Algumas frutas tém
propriedades especificas, por exemplo, as frutas citricas contém vitamina C e
bioflavondides, importantes nutrientes que reforcam o sistema imunoldgico. De
acordo com Lee & Kader, (2000), a vitamina C é a vitamina mais importante
presente em frutos e vegetais, indispensavel na dieta humana. A quantidade de
vitamina C em frutos pode ser influenciada por varios fatores, entre eles
diferencas genotipicas, praticas culturais, condicées do clima antes da colheita,
estadio de maturacdo e cuidados pés-colheita (FARIAS, 2014). A metodologia
para titulacdo na determinacdo de vitamina C em frutos citricos baseia-se na

oxidagao do acido ascorbico e 4cido dehidroascorbico pelo lodo.



O diametro equatorial dos frutos se destaca apresentando correlacéo linear
positiva e significativa com o peso do fruto, o peso da polpa, € o peso e o
didmetro equatorial da semente com endocarpo. Isto porque a polpa se distribui
de forma mais concentrada em torno da regidao central do endocarpo (Goudel,
2012). Para Goudel (2012), a polpa de jeriva com médias, variando entre 2,15 g e
5,01 g, indicam a existéncia de selecdo para frutos com maior proporcao de
polpa, evidéncia de domesticacdo. Algumas caracteristicas foram descritas de
forma isolada: uma drupa ovoide, que mede em torno de 2-3 cm de comprimento
e 1-2 cm de didametro (REITZ, 1974; GENINI et al., 2009), com polpa carnosa e
doce, de coloracdo amarelo-alaranjada quando madura (REITZ, 1974; GENINI et
al., 2009) e com semente de 0,5 g (BALICK, 1979). Correlagbes positivas e
significativas entre o tamanho e peso dos frutos, tamanho dos frutos e peso da
semente com endocarpo, tamanho dos frutos e peso da polpa foram encontradas
em Butia capitata (PEDRON et al., 2004; MOURA et al.,, 2010) e Syagrus
romanzoffiana (GOUDEL, 2012).

A umidade da polpa de 66,83% indica a necessidade de cuidados pos-
colheita para evitar prejuizos as caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas
dos frutos (MOURA et al, 2010). Para desinfestagdo de frutos, Negreiros (2010)
usou método com solucao de 2,7% de cloro ativo em imersdo por 10 minutos na
avaliacao do controle da antracnose na pés-colheita de banana com produtos
alternativos aos agrotoxicos convencionais. Quando colhidos no momento ideal,
os frutos climatéricos podem completar sua maturacao apos a colheita, diferente
dos nao climatéricos que devem apresentar a qualidade maxima no momento da
colheita (KLUGE et al., 2002). Segundo Awad (1993), em frutos nao climatéricos,
a producao de etileno é reduzida ou nula e, a aplicagao externa de etileno neste
tipo de frutos ocasiona um aumento da respiracao, proporcional a concentracao
aplicada. O que poderia ser realizado para confirmar o padréo nao climatérico.
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6. CAPITULO 1 - CARACTERIZACAO FiSICA E QUIMICA DE FRUTOS DE
JERIVA CLIMATIZADOS COM AMBIENTE CONTROLADO.
6.1. INTRODUCAO

O conhecimento das transformacdes poés-colheita, no processo de
amadurecimento de um fruto é de fundamental importancia industrial para a

racionalizacdo de processos tecnoldgicos ja existentes (SOUZA et al., 1984).



Portanto, objetivou-se a caracterizacao fisica e quimica do processo de
maturagdo em ambiente climatizado. E avaliar as alteragdes no rendimento e

qualidade da polpa.

O Jeriva apresenta uma maturacao desuniforme dos frutos nos cachos,
sendo regra a presencga de frutos em um mesmo cacho com coloracdo externa
variando da cor verde até amarelo-alaranjado, passando por classes de cores
intermediarias de facil percepgéo visual (FARIAS, 2014). Se for um fruto com
comportamento climatérico, a coleta do cacho com frutos ainda verdes e sua

posterior climatizacdo pode aumentar o rendimento de frutos colhidos.

6.2. MATERIAL E METODOS
6.2.1. Coleta das amostras

Os cachos foram coletados na Lagoa da Conceicdo e coqueiros em
Floriandpolis. Com extensores de aluminio usados na desrama de eucaliptos e
uma adaptacdo em forma de aro. A tecnologia de coleta dos cachos permite o

ensacamento do cacho no pé e a coleta com o minimo desperdicio.

Frutos derricados de trés cachos isolados foram classificados em 5 niveis
de cor segundo a escala de classificacao visual proposta por Farias (2014) vista
na figura 1. Cada unidade experimental foi composta de mais de 10 frutos. Os
frutos foram higienizados com ftriplice lavagem em agua corrente usando
escorredor de arroz e imersdao em solugcdo com hipoclorito de sédio (1 colher de
sopa/litro de agua) por 10 minutos, seguido de outra triplice lavagem em agua
corrente. A seguir, foram secos com papel toalha e acondicionados em caixas
Gerbox.



Figura 1. Classificacéo dos frutos de Syagrus romanzoffiana em cinco classes de cor de acordo com a
coloragao do epicarpo no momento da colheita (FARIAS, ) 204)

Da esquerda para direita: classe 1 - frutos totalmente verdes; classe 2 - frutos predominantemente verdes
com pontos amarelados; classe 3 — frutos com coloragéo verde e amarela nas mesmas proporgoes; classe 4
— frutos com coloragdo predominantemente amarela com pontos verdes e classe 5 — frutos totalmente
amarelo-alaranjado.

Para os frutos colhidos maduros foi aplicado um tratamento chamado de
“Inicial”, onde os frutos foram congelados ap6s a colheita. Para o tratamento
chamado de “Final”’, os frutos classificados nos niveis 1, 2, 3 e 4 foram
climatizados em atmosfera controlada com temperatura de 25° C e Umidade
Relativa (UR) acima de 85%. Foi realizada a caracterizagao fisica e quimica dos
frutos colhidos maduros classificados pela cor como nivel 5 no momento da
colheita, e das quatro classes dos frutos que atingiram o nivel 5 da escala visual

de maturagao apés a aplicacao do tratamento em atmosfera controlada.

O delineamento experimental utilizado foi em blocos completos
casualizados, com trés repeticdes. Os dados foram submetidos a analise de
variancia em tabela ANOVA, quanto observada significancia no teste F( s as
médias foram comparadas pelo teste de Skott-Knott a 5% de probabilidade

utilizando o software estatistico SAEG.

