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RESUMO

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA E POS-COLHEITA DE HIBRIDOS DE
ABACAXI

A qualidade pds-colheita do abacaxi € um fator crucial para garantir que essa fruta
tropical seja comercializavel, mantendo suas caracteristicas sensoriais, valor
nutricional e vida util adequada. Diante disso, o ponto de colheita do abacaxi € um
fator critico para garantir sua qualidade, sabor e valor nutricional desta fruta
tropical tdo apreciada. O momento certo de colher o abacaxi influencia
diretamente em sua qualidade fisico-quimica, conteudo de nutrientes e tempo de
vida util. Nesse contexto, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade fisico-
quimica e periodo de conservagao pos-colheita de dois hibridos de abacaxi
oriundos do Programa de Melhoramento Genético da Embrapa Mandioca e
Fruticultura. Frutos dos hibridos de abacaxizeiro ‘BRS Sol Bahia’ e ‘BRS Real’
foram colhidos em quatro estadios de maturagao (verdoso, pintado, colorido e
amarelo) e transportados para o laboratério de Pods-colheita da Embrapa
Mandioca e Fruticultura, em Cruz das Almas — BA. O trabalho foi dividido em duas
etapas, a primeira consistiu na avaliagao da qualidade fisico-quimica dos frutos
colhidos nos diferentes estadios de maturagcdo. A segunda etapa consistiu na
determinacao do periodo de vida util pés-colheita, onde parte dos frutos foram
armazenados em temperatura ambiente por 15 dias, sendo realizadas avaliagbes
a 5 dias. O estadio de colheita ndo afetou a qualidade fisica dos hibridos 'BRS
Sol Bahia' e 'BRS Real', mas teve impacto no teor de soélidos soluveis no hibrido
'BRS Sol Bahia'. A relagdo entre solidos soluveis e acidez, foi mais elevada nos
estadios "colorido" e "amarelo" para ambos os hibridos. Os frutos colhidos no
estadio amarelo tiveram vida util de 5 dias, para o hibrido ‘BRS Real’, e 10 dias
para o hibrido ‘BRS Sol Bahia’. O estadio "colorido" é o mais adequado para a
colheita desses hibridos, tendo a vida util de 15 dias.

Palavras-chaves: Ananas comosus, qualidade, ponto de colheita, ‘BRS Sol
Bahia’, ‘BRS Real’.



ABSTRACT
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION AND POST-HARVEST OF
PINEAPPLE HYBRIDS

The post-harvest quality of pineapple is a crucial factor in ensuring that this
tropical fruit is marketable while maintaining its sensory characteristics, nutritional
value, and appropriate shelf life. Therefore, the pineapple's harvest stage is a
critical factor in ensuring its quality, taste, and nutritional value of this highly
appreciated tropical fruit. The right time to harvest the pineapple directly influences
its physicochemical quality, nutrient content, and shelf life. In this context, the
objective of this study was to assess the physicochemical quality and post-harvest
storage period of two pineapple hybrids originating from the Embrapa Cassava
and Fruits Genetic Improvement Program. Fruits from the 'BRS Sol Bahia' and
'BRS Real' pineapple hybrids were harvested at four stages of ripeness (green,
painted, colored, and yellow) and transported to the Post-Harvest Laboratory of
Embrapa Cassava and Fruits in Cruz das Almas, Bahia. The study was divided
into two stages. The first stage involved evaluating the physicochemical quality of
the fruits harvested at different ripening stages. The second stage involved
determining the post-harvest shelf life period, where some of the fruits were stored
at room temperature for 15 days, with assessments conducted at 5-day intervals.
The harvest stage did not affect the physical quality of the 'BRS Sol Bahia' and
'BRS Real' hybrids, but it had an impact on the soluble solids content in the 'BRS
Sol Bahia' hybrid. The relationship between soluble solids and acidity was higher
at the "colored" and "yellow" stages for both hybrids. Fruits harvested at the yellow
stage had a shelf life of 5 days for the 'BRS Real' hybrid and 10 days for the 'BRS
Sol Bahia' hybrid. The "colored" stage is the most suitable for harvesting these
hybrids, with a shelf life of 15 days.

