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Contetido de carboidratos em Spondias durante a fase pos-colheita sob refrigeracao
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Dentre os frutos que vem despertando interesse, especialmente para agroindustria, destacam-se os do género
Spondias. A procura pelos frutos deste género deve-se principalmente as boas caracteristicas para a
industrializagdo e para o consumo “in natura”. Os carboidratos mudam tanto em qualidade quanto em
quantidade durante o amadurecimento do fruto, sendo a degradacdo do amido uma das caracteristicas mais
marcantes, produzindo acuicares redutores e/ou nao redutores. O objetivo do presente trabalho foi avaliar as
transformagdes de carboidratos de frutos do género Spondias: ciriguela (Spondias purpiirea 1) e o umbu
(Spondias tuberosa Arr. Cam.) durante o periodo pds-colheita, sob duas temperaturas de armazenamento,
em trés estaddios de maturagdo. Foram avaliados os seguintes estddios de maturagdo: estddio I — frutos com
quebra da colorag@o verde - Breaker (B); estddio II — frutos com inicio da pigmentagdo amarela (IP); estadio
IIT - fruto com predominancia do amarelo (PA). As condi¢es de armazenamento utilizadas foram camaras
incubadoras BOD, ajustadas para as temperaturas de 12 ¢ 8° C + 95% UR. As avaliacdes para as duas
temperaturas foram realizadas a cada 2 dias durante 12 dias pés-colheita. De acordo com resultados,
verificou-se que os frutos da ciriguela nos tratamentos avaliados sob 12° C, apresentaram uma tendéncia a
aumento durante o periodo de armazenamento, enquanto que os frutos sob 8° C apresentaram pouca
oscilacdo quanto ao teor de agucares redutores durante os periodos avaliados. Para os frutos do umbu
armazenados a 12° C, também se observou uma tendéncia do aumento dos agticares com o avan¢o do
periodo de armazenamento. Verificando-se também que o estddio III demonstrou apresentar os maiores
teores de acgucares redutores para os frutos avaliados. Quanto aos agucares soldveis totais (AST),
apresentaram também um leve decréscimo durante o periodo de armazenamento para os frutos avaliados,
detectando ao final do armazenamento uma tendéncia a aumento. Verificando-se teores maximos dos AST
de 10,38 2.100g™" no estédio IIT sob 12° C para os frutos da ciriguela e de 9,32 £.100g”" de agticares soliiveis
totais para o estddio III sob 12° C para os frutos do umbu. De acordo com os resultados observados conclui-
se que a temperatura de refrigeracdo manteve o contetido de carboidratos (agticares redutores e totais) quase
que constantes durante o armazenamento dos frutos da ciriguela e umbu, sob as duas temperaturas avaliadas.
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