6.2.2. Caracterizacao fisica



Quando atingiam a classe 5 da escala visual de cores as variaveis massa
de fruto e da polpa foram obtidas em balanca analitica (0,01g). Obtendo as
variaveis massa dos frutos e massa da polpa, a massa das sementes foi obtida
por diferenca. A polpa foi retirada com uma faca de aco inox com serra, para
calculo do rendimento de polpa e preparo das amostras para solugao de polpa. O
percentual de matéria seca de todas as amostras foi calculado através da
diferenca entre a massa fresca da polpa e a massa seca, apds apresentar peso
constante a 105°C na estufa. O teor de umidade é obtido por diferenca entre
massa Umida e massa seca dividida pela massa umida (MOURA et al.,
2010).Inversamente proporcional ao teor de Matéria Seca (M.S.) também
expresso em porcentagem. Neste trabalho, entende-se por massa da semente a

massa do endocarpo com endosperma.
6.2.3. Caracterizacdao Quimica

As amostras da polpa foram preparadas com 10 g de polpa e 90 ml de
agua destilada que ficaram por 30 segundos no liquidificador e as fibras foram
separadas por uma peneira fina, compondo uma solucdo de polpa cuja
concentracdo é de 10% de polpa dos frutos. A amostra de polpa diluida foi

armazenada sob refrigeracao a 0°C até o momento das analises.

Para obtencdo do teor de Sdlidos Soluveis Totais (SST), expresso em
°Brix, foi usado um refratdmetro digital portatii modelo Brix/RI-Check com
correcao automatica da temperatura, dispensando-se 3ml da amostra de polpa
sobre o leitor do aparelho. Assim como as leituras de Frutose, Glicose e Sacarose
que foram feitas em refratébmetro digital de mao especifico para a leitura de cada

componente, expressos em porcentagem de 0 a 85% da massa.

Os teores de Acidez Total Titulavel (ATT) na solugdo de polpa foram
obtidos por meio de titulacao com titulante NaOH e indicador Fenolftaleina sendo
os resultados expressos em percentual de acido citrico. A titulacao foi realizada
com uma aliquota de 25 mL de solugdo de polpa diluida em 75 mL de &gua
destilada. Para o célculo da ATT, considera-se que 1 ml de NaOH 0,3125N
contém 0,0125 gramas de NaOH que reage com 0,02 g de acido citrico. Como o

resultado é em porcentagem e no calculo dividi-se o volume, tem-se a férmula:



Acidez = (ml NaOH * 0,02 * 100)/25 — Acidez = ml NaOH * 0,08. Que por sua vez
foi multiplicado por 10, ja que a amostra de polpa estava a uma concentracao de
10%.

Os teores de Vitamina C (Vit.C) na solucdo de polpa foram obtidos por
meio de titulagdo com titulante lodo e indicador de solugcdo de amido. A titulacao
foi realizada com uma aliquota de 25 mL de solugéo de polpa diluida em 75 mL
de agua destilada. Para o calculo da Vit.C, considera-se que 1 ml de |, normal
reage com 8,8 mg de Vit.C. O calculo é feito pela férmula: mg de Vit.C/100 ml =
(ml 1> * 8,8 * 100)/25 — mg de Vit.C/100 ml = ml I, * 35,2 . Que por sua vez foi
multiplicado por 10, ja que a amostra de polpa diluida estava a uma concentracao
de 10%.

6.3. RESULTADOS E DISCUSSAO
6.3.1. Caracterizacao fisica

Observa-se (Tabela 1) que a massa média individual dos frutos
classificados no nivel 1, é significativamente inferior aos frutos classificados no
nivel 2, que por sua vez é significativamente inferior aos frutos dos demais niveis
(3, 4 e 5). A média da massa de polpa entre os quatro niveis climatizados nao
difere dos colhidos maduros. A massa de polpa dos niveis 3 e 4 nao difere
estatisticamente da testemunha, porém a média entre os quatro niveis maturados
em BOD, difere da testemunha, sendo indiferente para o nivel 2. A massa da

semente ndo apresentou diferenga significativa entre os tratamentos.



Tabela 1. Massa final (g) do fruto, polpa, semente, rendimento (%) de polpa, Matéria
Seca (%) e percentual de frutos que atingiram coloracdo classificada como de frutos
maduros (classe 5) em frutos de S. romanzoffiana, referéncia (colhido maduro) e
climatizados a partir de 4 estagios iniciais de maturidade coletados em Florian6polis—SC
(n=3).

Frutos
que
Massa atingira
Massa do Massa de Rendimento de Matéria m a cor
Classe de frut | da | S q
cor do fruto ruto polpa semente polpa eca | a
na colheita classe
dos
maduros
(9) (9) (9) (%) (%) (%)
Colhidos 572 A 339A  233ns 59,3 A 31,8 1sa
maduros 5 A
2 21,37
g 1 497 C 2,67 C 2,30 53,7B (’:3 56,2 ns
33
= ©
38
3 24,25
% 3 2 5,36 B 3,00 B 2,36 559B ’ 71,8
o c C
E Q
e
S g
(@]
@ €
S @ 3 5,76 A 3,36 A 2,40 58,3 A 24,97 63,3
© o C
o
38
ET
S E 27,16
A © 4 5,94 A 3,47 A 2,48 58,3 A B 78,2
3
L
Média1 a4 55A 3,12B 2,38 56,52 B 24,39C 67,39
CV (%) 3,04 3,76 4,70 2,67 6,84 46,77

Nsa = nao se aplica, nao foi climatizado.

ns = N&o significativo a 5% de probabilidade;

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa a 5% de probabilidade
pelo teste Scott-Knott.

As classes 3, 4 e 5 nao diferiram significativamente entre si nos atributos

massa de fruto, massa de polpa e rendimento de polpa (Figura 1).
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Figura 2. Massa final (g) do fruto, massa da polpa e massa da semente em frutos de S.
romanzoffiana amadurecidos a partir de 4 estagios iniciais de maturidade e referéncia
(colhido maduro), coletados em Florianépolis—SC (n=3).

Os resultados obtidos para a classe 1 estdo de acordo com Kluge et al.
(2002) que afirmam que frutos colhidos muito verdes apresentam menor peso,

reduzindo o rendimento.

Para o rendimento de polpa, os niveis 3 e 4 ndo diferem estatisticamente
da testemunha (53,7%), e a média entre os quatro niveis climatizados nao difere
dos niveis 1 e 2. A M.S. apresentou o valor mais alto nos frutos da testemunha,
onde a média dos frutos climatizados nao difere dos niveis 1, 2 e 3. O percentual
de mudanca de cor até a coloragdo do nivel 5 n&o apresentou diferengas
estatisticamente significativas, visto o alto coeficiente de variagdo (46,77%)
(Figura 2).
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Figura 3. Percentual de rendimento de polpa, teor de Matéria Seca e percentual de frutos
que atingiram coloracdo da classe 5, amadurecidos a partir de 4 estagios iniciais de
maturidade e referéncia (colhido maduro), em frutos de S. romanzoffiana coletados em
Florian6polis—SC (n=3).

Maiores rendimentos de polpa foram observados nas classes 3, 4 e 5. Os
maiores teores de M.S. foram observados nas classes 4 e 5. O Buriti em
condicées naturais e controladas apresentou alteragcdes muito visiveis em cor,
desprendimento da casca e firmeza, associadas com o alcance do
amadurecimento (SOUZA et al., 1984).