Keywords: Ananas comosus, harvest stage, post-harvest shelf-life, ‘BRS Sol

Bahia’, ‘BRS Real’, quality.



1. INTRODUGAO

O abacaxizeiro (Ananas comosus L. Merril) € uma planta frutifera
pertencente a familia Bromeliaceae, com origem nas Américas e excelente
adaptabilidade a climas tropicais e subtropicais. O Brasil desempenha um papel
proeminente nesse cenario, ocupando o terceiro lugar como maior produtor
mundial dessa fruta. Embora a maior parte da producédo seja direcionada ao
consumo domeéstico, tem ocorrido um aumento notavel nas exportagdes, o que é
de grande importancia para o agronegdcio brasileiro (Conab, 2020; FAO, 2023).

No Brasil, as cultivares Pérola, Jupi e Smooth Cayenne, sdo as mais
cultivadas, entretanto, sdo suscetiveis a fusariose, o que faz de seu cultivo uma
atividade de risco (Matos; Junghans; Spironello, 2011). Buscando -cultivares
alternativas, resistentes a fusariose, o programa de melhoramento genético da
Embrapa Mandioca e Fruticultura tem gerado e selecionado novos hibridos de
abacaxi, a partir do cruzamento entre uma variedade da Amazénia, o FRF 632,
que possui resisténcia genética a fusariose, e a cultivar Gold ou MD-2 que, apesar
de suscetivel a doenga, tem grande aceitagdo comercial. Entre os hibridos, dois
se destacam ‘BRS Sol Bahia’ e ‘BRS Real’. Ambos s&o de porte alto, crescimento
vegetativo vigoroso e producgdo de folhas mais eretas, com espinhos apenas nos
bordos do apice das folhas.

Entretanto, a qualidade pds-colheita do abacaxi tem um impacto
significativo na comercializagdo do produto (Szymanowski et al., 2021). Ela
influencia a decisdao de compra dos consumidores, a aceitacdo nos mercados
internacionais, a reducao de perdas e as oportunidades de negdcios futuros.
Produtores, distribuidores e varejistas tém interesse em manter essa qualidade
para maximizar os beneficios econdmicos e construir relacionamentos
sustentaveis com os consumidores (Nascimento et al., 2019).

Varios fatores desempenham um papel crucial na qualidade pés-colheita
do abacaxi, incluindo o momento de colheita, o manejo adequado durante a
colheita e 0 armazenamento, bem como o transporte e distribuicdo adequados
(Silva et al., 2018). Quando comparados com a cultivar Pérola, a maturacao dos
frutos da cultivar ‘BRS Sol Bahia’ caracteriza-se por ser tardia, com colheita entre
10 e 14 dias ap6s da cultivar Pérola. No caso da cultivar ‘BRS Real’ é de 30 a 50

dias apds a da cultivar Imperial, considerando a mesma data de inducéo floral



Assim, o objetivo desse estudo é avaliar a qualidade fisico-quimica e a
conservacao pos-colheita de hibridos de abacaxi, ainda n&o langados
comercialmente, colhidos em diferentes estadios de maturagao, com o intuito de
determinar o melhor ponto de colheita para cada hibrido, atendendo assim as

demandas do mercado com produtos de qualidade superior.

2. MATERIAS E METODOS

Os frutos dos hibridos de abacaxi ‘BRS Sol Bahia’ e ‘BRS Real’, oriundos
de unidade de referéncia tecnolégica (URT), localizada no municipio de
Eunapolis, BA, foram colhidos de acordo com a coloragdo da casca nos quatro
estadios de maturacao, adaptando-se a classificagao estabelecida nas Normas de
Classificacdo do Abacaxi (CEAGESP, 2003), sendo:

1) Verdoso: fruto completamente desenvolvidos, porém com a casca
verde;

2) Pintado: fruto com 1 a 30% da casca amarela;

3) Colorido: fruto com 31 a 75% da casca amarela;

4)  Amarelo: fruto com mais de 75% da casca amarela.

Apos a colheita os frutos foram transportados para o Laboratério de Poés-
colheita, da Embrapa Mandioca e Fruticultura, BA, onde foram selecionados
quanto a auséncia de podriddes e danos aparentes e, posteriormente foram
armazenados em condigcbes ambiente (25°C e 50-60% UR) durante 15 dias,
sendo realizadas analises no dia da colheita (dia 0) e a cada cinco dias, para
determinacgao do periodo de vida util pds-colheita

O estudo foi realizado em duas etapas, na primeira etapa os frutos foram
analisados logo apos a colheita para avaliagdo da qualidade e caracterizagdo dos
frutos em cada estadio de maturacdo. Na segunda etapa os frutos foram colhidos
no estadio colorido e amarelo.

. A qualidade dos frutos foi avaliada com base nas seguintes variaveis:
massa e comprimento do fruto e da coroa; didmetro médio do fruto; transluscéncia
(translucidez) da polpa; acidez titulavel (AT); solidos soluveis (SS), relagao SS/AT

e pH. pessoa massa do fruto e da coroa foram determinadas com auxilio de



balanga comercial, as variaveis de comprimento e diametro foram determinadas
com paquimetro digital.

Apos a realizagao das analises fisicas, foram retiradas amostras de polpa
de cada fruto e espremidas com auxilio de amassador de batata, para a
realizacdo das analises quimicas. O teor de sdélidos soluveis (SS) foi determinado
mediante do suco em refratbmetro e expressos em °Brix (AOAC, 1992).

A acidez titulavel (AT) foi determinada por titulagdo, com hidréxido de
sédio (NaOH) 0,1N, de 1 g de suco, adicionada 40 mL de agua destilada e duas
gotas de fenolftaleina, com auxilio de dosimetro (AOAC, 1992), a relagdo SST/AT,
foi determinada pela divisdo dos SS pela ATT (AOAC, 1992).

As anadlises de caracterizacdo de qualidade fisico-quimica foram
realizadas nos quatro estadios de maturacao (verde, pintado, colorido e amarelo)
com o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), com cinco
repeticoes de um fruto por estadio de maturacgao.

Para experimento de avaliagao de vida util também se utilizou o DIC, em
esquema fatorial 2x4, sendo dois estadios de maturacao (colorido e amarelo) e
quatro datas de avaliacdo apos a colheita (0; 5; 10 e 15 dias), com cinco
repeticoes de um fruto por estadio de maturacgao, por dia analise.

Os resultados avaliagdo da qualidade e caracterizagdo dos frutos em
cada estadio de maturacdo foram submetidos a analise de variancia e as médias
foram comparadas pelo Teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade. Ja, os
resultados das variaveis fisico-quimicas para determinacao do periodo de vida util
pos-colheita, foram submetidos a analise de varidncia e as médias foram
comparadas pelo teste da diferenga minima significativa (p<0,05), em que as
diferencas entre dois tratamentos maior que a soma de dois erros padroes foram

consideradas significativas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Etapa 1 - Qualidade fisico-quimica de frutos dos hibridos de

abacaxizeiros ‘BRS Sol Bahia’ e ‘BRS Real’ colhidos em diferentes estadios

de maturacgao



Em relacdo ao hibrido ‘BRS Sol Bahia’, os frutos colhidos nos diferentes
estadios de maturagdo ndo diferiram significativamente (p>0,05) quanto as
variaveis peso do fruto, peso da coroa, comprimento do fruto, comprimento da
coroa e diametro do fruto, indicando que apds atingir o estadio verdoso ndo houve
maior aumento das caracteristicas fisicas. Os frutos apresentaram peso médio de
1688,9 g. O peso dos frutos foi maior nos frutos verdosos do que nos amarelo
(Tabela 1).