Estes resultados s&o proximos dos obtidos por Farias (2014),
caracterizando as cinco classes de cor propostas ap6s a colheita, onde observou
diferenga significativa entre o nivel 1 e os demais niveis nas variaveis massa do
fruto (5,96), e massa de polpa (2,68). A massa média encontrada por Goudel
(2012) na biometria dos frutos e a massa média da testemunha neste trabalho
sdo muito préximas, sendo e 5,61 e 5,72 g por fruto, bem como a massa de polpa
3,44 e 3,39 g, os mesmos valores médios para a massa da semente 2,33 e 2,33
g, € rendimento de polpa de 59,29 e 59,3%, respectivamente (Anexo 2).

Estes resultados diferem levemente de Farias (2014) (Tabela 3) observado
no periodo de fevereiro a abril de 2014, possivelmente devido a amplitude térmica
sazonal. Estes resultados discordam com Farias (2014) quanto aos teores de
umidade da polpa, onde ele ndo observou diferengas significativas entre as



diferentes classes de coloracdo. Observa-se na tabela 1, que as classes 4 (B) e 5
(A) apresentam maior teor de M.S e diferem entre si e entre as demais classes
(C), assim como observado por Goudel (2012) que encontrou teor de M.S. de
33,17% em frutos de Jeriva maduros. O teor de M.S. dos frutos colhidos maduros
foi de 31,18% diferindo drasticamente da média entre os niveis 1 a 4.

O rendimento de polpa atinge seu valor maximo nos niveis 5, porém este
nao difere significativamente dos niveis 3 e 4 (Tabela 1). Este resultado é
semelhante ao obtido por Farias (2014), porém seu valor maximo foi visto na
classe 4 e nao observou diferencgas significativas entre os niveis 4 e 5. Ao analisar
a média entre os niveis amadurecidos, esta é classificada como sem diferenca

estatistica dos niveis 1 e 2.
6.3.2. Caracterizacao Quimica

A partir dos resultados das variaveis quimicas analisadas (Tabela 2),
observa-se a tendéncia linear de aumento gradual de SST, onde a média entre os
frutos amadurecidos é estatisticamente igual ao nivel 2. O maior teor de sélidos
soluveis totais obtido na classe 5, com um valor médio de 29,3 °Brix, foi proximo
dos 29,06 °Brix, encontrado por Farias (2014) e 30,1°Brix encontrado por Goudel

(2012) em frutos maduros de Jeriva.



Tabela 2. Valores finais de Soélidos Soluveis Totais (°Brix), Acidez Total Titulavel (%),
vitamina C (mg/100g), Frutose (%), Glicose(%) e Sacarose(%) na polpa de frutos de S.
romanzoffiana, referéncia (colhido maduro) e climatizados a partir de 4 estagios iniciais
de maturidade coletados em Florianépolis—SC (n=3).

Classe de
maturagao SST Acidez Vitamina  Frutose Glicose  Sacarose
do fruto na C
colheita (°Brix) (%) (mg/100q) (%) (%) (%)
Colhidos
maduros 5 29,3 A 0,4 ns 88,0 ns 27,7 A 27,3 A 26 A
1 14,7 E 0,4 140,8 143 E 13,3 E 13 F
8o
%x%% %l§ 2 18,3 D 0,5 164,3 17D 16,7 D 15,3 E
TL AN
85Ee% 3 217C 0,4 199,5 203B  19,7C  183C
29=TE
L2837 4 25,0 B 0,5 140,8 213B  223B 20,78
Média 1
a4 19,92 D 0,46 161,33 18,25 C 18,0 D 16,83 D
CV (%) 5,51 36,03 4,59 5,52 2,10

ns = Nao significativo a 5% de probabilidade; Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa a 5% de probabilidade pelo teste Scott-Knott.

Os sélidos soluveis totais em frutos verde, imaturo e maduro de S.
romanzoffiana encontrados por Goudel (2012) apresentaram valores de 22, 29 e
30,1° BRIX, respectivamente. Valores sugestivos das classes de cor 3, 4 e 5, na
escala de cor proposta por Farias (2014). Os valores de sélidos sollveis
encontrados na polpa de Jerivd sdo considerados elevados e indicam uma
elevada concentracédo de agucares totais na polpa (GOUDEL, 2012). A média dos
acucares presentes na fracao glicidica dos frutos maturados nao ultrapassou a
média encontrada pelos frutos maturados a partir do nivel 3.

O aumento destes teores com a maturacao € explicado pela transformacao
das reservas acumuladas ao longo do desenvolvimento dos frutos em acucares
soltuveis (CHITARRA e CHITARRA, 1990; CHAVEZ et al., 2004). O elevado valor
de °BRIX do fruto maduro de S. romanzoffiana se destaca quando comparado
com frutas reconhecidamente doces, como a manga e o sapoti, que apresentam
em torno de 17° BRIX quando maduras (SALGADO et al., 1999), o caqui, que
apresenta valores entre 13,8 e 17,2 “BRIX ( SILVA et al., 2011) e 0 mam&o, com



13,2 BRIX (CARVALHO et al., 2011). Os frutos de Jeriva, apo6s climatizacdo em
ambiente controlado apresentaram tendéncia dos teores de SST semelhante a
encontrada por Farias (2014), na caracterizacdo quimica de frutos de Jeriva
classificados em 5 classes pela cor do epicarpo no momento da colheita. Uma
tendéncia crescente e linear (Figura 3).

Soélidos soluveis totais da polpa de frutos de S. romanzoffiana,
amadurecidos em atmosfera controlada a partir de 4 estagios
iniciais de maturidade, referéncia e média
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Estagio Inicial de Maturidade (1 a 4) , Referéncia (5) e Média das
classes 1 a 4 climatizadas (6).

Sélidos Soluveis Totais (°Brix)

Figura 4. Sdlidos SolGveis Totais (°Brix) em frutos de S. romanzoffiana, amadurecidos a
partir de 4 estagios iniciais de maturidade, referéncia (colhido maduro) e média das
quatro classes climatizadas em atmosfera controlada, coletados em Florian6polis—SC
(n=3).

Chitarra & Chitarra (2005), afirmam que durante a fase de maturacdo os
frutos em geral apresentam aumento na dogura, reducdo na acidez e tornam-se
mais coloridos devido a degradacao da clorofila e desenvolvimento acentuado de
carotenoides. Os frutos de Jeriva colhidos imaturos ndo apresentaram acréscimo
de SST ou agucares na fracdo glicidica (Figura 4) na pds-colheita, nem
decréscimo da acidez apesar da mudanca de cor.



Carboidrados na fracao glicidica da polpa de frutos de S.
romanzoffiana, amadurecidos a partir de 4 estagios iniciais de
maturidade e referéncia
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Figura 5. Percentual dos carboidratos Frutose, Glicose, e Sacarose na fragdo glicidica da
polpa de frutos de S. romanzoffiana, amadurecidos a partir de 4 estagios iniciais de
maturidade e referéncia (colhido maduro), colhidos em Florianépolis—SC (n=3).

A acidez total titulavel e os teores de vitamina C, ndo apresentaram
diferenca estatisticamente significativa, assim como observado por Farias (2014)
(Tabela 5). Portanto, atributos pouco confidveis para determinacdo do ponto de
colheita.