Em relacdo ao hibrido ‘BRS Real’, os frutos colhidos nos diferentes
estadios de maturagdo nao diferiram significativamente (p>0,05), indicando que
estatisticamente, apds atingir o estadio verdoso ndo houve maior aumento,
quanto as variaveis peso do fruto, peso da coroa, comprimento do fruto,
comprimento da coroa e didmetro do fruto. Os frutos apresentaram peso médio de
1498,8 g. (Tabela 1).

Os resultados encontrados neste estudo podem corroborar com Viana et
al., (2020) onde os autores avaliaram a influéncia do ponto de colheita na
qualidade fisica, quimica e sensorial do abacaxi FRF 632, um dos parentais dos
hibridos estudados e observaram que ndo houve diferengca para a maioria das
caracteristicas fisicas dos frutos comparando-se os estadios de colheita.

No que diz respeito a translucidez, nota-se que ambos os gendtipos nao
demonstram variagcdo na translucidez ao longo dos diferentes estadios de
maturagdo, apresentando uma média de nota igual a 1,0 para ‘BRS Sol Bahia’ e
1,4 para ‘BRS Real’ (indicando auséncia de translucidez) para todos os frutos
(Tabela 1).

A translucidez é um problema que resulta em areas com uma coloragao
amarela mais intensa e uma aparéncia aquosa na polpa do abacaxi (Oliveira et
al., 2015). Segundo Paul e Chen (2014), a translucidez, que também €& conhecida
como porosidade, esta relacionada com a maior suscetibilidade dos frutos a
danos mecanicos, pois 0os espacgos intercelulares sdo preenchidos com liquido.
Este resultado sugere que os dois gendtipos podem apresentar maior resisténcia
a danos mecanicos, tornando mais facil o seu manuseio e transporte, uma vez
que mesmo no estadio de maturacdo mais avangado nao demonstraram

translucidez.
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Tabela 1 - Médias das variaveis fisicas dos frutos de abacaxi ‘BRS Sol Bahia’ e

‘BRS Real’ colhidos em diferentes estadios de maturacéao.

Genétipo 223;};%2“; Verdoso Pintado Cofr'd Amarelo Média F CV
PF (9) 1801,40 1657,20 1722,80 1574,40 1688,95 ns 17,09

PC (g) 165,00 220,80 186,40 187,60 189,95 ns 18,71

‘BRS Sol CF (cm) 37,02 38,68 36,48 36,68 37,21 ns 6,08
Bahia’ CC (cm) 19,06 22,34 20,46 2242 21,07 ns 15,76
DF (cm) 11,42 10,96 11,12 10,90 11,10 ns 5,06

T 1 1 1 1 1 ns O

(.;a;sg};résatlsc Verdoso Pintado COlgr'd Amarelo Média F CV
PF (9) 1532,00 1577,20 1390,00 1496,00 1498,80 ns 11,18
PC (g9) 149,60 154,80 150,00 145,20 150,00 ns 16,17

‘BRS CF (cm) 32,30 32,80 33,06 3218 32,58 ns 4,55
Real’ CC (cm) 18,70 18,38 19,35 17,72 18,53 ns 10,63
DF (cm) 10,60 11,24 10,62 10,80 10,81 ns 6,19
T 1,00 1,60 1,00 2,00 1,40 ns 64,88

*PF- peso do fruto, PC — peso coroa, CF — comprimento do fruto, CC — comprimento da coroa, DF

— didmetro do fruto, T — translucidez; CV - Coeficiente de varia¢éo; ns - ndo significativo.