Os teores de vitamina C (Tabela 4) sao relativamente proximos de Farias
(2014) e acima dos teores encontrados por Goudel (2012), onde o fruto
correspondente ao nivel 3 (imaturo) continha 10,68 mg/100g de polpa + 0,76 a, e
a metodologia utilizada nao foi a mesma. Apesar da nao significancia encontrada
por Farias e por este trabalho, a distribuicAo das médias, foi semelhante a
Goudel, onde o pico de Vit. C esta na classe intermediaria. Ao contrario de Farias
que sem processo de maturacdo obteve 123,20 mg/100g de polpa, nos frutos
maturados a partir do nivel 1 e maximo de 117,33 mg/100g de polpa no processo
de maturagdo sem etileno, por 1 semana ambiente climatizado, a 25°C e UR de
85% (Tabela 6).



Os teores de Vit.C dos frutos maduros foi de 88,0 mg/100g de polpa, apds
0 processo de climatizacdo a média entre as quatro classes foi de 161,3 mg/100g
de polpa, o que pode ter sido um efeito meramente fisico ocorrido com a perda de
massa do fruto e aumento da concentragdo de Vit.C. Farias (2014) e Goudel
(2012) encontraram 95,04 mg/100g de polpa e 9,21 mg/100g de polpa,
respectivamente. Segundo Farias (2014), a polpa de frutos climatizados por uma
semana sem etileno apresentou teor de 117,33 mg/100g de polpa de Vit.C. De
maneira geral os frutos submetidos a climatizacdo apresentam teores de Vit.C
maiores que os colhidos maduros (Figura 5).

Teores de Vit. C (mg/100g de polpa) na polpa dos frutos de
S. romanzoffiana, amadurecidos a partir de 4 estagios
iniciais de maturidade e referéncia
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Figura 6. Teores de Vit. C (mg/100g de polpa) na polpa dos frutos de S. romanzoffiana,
amadurecidos a partir de 4 estagios iniciais de maturidade e colhido maduro como
referéncia, coletados em Florian6polis—SC (n=3).

Segundo Goudel (2012), o contetdo de vitamina C na polpa de jeriva pode
ser considerado baixo para os trés estagios de maturacao (Anexo X). Comparado
a polpa de caja, que possui teor de 34,86 mg/100g (DIAS et al., 2003), a polpa da
palmeira buriti, que apresenta 31,86 mg/100g (LIMA et al., 2009), apresenta
valores maiores, porém é muito inferior a acerola, com teor varidvel em torno de
1.000 mg/100g de polpa (MATSUURA et al., 2001). O valor de 161,3 mg de
vitamina C /100g de polpa médio dos frutos climatizados € mais semelhante ao do



maracuja em polpa comercializada encontrado por Silva et al, (2011) (106,31
mg/100 de fruto) entdo quando se toma por base a legislacdo brasileira, que
recomenda a ingestao diaria de 60 mg de vitamina C por dia, para adultos
(BRASIL, 1998), o conteudo de vitamina C na polpa de jeriva pode ser

considerado moderadamente elevado.

6.4. Conclusao

Para obter maior rendimento de polpa dos frutos maturados recomenda-se
maturar os frutos a partir dos niveis 3 e 4, 0 mesmo pode ser recomendado para

obter maior massa de polpa.

A maturagdo em Cémara BOD ndo promoveu acréscimo de SST nos
frutos. A acidez total e o teor de Vit.C ndo sdo parametros confiaveis para
estabelecer um ponto de colheita a partir de caracteristicas quimicas. A polpa
apresentou teores moderadamente elevados de vitamina C em todas as classes
de cor.

Referéncias Bibliograficas

ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS, Washington, EUA.
Official methods of analysis. 12.ed. Washington, 1975.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portarian® 33, de
13 de janeiro de 1998. Adota valores para a ingestao diaria recomendada
(IDR) de vitaminas, minerais e proteinas. Diario Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, DF, 16 jan. 1998.

CARVALHO, A.V.; MATTIETTO, R. A.; ASSIS, G. T., LOURENCO, L. F. H.
Avaliacao do efeito da combinacao de pectina, gelatina e alginato de sodio
sobre as caracteristicas de gel de fruta estruturada a partir de —mix de
polpa de caja e mamao, por meio da metodologia de superficie de resposta.
Acta Amazoénica. v. 41, n. 2, p. 267 — 274, 2011. DIAS et al., 2003

CHAVEZ, M. C. V.; GOUVEIA, J. P. G. DE; ALMEIDA, F. A. C,,LEITE, J. C. A;;
SILVA, F. L. H. Caracterizacao fisico-quimica do suco da acerola. Revista de
Biologia e Ciéncia da terra, v.4, n.2, 2004.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortalicas:
fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEP, 1990. 320 p;



CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. C. Pés-colheita de frutas e hortalicas:
Fisiologia e manuseio. 2ed. Lavras, MG: Editora UFLA, 2005. 785p

FARIAS G. B. Estudo da maturacao dos frutos e sementes da palmeira
Geriva (Syagrus romanzoffiana Cham.).Trabalho de Conclusdo de Curso
Agronomia UFSC. 2014

GOUDEL, F. Caracterizacao e processamento de mapuita, os frutos da
palmeira geriva (Syagrus romanzoffiana Cham.). Dissertacdo (mestrado),
Programa de Po6s- Graduacdo em Agroecossistemas. Universidade Federal de
Santa Catarina, Florianopolis, 2012.

LIMA, AL.S.; LIMA, K.S.C.; COELHO, M.J.; SILVA, J.M.; GODQY, R.L.O;
PACHECO, S. Evaluation of gamma irradiation effects on carotenoids,
ascorbic acid and sugar contents of buriti fruit (Mauritia flexuosa L.). Acta
Amazonica, v. 39, n. 3, p. 649-654. 20009.

MATSUURA, F. C. A. U. CARDOSO, R. L.; FOLEGATTI, M. I. S.; OLIVEIRA, J. R.
P.; OLIVEIRA, J. A. B.; SANTOS, D. B. Avaliacoes fisico-quimicas em frutos
de diferentes genétipos de acerola (Malpighia punicifolia L.) Revista Brasileira
de Fruticultura, v. 23, n. 3, p. 602-606, 2001.

MOURA, R.C., LOPES, P.S.N., BRANDAO JUNIOR, D.S., GOMES, J.G.,
PEREIRA, M.B. Fruit and seed biometry of Butia capitata (Mart.) Beccari
(Arecaceae), in the natural vegetation of the North of Minas Gerais, Brazil.
Biota Neotropical. V. 10, n 2, 2010.
http://www.biotaneotropica.org.br/vi0n2/en/abstract?shortcommunication+bn0271

0022010

SALGADO, S.M. et al. Polpa de fruta congelada: efeito do processamento
sobre o conteudo de fibra alimentar.Rev Nutr, Campinas, v.12, n.3, p.303-308,
1999.

SILVA, M. C.; ATARASSI, M. E.; FERREIRA, M. D.; MOSCA, M. A. Qualidade
pés-colheita de caqui fuyu‘ com utilizacao de Diferentes concentracoes de
cobertura comestivel. Ciénc. agrotec., Lavras, v. 35, n. 1, p. 144-151, jan./fev.,
2011.