A firmeza dos frutos foi significativamente afetada pelo ponto de colheita

(p<0,05). Em ambos os hibridos se observou que os frutos que foram colhidos no
estadio amarelo apresentaram uma menor firmeza (Figura 1). A firmeza poés-
colheita do fruto esta diretamente relacionada a sua resisténcia ao manuseio, o
que, por sua vez, resulta em um aumento significativo no tempo de
armazenamento e uma reducao na susceptibilidade a danos durante o transporte.
Conforme destacado por Berilli et al. (2014), a reduzida resisténcia da casca, que,
neste estudo, foi identificada nos frutos amarelos, resulta em uma menor

capacidade de resistir aos rigores do transporte.

66.9a

80 100
70 62,32ab 75.7a
60 55,52ab 80 | 70,95ab 67,62ab
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Firmeza (N)

Verdoso Pintado Colerido Amarelo

Figura 1 — Firmezades-frates de abacaxizeiro ‘BRS Sol BAhiS TA7€BRS Real’
(B)em funcao dos estadios de maturacéo na colheita. Médias seguidas pelas
mesmas letras entre os estadios de maturacao nao diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey a de 5% de probabilidade.
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Quanto as caracteristicas quimicas de qualidade da polpa, foi observado
que em ambos 0s genodtipos a acidez titulavel foi significativamente (p<0,05)
afetada pelos estadios de maturacdo em que os frutos foram colhidos. Para o
hibrido, notando-se que os frutos amarelos apresentaram menores valores de AT,
ou seja, menos acidos (Figura 2). Por outro lado, os frutos colhidos no estadio
verdoso apresentaram maiores valores de AT em ambos os hibridos (Figura 2).

A acidez nos abacaxis € influenciada principalmente pelo teor de acido
citrico e acido malico na polpa da fruta. A medida que os frutos amadurecem, os
niveis de acidos organicos na polpa diminuem a medida que esses acidos s&o
metabolizados no ciclo de Krebs (Chitarra; Chitarra, 2005).

Neste estudo, observou-se uma variagao na acidez dos frutos, com valores
oscilando entre 0,4% e 0,7%. Essa variagdo esta em concordancia com os
observados por Oliveira et al. (2016), que também relataram que a acidez total
dos frutos de abacaxi pode variar de 0,5 a 0,7%, na variedade Pérola e Vitéria,

estando assim de acordo os padroes comerciais.

0,7 A) 0,9 B
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’ = 0,2
0,1 0.1
0 0
Verdoso Pintado Colorido Amarelo Verdoso Pintado Colorido Amarelo
Estadio de maturagao Estadio de maturacgao

Figura 2 — Acidez Total em funcao dos estadios de maturagéo de colheita dos
hibridos de abacaxizeiro ‘BRS Sol Bahia’ (A) e ‘BRS Real’ (B).

No que diz respeito aos solidos soluveis (SS), foi observada uma
diferenga significativa apenas no hibrido ‘BRS Sol Bahia’ entre os diferentes
estadios de maturagdo (Figura 3), ndo sendo observada diferenga no hibrido
‘Real’, apresentando média de 17,71 (verdoso),18,10 (pintado), 18,87 (colorido) e
18,52 (amarelo) e média geral de 18,30.

Os frutos do hibrido ‘BRS Sol Bahia’ colhidos nos estadios pintado,
colorido e amarelo apresentaram os maiores valores de sélidos soluveis, com

valores proximos de 20 °Brix, ndo havendo diferenca entres estes estadios. Os
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frutos colhidos no estadio verdoso apresentaram teores de soélidos soluveis
significativamente inferiores em relacdo aos demais estadios de maturacdo. E
importante ressaltar que os valores observados no presente trabalho superaram
aqueles relatados para frutos de abacaxi ‘BRS Imperial’ (18,4°Brix) (Viana et al.,

2013) e ‘Perola’ (15,3 °Brix) (Oliveira et al., 2021).

(A) (B)
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Figura 3 — Sdlidos soluveis em funcao dos estadios de maturagao de colheita dos
hibridos de abacaxizeiro ‘BRS Sol Bahia’ (A) e ‘BRS Real’ (B).