SOUZA, M. DO C. P. DE; MAIA, G. A.; GUEDES, Z. B. DE L.; ORIA, H. F.;
HOLANDA, L. F. F. DE; Amadurecimento natural e artificial do buriti. Pesq.
agropec. liras., Brasilia, 19(7): 891-896, juL 1984.

7. CAPITULO 2 - ESTUDO DA RESPIRACAO DE FRUTOS DE JERIVA EM
POS-COLHEITA.
7.1. INTRODUCAO



A realizacao de estudos fisioldgicos € fundamental para o conhecimento da
ecofisiologia dessa familia e pode, ainda, contribuir para a preservacao e

propagacao de suas espécies (SANTELLI, 2006).

A respiracdo consiste na decomposicao oxidativa de substancias de
estrutura quimica mais complexa, como amido, acucares e acidos organicos, em
estruturas mais simples, como CO, e agua, havendo produgdo de energia
(FACHINELLO& NACHTIGAL, 2014).

As frutas ndo climatéricas devem permanecer na planta até atingirem a
fase de maturacéo, visto que ndao ocorrem modificacbes nos parametros fisicos e

quimicos apos a colheita.

7.2. MATERIAL E METODOS
7.2.1. Coleta das amostras

Os cachos foram coletados de palmeiras estabelecidas nas localidades de
Floriandpolis: Lagoa da Conceicado e Coqueiros. Usando extensores de aluminio
adaptados da desrama de eucaliptos e uma adaptacdo em forma de aro, a
tecnologia de coleta dos cachos permite 0 ensacamento do cacho na planta e a

coleta com o minimo desperdicio.

Frutos derricados de quatro cachos isolados foram classificados em 5
niveis de cor segundo a escala de classificagdo visual proposta por Farias (2014).
Cada unidade experimental foi composta de 4 frutos. Os frutos foram higienizados
com triplice lavagem em agua corrente usando escorredor de arroz e imersdo em
solugcdo com cloro (1 col sopa/Litro de agua) por 10 minutos, seguido de outra
triplice lavagem em agua corrente. A seguir, foram secos com papel toalha e
acondicionados em vidros de meio de cultura, contendo um fruto cada. Os vidros
permaneceram em sala de crescimento com temperatura constante a 25°C

durante o periodo de leituras.

7.2.2. Coleta dos dados



A medigdo da respiracao dos frutos foi feita no Infra Red Gas Analyser
(IRGA), no laboratério de biotecnologia da EPAGRI/EEI. O equipamento utilizado
€ popularmente conhecido como medidor de fotossintese, onde ha uma capsula
climatizada a 25°C que acoplada a um aparelho controla o fluxo de ar e a
quantidade de CO, que entra e sai da capsula. Portanto calculando a diferenca da
quantidade de CO, que sai com a que entra, temos a quantidade de CO, que é
emitida pelo fruto no momento da leitura. Assim, a taxa respiratéria & dada apés a
estabilizacdo da atmosfera dentro da cAmara

O fluxo de ar no interior da camara foi de 500 mmol.s™. A concentracéo de
CO, na entrada de ar foi de 380 mmol.mol ™. Para cada leitura foram dispendidos
em média trés minutos, com 4 blocos, separados em 5 niveis e 4 frutos
(repeticdes), foram necessarias 4 horas diarias apenas aguardando a

estabilizacdo da atmosfera interna do IRGA.

Foram coletados dados durante 5 dias seguidos. Também foi registrada a
evolugao da classe de cor de cada fruto e a incidéncia de fungos ou larvas. Apés
as leituras, foi feita nova avaliacao de cor e os frutos foram partidos ao meio com
alicate de poda para validar as leituras, foram descartadas as amostras nas quais
se detectou a presenca de larvas.

Cada cacho coletado corresponde a um bloco, e cada unidade
experimental foi composta de quatro frutos. O delineamento experimental utilizado
foi em blocos completos casualizados, com 4 repeticdes e 4 sub-amostras. Os
dados foram submetidos a analise de variancia em tabela ANOVA, quanto
observada significancia no teste F( 05y as médias foram comparadas pelo teste de
Skott-Knott a 5% de probabilidade utilizando o software estatistico SAEG.

7.3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das concentracdes de CO. observados nas leituras no IRGA
estdo na Tabela 8. A diferenca estatisticamente significativa foi observada entre
as classes de cor 2, 3 e 4 e as classes 1 e 2, apenas nos trés primeiros dias.
Entre as classes de cor 1 e 2, a diferenga estatisticamente significativa foi

observada entre os 3 primeiros dias e os demais.



Tabela 3. Médias das leituras de variagado de CO, por grama de fruto (mmol.mol™g™") em
cinco dias de leitura em analisador de gases infravermelho dos frutos de S.
romanzoffiana, classificados visualmente em cinco estagios de maturagéo na colheita
pela coloracdo do epicarpo, provenientes de matrizes localizadas em Florianépolis—SC
(n=3).

Classe Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 CV (%)
de cor

1 1,0 Ab 1,1 Ab 0,9 Ab 0,8 Bns 0,7 Bns 16,36
2 1,5 Aa 1,5 Aa 1,4 Aa 1,2B 1,2B 9,26

3 1,3NSa 14 a 1,4 a 1,3 1,4 7,94

4 1,2NSa 14 a 1,4 a 1,3 1,4 11,42
5 09NSb 1,1 b 1,5 b 1,0 0,8 88,36
CV (%) 15,11 13,79 15,11 23,84 73,46

Letras mailsculas indicam diferenga entre os dias dentro da mesma classe de cor (linhas)
Letras minUscula indicam diferenca entre as classes de cor no mesmo dia (colunas).
NS ou ns = N&o significativo a 5% de probabilidade pelo teste Scott-Knott.

Para melhor visualizacao, segue o grafico da tabela de resultados do IRGA
(Figura 6).

Estimativa da taxa respiratéria de frutos de S.
romanzoffiana, em equipamento Infra Red Gas Analyser
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Figura 7. Médias das leituras de variagdo de CO, por grama de fruto (mmol.mol*g™") em
cinco dias de leitura em analisador de gases infravermelho dos frutos de S.
romanzoffiana, classificados visualmente em cinco estagios de maturacdo na colheita



pela coloragdo do epicarpo, provenientes de matrizes localizadas em Florian6polis—SC
(n=3).

Apenas os frutos que entraram no nivel 5 apresentaram pico de CO,, talvez
devido ao ataque de microorganismos que além de elevar a respira¢do pelo dano
causado, os mesmos também respiram elevando a concentracdo de CO. nas
leituras. Porém, mesmo neste nivel nao foi observada diferenca estatisticamente

significativa.

Possivelmente, ao continuar respirando o metabolismo ativo do fruto
desencadeou a solubilizacdo de pectinas e outros polissacarideos, processo
natural dos frutos na transicdo da fase de maturacdo para senescéncia,
resultando no seu amolecimento e aumento de susceptibilidade a danos fisicos e
ataques por patégenos (AWAD, 1993).

O equipamento IRGA consegue identificar pequenas variagdes na
concentracdo de CO, emitida pelos frutos, porém a leitura pontual de dados nao
permitiu estabelecer uma relacdo entre as diferentes classes de cor e o
comportamento respiratério. A sugestdo é que sejam realizados estudos da
respiracdo através de outras metodologias, como por exemplo, colher um fruto
verde e deixa-lo constantemente na camara do IRGA e observar a evolucao do
CO. ao longo do tempo, até sua senescéncia.

Santelli et al (2006), analisando a fisiologia pés-colheita da Gueroba
(Syagrus oleracea) identificaram uma correlagao negativa entre CO, e O,. Isto se
deve ao fato de que o fruto continua a realizar diversos processos para a sua
manutenc¢ao, como por exemplo, a respira¢cdo, em que ocorre o consumo de O2 e
a liberacao de CO, (SANTELLI et al. 2006). Para Santelli et al (2006) em Syagrus
oleracea as curvas de concentragdo de CO, e O, na atmosfera interna, indicam

que se trata de um fruto climatérico.

Péde ser observada a predacdao da semente pela larva do Coleéptero
Revena rubiginosa (Curculionidae), especifico de S. romanzoffiana (ALVES-
COSTA e KNOGGE, 2005). Ao final das leituras os frutos com larvas foram
descartados, e totalizaram 16,88%, uma taxa proxima de 12,7% encontrada por
de Luca (2010), e relativamente baixa quando comparada a encontrada por Farias



(2014), que foi de 70,6% que por sua vez esta de acordo com Zimmermann et al.
(2011) que afirmam que as taxas de predacao por este coledptero na Floresta
Ombroéfila Densa varia entre 55-75% . A baixa taxa de predacao observada neste
estudo esta possivelmente relacionada a época de colheita, localizada no periodo
de inverno onde a atividade de insetos é menor. Fato observado por Morais
(2013), encontrando ataque de R. rubiginosa em S. romanzoffiana variando de
36% a 85,6%.

7.4. CONCLUSAO

Nao foi observado periodo climatério caracteristico apdés a colheita. A
metodologia utilizada pode nao ser adequada a avaliacao da taxa de CO. liberada
por grama de fruto. A menor taxa de predagdo por R. rubiginosa pode ser

atribuida a época de coleta em agosto, periodo mais frio do ano de 2014.
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8. CAPITULO 4 — COLETA GRADUAL DE FRUTOS DE JERIVA (S.
romanzoffiana) NO CACHO EM POS-COLHEITA.
8.1. Introducao

Os frutos de S. romanzoffiana sdo comestiveis e um alimento tradicional da
dieta guarani, consumidos por este povo em forma de bebida (IKUTA, 2002),
assados, fervidos e pilados (NOELLI, 1993). Galleti et al., (1992), Silva et al.,
(2007) e Goudel (2012) constataram que S. romanzoffiana apresenta uma
elevada producéao de frutos.

Possuem bom perfil nutricional, mas com excesso de fibras — 100 g de
polpa contém a recomendacdo diaria de fibras na dieta (COIMBRA e JORGE,
2011). Este é um fator que pode ser corrigido através do processamento
agroindustrial, que tem como uma das vantagens melhorar a palatabilidade e a
digestibilidade de frutas muito fibrosas (RIBEIRO et al., 2011)

O uso e manejo dos recursos florestais podem ser uma estratégia de
conservacao, tornando-se relevantes pesquisas que abordem o potencial
produtivo de espécies florestais nativas e o desenvolvimento de tecnologias para
sua exploracao (GOUDEL, 2012).

Variagcées na porcentagem de frutos maduros/cacho decorrem da baixa
sincronia de amadurecimento (SILVA, 2008 e GOUDEL, 2012). Essa baixa
sincronia de amadurecimento ocasiona a queda dos frutos do inicio da maturagéo
enquanto outros ainda estdo em fase de amadurecimento, conferindo reducao do
peso do cacho ao longo da maturacao (GOUDEL, 2012).



Estudos visando aumentar o rendimento do cacho decorrem da observacao
da maturacdo desuniforme nos frutos de Jeriva. O objetivo deste trabalho foi
avaliar um método pés-colheita vidvel a cadeia produtiva da bebida de Jeriva.
Goudel (2010) sugere dois tipos de coleta: a gradual no pé, retirando frutos que
se soltam facilmente quando submetidos a vibracdo e a colheita tardia, com a
gueda inicial de frutos e reducdo do peso dos cachos. Este trabalho propde um
terceiro método que é a coleta gradual no cacho em pés-colheita, e avalia as
caracteristicas fisico-quimicas da polpa dos frutos neste processo.

Pode-se sugerir entdo trés métodos de pontos de colheita: a coleta tardia,
com mais frutos maduros e menor niumero de frutos; a coleta gradual no pé,
retirando os frutos maduros ao balangar o cacho ensacado; a coleta gradual pos-
colheita, retirando os frutos maduros que atingem o nivel 5 na escala visual de cor
do cacho colhido em determinado ponto de maturacdo, mantido pendurado sob
cobertura. O ultimo método, foco deste capitulo.

8.2. Material E Métodos
8.2.1. Coleta das amostras

Nos dias 03/10 e 05/10 e 09/10 foram colhidos trés cachos em
Floriandpolis. Os frutos maduros no momento da colheita foram imediatamente
congelados até o preparo das amostras. Os cachos foram pendurados em casa
de aclimatacdo de mudas sem irrigagdo, onde permaneceram com temperatura

mais elevada que o ambiente externo por estarem protegidos do vento e chuva.

A cada dia de avaliacao foram retirados todos os frutos que apresentavam
o epicarpo classificado como nivel 5 na escala visual de cor. Os frutos caidos que
nao atingiram o nivel 5 foram classificados como descarte, e os frutos sem
qualidade adequada ao processamento que deveriam ter sido colhidos antes,
foram classificados como passados.

A quantificacdo foi feita em balanca analitica (0,01g). Os frutos foram
despolpados manualmente com uma faca de ago inox com serra. A polpa foi
congelada até o preparo das amostras. A amostra referente aos frutos maturados



no cacho foi uma amostra composta com polpa dos frutos de todos os dias
avaliados.

8.2.2. Preparo das amostras

As amostras de polpa foram preparadas com 10 g de polpa com 90 ml de
agua destilada que ficaram por 30 segundos no liquidificador, e as fibras
separadas por uma peneira. Ficando as amostras com concentracao de 10% de

polpa de Jeriva.

Para determinacdo da matéria seca da polpa a mesma foi pesada e
mantida em estufa a 105°C até apresentar peso constante e pesadas novamente.
Foram feitas amostras para determinagdo do teor de M.S. dos frutos colhidos
maduros e dos frutos colhidos em cada dia de avaliacdo separadamente, a fim de
observar a perda de massa durante este processo.