Ao analisar a relagdo entre os solidos soluveis (SS) e a acidez total (AT),
observou-se uma influéncia significativa (p<0,05) dos estadios de maturagédo na
colheita. Foi observado que os valores mais elevados ocorreram nos estadios de
maturagdo pintado, colorido e amarelo para o hibrido ‘BRS Sol Bahia’, e no
estadio amarelo para o hibrido ‘BRS Real’ (Figura 4).

A relagcao SS/AT, é um indicador da docura da fruta. Quando essa relagao
€ mais alta, indica que a fruta € mais doce, o que, por sua vez, aumenta a

probabilidade de ser bem recebida pelos consumidores (Viana et al. 2013).

(A) (B
50 60
42,18a 42,16a
40 38,52a 50 46 41a
= 30 28b £ 40 33,32ab 31,22b
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Estadio de maturag&o Estadio de maturagéo

Figura 4 — Relacgéo solidos soluveis/ acidez titulavel em fung&o dos estadios de
maturacao de colheita dos hibridos de abacaxizeiro ‘BRS Sol Bahia’ (A) e ‘BRS

Real’ (B).
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O pH também foi influenciado pelos estadios de maturagdo, sendo
observados maiores pH para o hibrido ‘BRS Sol Bahia’ nos frutos verdosos e

pintados e para hibrido ‘BRS Real’ nos frutos amarelos (pH=4,25) (Figura 5).

(A) (B)
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Verdoso Pintado Colorido Amarelo Verdoso Pintado Colorido Amarelo
Estadio de maturagao Estadio de maturacdo

Figura 5 — pH em fun¢ao dos estadios de maturagao de colheita dos hibridos de
abacaxizeiro ‘BRS Sol Bahia’(A) e ‘BRS Real’ (B).

De acordo com Gongalves e Carvalho (2000), o pH desempenha um
papel fundamental no processo de amadurecimento dos frutos e tem um papel
decisivo na determinacdo do momento ideal de colheita do abacaxi. Além disso,
um elevado grau de acidez no fruto cria um ambiente que limita de forma
significativa o crescimento de microrganismos. Isso propicia a predominancia de
bactérias acéticas, bolores e leveduras, dadas as condi¢cdes desfavoraveis para
outros tipos de microrganismos.

Portanto, o pH acido do abacaxi nao apenas contribui para sua
conservagcao, mas também desempenha um papel de extrema importancia na
definicdo dos tipos de microrganismos capazes de prosperar em alimentos. Isso,

por sua vez, tem implicagdes significativas na seguranga alimentar.

3.2. Etapa 2 - Avaliacao da vida util pés-colheita de frutos dos hibridos de
abacaxizeiros ‘BRS Sol Bahia’ e ‘BRS Real’ colhidos em diferentes estadios

de maturagao

O estadio de maturacao influenciou no periodo de armazenamento, em
temperatura ambiente, nos ‘BRS Real’ e ‘BRS Sol Bahia’. No ‘BRS Real’, os frutos
colhidos no estadio amarelo tiveram vida util pos-colheita de apenas 5 dias, os

frutos colhidos no estadio colorido tiveram vida util de 15 dias. No ‘BRS Sol
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Bahia’, os frutos colhidos no estadio amarelo tiveram vida util pds-colheita de
apenas 10 dias, os frutos colhidos no estadio colorido tiveram vida util de 15 dias.

Para o hibrido ‘BRS Real’ houve um aumento gradual da perda de massa
ao longo periodo de armazenamento, independentemente do estadio de colheita,
nao havendo diferenca entre os estadios, no até o quinto dia de armazenamento
(Figura 6).
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Figura 6 - Perda de massa de frutos do abacaxizeiro ‘BRS Real'(A) e ‘BRS Sol
Bahia’ (B) colhidos em diferentes estadios de maturagdo e armazenados em
temperatura ambiente. Barras verticais representam o erro padrdo da meédia (n =
5).

A mesma tendéncia também foi observada para o ‘BRS Sol Bahia’, onde
observou-se um aumento gradual ao longo do periodo de armazenamento, em
ambos o0s estadios, sem diferenca significativa até o décimo dia de

armazenamento (Figura 6).