8.2.3. Coleta de dados

O percentual de rendimento inicial de frutos maduros foi obtido através da
proporcao de frutos maduros na colheita em relagédo ao total de frutos no cacho. O
percentual de rendimento final de frutos maduros foi obtido através da proporcéo
de frutos que atingiram a classe 5 em relagédo ao total de frutos no cacho exceto
0os maduros na colheita. Para obtencao do teor de Sélidos Soluveis Totais (SST)
expresso em °Brix, foi usado um refratbmetro com correcdo automatica da
temperatura, pingando sobre o leitor 3 ml de solugdo de polpa. Os teores de
Acidez Total Titulavel (ATT) foram obtidos por meio de titulagdo com titulante
NaOH e indicador Fenolftaleina e os teores de Vitamina C (VitC) foram obtidos
por meio de titulacdo com titulante lodo e indicador de solucdo de amido. Ambos
realizados com uma aliquota de 25 mL de solug¢édo de polpa diluida em 75 mL de
agua destilada, seguindo a metodologia para frutos citricos utilizada nos
laboratérios de andlise de polpa de frutas da Epagri/EEI.O percentual de matéria
seca foi obtido através da propor¢cdo de massa seca em relagdao a massa fresca.

Cada cacho coletado correspondeu a um bloco. O delineamento
experimental utilizado foi em blocos completos casualizados, com 3 repeticoes.
Os dados foram submetidos a analise de variancia em tabela ANOVA, quanto



observada significancia no teste F( 05y as médias foram comparadas pelo teste de
Skott-Knott a 5% de probabilidade utilizando o software estatistico SAEG.

8.3. Resultados E Discussao
8.3.1. Caracterizacao fisica

As médias das caracteristicas fisicas avaliadas encontram-se na tabela 9.
Podemos observar que o rendimento de frutos maduros em relacdo ao cacho, nao
foi significativamente superior ao tratamento inicial, resultado devido ao alto CV%,
ja que um dos cachos apresentava alta incidéncia de fumagina, que apesar de
nao ser um fungo fitopatogénico agiu como tal em pds-colheita, acelerando a
queda prematura dos frutos do cacho. Essa doenca caracteriza-se pela formacéao
de uma capa negra superficial, semelhante a fuligem sobre as folhas, ramos,
troncos e frutos, reduzindo a fotossintese e ocasionando o definhamento das
plantas (PEREIRA et al., 2006; SOUZA et al., 2009).

Tabela 4. Rendimento de frutos maduros em relagdo ao restante do cacho, Rendimento
de polpa apos despolpa manual e Percentual de Matéria seca da polpa dos frutos de S.
romanzoffiana colhidos maduros no pé e maturados no cacho pendurado em casa de
vegetacao, provenientes de Florianépolis—SC (n=3).

Rendimento
frutos . .
Rendimento Matéria
maduros em
Tratamento relagéo ao de polpa Seca
cacho
(%) (%) (%)
Frutos 8.9
colhidos 9 NS *
maduros no (0,051) 62 31,5ns
pé
Frutos na
classe 5
colhidos do 66,7 39,8 37,6
cacho
pendurado

CV (%) 4423 9,11 6,81




* Diferenca estatisticamente significativa.
ns = Nao significativo a 5% de probabilidade pelo teste Scott-Knott.
(significancia) menor ou igual a 0,05 indica diferenca estatisticamente significativa.

Na figura 7, podemos visualizar graficamente essas variaveis expressas

em porcentagens.

Caracteristicas fisicas dos frutos de S. romanzoffiana,
colhido maduro no pé e maturados no cacho

80,0
70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0 -

m Colhido Maduro

Porcentagem

® Maturado no Cacho
Pendurado

Rendimento Rendimento M.S.
Maduros de Polpa

Rendimento de frutos, polpa e teor de matéria seca

Figura 8. Rendimento de frutos maduros em relagdo ao restante do cacho, rendimento
de polpa ap6s despolpa manual e teor de matéria seca da polpa dos frutos de S.
romanzoffiana, colhido maduro no pé e maturado no cacho pendurado em casa de
vegetacao, coletados em Florianopolis—SC (n=3).

O rendimento de polpa observado por Goudel (59,29 %) encontra-se
proximo dos frutos colhidos maduros tratamento inicial deste experimento (62%).
O rendimento de polpa dos frutos colhidos maduros no pé foi maior que dos frutos
amadurecidos no cacho, 0 mesmo nao ocorreu com a MS que nao apresentou
diferenca estatisticamente significativa, ja que foi usada a média dos 4 a 5 dias de
coleta de frutos na casa de vegetacdo. Porém, a perda de massa devido a
transpiracéo dos frutos pode nao causar alteragdes no processo de obtencao da
bebida, ja que a extracao exige a adicdo de agua.



8.3.2. Caracterizacao Quimica

Os resultados das variaveis analisadas (Tabela 10) mostram que apenas os
teores de SST e percentual de Glicose foram estatisticamente diferentes.

Tabela 5. Teores de SST, Acidez Total Titulavel, Vitamina C e Agucares na polpa dos
frutos de S. romanzoffiana, colhidos maduros no pé e maturados no cacho até atingir o
nivel 5 da escala visual, coletados em Florian6polis—SC.

SST ATT . . Frutose Glicose Sacarose
Tratamento \(/rlr’aar/r}lgg ()3
(°Brix) (%) S (%) (%) (%)
Frutos
r%‘gg't?rgz 27.0* 04ns  164,3ns 26 ns 26,3 * 24,7 ns
no pé
Frutos na
classe 5
colhidos do 25,0 0,6 199,5 23 24,3 22,7
cacho
pendurado
CV (%) 0,16 23,87 13,68 5,77 0,00 2,98

* Diferenga estatisticamente significativa.
ns = N&o significativo a 5% de probabilidade.
Médias comparadas pelo teste Scott-Knott.



Os teores médios de SST que podem ser facilmente visualizados na figura
9, apresentaram diferenca estatisticamente significativa entre a referéncia e os

maturados no cacho.

Solidos Soluveis Totais da Polpa de S. romanzoffiana de
frutos colhidos maduros no pé e apds maturacao no cacho
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Figura 9. Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) na polpa dos frutos de S. romanzoffiana,
colhidos maduros no pé como referéncia e maturados no cacho até atingir o nivel 5 da
escala visual de cor, coletados em Florian6polis—SC (n=3).

O teor de Vitamina C (Figura 9) apresentou leve acréscimo apés a
maturacado no cacho, este resultado é esperado quando comparado a maturacao
em ambiente climatizado no capitulo 1 (Figura 6) onde os tratamentos que
passaram por maturacao apresentaram mais Vit.C do que os frutos colhidos
maduros no pé.



Vitamina C da polpa de S. romanzoffiana amadurecidos
naturalmente e apos maturacao no cacho pendurado em
casa de vegetacao.
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Figura 10. Teores de Vit. C (mg/100g de polpa) na polpa dos frutos de S. romanzoffiana,
colhidos maduros como referéncia e maturados no cacho até atingir o nivel 5 da escala
visual, coletados em Florian6polis—SC (n=3).

O contedudo de vitamina C encontrado na polpa de Jeriva pode ser
considerado elevado para os cinco estagios de maturacao — entre 164,3 a 199,5
mg de Vit.C/100g de polpa fresca. Apesar de nao apresentar diferenca
estatisticamente significativa, os frutos colhidos imaturos maturados no cacho
apresentaram meédias mais elevadas de Vit.C do que frutos colhidos maduros.
Foram observadas médias semelhantes as observadas por Farias (2014), para os
cinco estagios de maturagéo — entre 95,04 e 123,20 mg de Vit.C.