A perda de massa fresca dos produtos € uma variavel importante e esta
intimamente ligada a qualidade das frutas e hortalicas. No abacaxi, a perda de
massa € resultante da diminui¢do da turgidez do fruto (Dantas Jr. et al., 2009),
isso ocorre devido a discrepancia na pressao de vapor entre o abacaxi € o
ambiente circundante (Paliyath et al., 2008).

Conforme destacado por Chitarra e Chitarra (2005), perdas de umidade
na faixa de 5 a 10% s&o mais do que suficientes para degradar a qualidade da
maioria das frutas e hortaligas. Conforme observado na Figura 6, a percentagem
de perda de massa fresca durante o armazenamento dos frutos de abacaxizeiro
nao chegou a 10% em ambos os hibridos.

Em relacdo a firmeza dos frutos, foi observado decréscimo da firmeza no

‘BRS Real’ ao longo do periodo de armazenamento, para o estadio colorido e
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acréscimo da firmeza para o estadio amarelo. Esse acréscimo ndo era esperado
uma vez que os frutos amarelos tendem a diminuir a firmeza.
O estadio colorido apresentou frutos significativamente mais firmes em

relacdgo ao colorido, logo apés a colheita (dia 0) (Figura 7).
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Figura 7 — Firmeza dos frutos do abacaxizeiro ‘BRS Real’ (A) ‘BRS Sol Bahia’ (B)
e colhidos em diferentes estadios de maturacédo e armazenados em temperatura
ambiente. Barras verticais representam o erro padrao da média (n = 5).

No ‘BRS Sol Bahia’, a firmeza dos frutos diminuiu ao longo do periodo de
armazenamento, no estadio de colheita colorido, entretanto, no estadio amarelo
observou uma reducgao da firmeza a partir do dia da colheita (dia 0) e apés o dia 5
um aumento (Figura 7). E possivel observar que o estadio colorido apresentou
frutos significativamente mais firmes em relagdo ao amarelo, com excegédo do
décimo dia de armazenamento.

Esses resultados podem ser atribuidos as transformacgdes na estrutura da
parede celular dos frutos a medida que amadurecem. Essas transformacodes
incluem a degradacdo de componentes como celulose, hemicelulose e pectina,
que, por sua vez, contribuem para uma textura mais suave e menos firme.
Conforme observado por Tehrani et al. (2011), a medida que o processo de
maturagdo avanga, a firmeza da polpa nas infrutescéncias tende a diminuir devido
as alteracbes na estrutura dos polimeros da parede celular, resultando na
degradacéao dos polissacarideos pécticos.

Em relagcdo aos teores de sdlidos soluveis do ‘BRS Real’, os frutos
colhidos no estadio amarelo apresentaram teores de solidos soluveis
significativamente maiores em relagdo ao estadio colorido, no quinto dia de

armazenamento (Figura 8).
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Figura 8 — Teores de sélidos soluveis do abacaxizeiro ‘BRS Real’ (A) e ‘BRS Sol
Bahia’ (B) colhidos em diferentes estadios de maturagdo e armazenados em
temperatura ambiente. Barras verticais representam o erro padrdo da média (n =
5).

No ‘BRS Sol Bahia’, foi observado que os teores de sélidos soluveis se
mantiveram constantes em ambos os estadios até o quinto dia. No entanto, a
partir desse ponto, o estadio de colheita amarelo mostrou uma diminuigdo dos
valores, enquanto o estadio colorido demonstrou um pico o décimo dia, com
diminuicdo dos valores apds estes periodos (Figura 8).

No hibrido ‘BRS Real’ observou-se uma tendéncia de aumento nos

valores de acidez titulavel para ambos os estadios de colheita (Figura 9).
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Figura 9 — Acidez titulavel de frutos do abacaxizeiro ‘BRS Real’ (A) ‘BRS Sol
Bahia’ (B) e colhidos em diferentes estadios de maturagdo e armazenados em
temperatura ambiente. Barras verticais representam o erro padrdao da média (n =
5).