As leituras em refratbmetros especificos para os agucares redutores e nao
redutores (Figura 11) mostram o percentual destes carboidratos na fracao
representada pelos SST, expressa em ©°Brix. Apenas a Glicose apresentou
variagao estatisticamente significativa, sendo menor no tratamento maturado no

cacho em casa de vegetagéo (final).



Acucares da polpa de S. romanzoffiana de frutos colhidos maduros
e frutos maturados no cacho pendurado em casa de vegetacao.
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Figura 81. Percentual dos carboidratos Frutose, Glicose, e Sacarose na fragao glicidica
da polpa de frutos de S. romanzoffiana, frutos colhidos maduros no pé e maturados
colhidos do cacho pendurado em casa de vegetagao até atingir o nivel 5 da escala visual,
coletados em Florianépolis—SC (n=3).

A clorofila esta presente em maior quantidade nos frutos jovens. Na medida
em que o fruto progride na maturacao a clorofila é degradada e, simultaneamente
novos compostos como carotendides (responsaveis pelas cores amarelo e
laranja) e flavonoides (responsaveis pelas cores laranja, vermelho e purpura) sao
formados, alterando a coloracado do fruto (KLUGE et al., 2002; CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

A média dos quatro niveis climatizados no capitulo 1 foi 19,92°Brix a
encontrada pelo método de maturagcdo no cacho foi 25°Brix. O rendimento de
polpa do capitulo 1 foi de 56,52%, O rendimento de polpa apds a maturacao no
cacho foi de 39,8% indicando que a perda de agua do fruto no processo de
maturacédo no cacho pode ter concentrado os sélidos soluveis da polpa, ou pode
haver transferéncia de seiva do talo do cacho para os frutos, aumentando a

docgura do fruto.
8.4. CONCLUSAO

Os frutos apresentaram reducdo consideravel no rendimento de polpa
(30%) em relagcao ao capitulo 1, possivelmente por perda de agua. A reducao na



variacdo de °Brix de 10% pode ser relativa a perda de agua que também
apresentou reducao de 10%. A maturacdo no cacho quase proporcionou maior
rendimento de frutos no cacho (significancia 0,051). O processo de maturacao em
pods-colheita é uma alternativa para aumentar o rendimento de frutos no cacho

apesar da perda no rendimento de polpa.
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9. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio na Epagri me permitiu vivenciar atuacées no trabalho dos
pesquisadores e suas demandas, e o desenvolvimento efetivo dos trabalhos
propostos pelo supervisor em um ambiente agradavel, com estrutura e
equipamentos adequados. Permitiu aprendizados diversos nas relagcdées entre os
atores da pesquisa e extensao rural publicas na regido. Considero este estagio
como parte fundamental de minha formagao académica, que vem complementar o
estagio de vivéncia em Agricultura Familiar realizado na 42 fase, onde
vivenciamos a realidade da demanda por informacao e tecnologia no meio rural.
Contribuiu para minha realizagdo das ofertas e demandas no mercado de trabalho
das cadeias produtivas que participam direta ou indiretamente dos servicos

publicos de pesquisa e extensao rural.

Sugestbes para estudos futuros com S. romanzoffiana sao: perfil e
quantificacao do 6leo da semente e residuo da extracdo do 6leo; Propriedades
nutricionais do estagio larval da curculionidae predadora especifica das sementes
de S. romanzoffiana; Germinacdo da semente apds o congelamento dos frutos;
Maturacéo no cacho; Avaliacao do rendimento do cacho na coleta tardia (maioria

dos frutos no cacho maduros); Liofilizacao da bebida dos frutos do Jeriva.



10. ANEXOS

Anexo 1. Parémetros biométricos de 400 frutos de S. romanzoffiana
provenientes de 8 matrizes localizadas em Florianépolis—SC. Adaptado de
Goudel (2012).

Massa da
semente Teor de
Massa do Massa de com Rendimen Matéria
Classe de fruto polpa to Polpa Seca da
endocarp
cor o polpa
(9) (9) (9) (%) (%)
5 5,61 3,44 2,33 59,29 33,17
CV (%) 32,8 29,2 24,81 414 2,78

Anexo 2. Proporcdo de cada classe nas infrutescéncias (n=5) e valores
médios (n=50) da massa de fruto (g), massa de polpa (g) e rendimento de
polpa (%) de frutos de S. romanzoffiana colhidos de cinco matrizes
estabelecidas em Florian6polis—SC e classificados visualmente pela coloracéo
do epicarpo, colhidos de trés matrizes localizadas em Florianépolis—SC
(FARIAS,2014)

Proporcéao de cada classe

Massa Massa de Rendimento de
gfii?’ nas infrutescéncias de fruto polpa polpa
9 (%) (9 () (%)

1 3756 33,92 5,96 b 2,68 b 48,96 ¢

2 2757 26,14 6,85 a 3,27 a 53,54 b

3 1095 10,94 6,61a 3,12a 52,31 b

4 874 8,68 6,80 a 3,40 a 55,70 a

5 2117 20,26 7,06 a 3,50 a 55,20 a
CV (%) 4,423 9,878 3,072

Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, nédo diferem entre si pelo teste Scott-Knott, a
5%.




Anexo 3. Valores médios de sélidos soluveis totais, acidez titulavel e vitamina
C em frutos de S. romanzoffiana, classificados visualmente pela coloragéo do
epicarpo, colhidos de trés matrizes estabelecidas em Florianopolis-SC.
Adaptado de Farias (2014).

SST ATT

Classe Vitamina C
de cor (°Brix) (%) (mg/100g)
1 13,24 e 0,48 ns 123,20 ns
2 17,74 d 0,48 105,60
3 22,24 c 0,49 109,12
4 24,14 b 0,45 95,04
5 29,06 a 0,42 95,04
CV (%) 5,988 15,571 29,698

classe 1 - frutos totalmente verdes; classe 2 - frutos predominantemente
verdes com pontos amarelados; classe 3 — frutos com coloragéo verde e amarela nas mesmas
proporgoes; classe 4 — frutos com coloragao predominantemente amarela com pontos verdes e

classe 5 — frutos totalmente amarelo-alaranjado.



Anexo 4. Caracteristicas quimicas de frutos de Syagrus romanzoffiana
colhidos maduros e amadurecidos ap6és a colheita. Adaptado de Farias (2014)

SST Acidez

Classe Vitamina C

de cor (°Brix) (%) (mg/1009)

Colhid
0]

30,30 a 0,43 a 105,60 ns
madur

0]

1
seman
a 0%
etil-5

22,10 b 0,49b 117,33 ns

seman
a 2%
etil-5

25,67 b 0,56 b 93,87 ns

seman
a 4%
etil-5

23,50 b 0,53 b 88,00 ns

7,578 5,461 35,381




Anexo 5. Teores médios de Vit. C em 400 frutos de S. romanzoffiana
coletados em Florianépolis - SC (GOUDEL, 2012)

Maturacao Vitamina C (mg/100 @)
fruto verde 763+0,41Db
fruto imaturo 10,68 + 0,76 a
9,21 +1,35ab

fruto maduro