No hibrido ‘BRS Sol Bahia’ também se observou uma tendéncia de
aumento nos valores de acidez titulavel dos frutos colhidos nos dois estadios de

maturacgao (Figura 9).
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De maneira geral, as mudancas na acidez das frutas estéo relacionadas a
uma série de fatores, envolvendo transformagdes na composicdo quimica da fruta
e no metabolismo das substancias acidas. Conforme Cakraborty et al. (2015), o
aumento nos teores de acidez titulavel durante o processo de maturagcéao pode ser
resultado de diversas reagbes que fazem uso dos acidos organicos como
substrato, juntamente com os agucares, no processo respiratdrio, fornecendo
energia em diferentes estadios do ciclo de vida dos produtos vegetais.

Na relagao SS/AT do ‘BRS Real’, foi observado uma tendéncia de queda
ao longo do periodo de armazenamento, para ambos os estadios de colheita.
Entretanto, os frutos colhidos no estadio colorido apresentaram valores

significativa inferiores aos frutos do estadio amarelo de colheita (Figura 10).
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Figura 10 — Relacdo SS/AT do abacaxizeiro ‘BRS Real’ (A) e ‘BRS Sol Bahia’ (B)
colhidos em diferentes estadios de maturagcado e armazenados em temperatura
ambiente. Barras verticais representam o erro padrao da média (n = 5).

No ‘BRS Sol Bahia’ a relagdo SS/AT também apresentou uma tendéncia
de queda ao longo do periodo de armazenamento, em ambos os estadios de
maturagdo. O estadio colorido apresentou valores significativamente menores em
relacdo ao amarelo, até o quinto dia de armazenamento (Figura 10).

Quanto ao pH do ‘BRS Real’ foi observado uma tendéncia de redugéo nos
valores de ambos os estadios colhidos. Contudo, foi observado também que os
frutos colhidos no estadio amarelo tiveram valores significativamente mais

elevados em relagéo ao colorido (Figura 11).
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Figura 11 — pH do abacaxizeiro ‘BRS Real’ (A) e ‘BRS Sol Bahia’ (B) colhidos em
diferentes estadios de maturacdo e armazenados em temperatura ambiente.
Barras verticais representam o erro padrao da média (n = 5).

No ‘BRS Sol Bahia’, o pH dos frutos inicialmente diminuiu em ambos os
estadios de colheita até o quinto dia, seguido por um aumento. No entanto, notou-
se que os frutos colhidos no estadio amarelo apresentaram valores
significativamente mais elevados em comparagdo com os frutos colhidos no
estadio colorido (Figura 11).

Os resultados apresentados podem ser atribuidos a provavel reducéo na
acidez a medida que os frutos amadurecem, refletida em um aumento do pH.
Esse fendbmeno ocorre devido a metabolizagdo e diminuicdo na concentragao de
acidos organicos, como o acido citrico e o acido malico, que desempenham um

papel significativo na acidez da fruta durante o processo de amadurecimento

4. CONCLUSAO

O estadio de colheita nao influenciou a qualidade fisica dos hibridos ‘BRS
Sol Bahia’ e ‘BRS Real'.

A relagdo SS/AT, que indica o sabor das frutas, foi melhor nos estadios
"colorido" e "amarelo" de ambos os hibridos.

Ndo € recomendado a colheita no estadio verdoso para ambos os
hibridos ‘BRS Sol Bahia’ e ‘BRS Real'.

Quando colhidos no estadio amarelo o hibrido ‘BRS Sol Bahia’ tem vida
util de 10 dias e o hibrido ‘BRS Real’ de somente 5 dias. Os hibridos ‘BRS Sol
Bahia’ e ‘BRS Real’ podem ser armazenados em temperatura ambiente por até 15

dias quando colhido no estadio colorido.
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