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Embalagem dos frutos

O uso de embalagens, filmes e polimeros de
cobertura tem como principais vantagens a
protecao fisica dos frutos a desidratacao, aos
danos mecéanicos e a contaminacdo por
patégenos (Figura 6). O uso de filmes e
polimeros de cobertura ainda apresenta
efeitos fisiolégicos, funcionando como
barreira a difusdo de gases e proporcionando
o0 acumulo de diéxido de carbono e reducao
dos niveis de oxigénio nos frutos por causa
da atividade respiratéria. O resultado desta
modificacdo da atmosfera é a inibicdo do
processo respiratério e repressdao do
metabolismo, o que estende a vida pods-
colheita dos frutos.
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Figura 6. Embalagens para a
comercializacdo de acerolas
para o consumo in natura.
Cumbuca (a), bandeja de
isopor com filme (b).

Embalagens de polietileno com perfuracdes
podem reduzir significativamente a perda de
massa dos frutos, assim como filmes e
polimeros de cobertura podem aumentar a
vida pds-colheita dos frutos.

Armazenamento dos frutos

Frutos das principais cultivares de aceroleiras
produzidas na regido do Vale do Sao
Francisco possuem vida pds-colheita entre
14 e 21 dias, se colhidos no estadio de
maturacao ideal e armazenados na
temperatura adequada a manutencdo da
qualidade dos frutos. Frutos de aceroleira
destinados ao consumo in natura devem ser
armazenados a temperaturade 8 °Ca 12 °C,
dependendo da cultivar. Temperaturas mais
baixas devem ser evitadas por causa da alta
sensibilidade de frutos a injurias por frio.

Consideracoes finais

O conjunto das recomendacdes de colheita,
acondicionamento, transporte, controle de
podriddo, embalagem e armazenamento de
acerolas destinadas ao consumo in natura
sdo de extrema importancia para as boas
praticas necessdérias para a oferta de frutos
com alta qualidade ao consumidor. O uso
destas praticas em conjunto pode melhorar a
aparéncia e apresentacao do produto, o que
pode estimular o seu consumo.
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Introducao

A aceroleira (Malpighia emarginata D.C.) é
considerada uma das principais frutiferas
cultivada sob irrigacdo no Vale do Sao
Francisco, sendo uma importante fonte de
renda para pequenos e médios produtores,
contribuindo para a geracao de empregos e
desenvolvimento da regido. O fruto ¢é
bastante suculento com aproximadamente
73% de agua e teor de acido ascorbico
(vitamina C) variando entre 1% a 5%
(peso/volume), o que corresponde a até 80
vezes a quantidade encontrada em limdes e
laranjas.

Neste trabalho, sdo apresentadas informacdes
sobre a colheita, acondicionamento,
transporte, controle de podridao, embalagem
e armazenamento de acerolas destinadas ao
consumo in natura produzidas no Submédio
do Vale do Sao Francisco, tendo em vista as
boas praticas de manejo durante esses
processos. As recomendacoes apresentadas
estdao embasadas em resultados de trabalhos
realizados na Embrapa Semiarido.

Caracteristicas de frutos de acerola

Acerolas podem ser arredondadas, ovaladas
ou mesmo cOnicas, de coloracao vermelha,
roxa, amarela ou branca, quando maduras. A
frutificacdo pode ocorrer isolada ou em
cachos de dois ou mais frutos, sempre na
axila das folhas. Cada fruto pode atingir o
peso de 3ga 16 g, dependendo do gendtipo
e das condi¢cGes ambientais. Em geral, cada
fruto possui trés sementes. No Submédio
Sao Francisco, o periodo entre o
florescimento e a colheita é de
aproximadamente 3 a 4 semanas. Os frutos
apresentam uma casca fina e altamente
suscetivel a danos mecanicos causados por
esmagamento, abrasdo e cortes durante a
colheita e transporte (Figura 1). Tais danos
sao porta de entrada para patégenos durante
0 armazenamento e a comercializacdo dos
frutos.

Foto: Sérgio Tonetto de Freitas.

acerola 'Junko'

Frutos de
apresentando danos mecanicos causados por
esmagamento (a), abrasao (b) e cortes durante
a colheita e transporte.

Figura 1.

Colheita da acerola para o consumo
in natura

Os frutos devem ser colhidos, preferencialmente,
pelo periodo da manha e o estadio ideal de
colheita deve ser no inicio da coloracao vermelha
da casca, para garantir maior vida pdés-colheita
dos frutos (Figura 2). Frutos colhidos com
coloracdo da casca totalmente vermelha
possuem curto periodo de conservacdo, o que
resulta em aumento das perdas durante o
armazenamento e comercializacao.

Figura 2. Frutos de acerola 'BRS Cabocla' em
diferentes estadios de maturacdo. Setas indicam
ponto de maturacao recomendado para a colheita
dos frutos destinados ao consumo in natura com

inicio de pigmentacdo da casca. Quadrados no
fundo da foto possuem areade 1 cm’.

Durante a colheita, os frutos podem ser
acondicionados em sacos plasticos ou baldes
pequenos, com volume de aproximadamente
5 L, para reduzir danos mecanicos (Figura 3).
Os recipientes utilizados para a colheita
devem ser diariamente lavados com &agua

Foto: Flavio de F. Souza.

clorada, contendo 200 ul L' de cloro ativo
(10 mL ou 8 mL de agua sanitaria contendo
2% ou 2,5% de cloro ativo por litro de dgua,
respsctivamente), para evitar a
contaminacdao dos frutos com patégenos
causadores de podriddes.

Foto: Sérgio Tonetto de Freitas..

Figura 3. Balde plastico de 5 L para a
colheita de acerola.

Acondicionamento e transporte de
acerola do pomar para a casa de
embalagem

Apdés a colheita, os frutos devem ser
acondicionados em contentores plasticos
empilhaveis, com aproximadamente 15 cm x
40 cm x 60 cm de altura x largura x
comprimento, respectivamente (Figura 4).
Destas dimensdes, a altura é a mais
importante, pois previne danos mecanicos
por amassamento dos frutos durante o
transporte. Todos os contentores plasticos
devem ser lavados com 4&gua clorada
conforme mencionado anteriormente.

Foto: Sérgio Tonetto de Freitas.

Figura 4. Contentor plastico
empilhdvel com 15 cm x 40 cm x
60 cm de altura x largura x
comprimento para prevenir danos
mecanico por amassamento dos
frutos.

En@a

Controle de podridao

Aincidéncia de podridées é um dos principais
fatores responsaveis por altos indices de
perdas em pds-colheita de frutos destinados
ao consumo in natura, como as acerolas.

Em geral, os micro-organismos ja estédo
presentes nos frutos, mas estao quiescentes
ou nao sado detectados no momento da
colheita. Alguns destes sdo patogénicos e
podem causar doencas durante o
armazenamento quando as condicdes sao
favoraveis para o seu desenvolvimento.
Como exemplos de organismos patogénicos
encontrados durante o armazenamento, de
acerola estdao Rhizopus stolonifer sp.,
Alternaria sp., Fusarium sp., Aspergillus sp.
e Penicillium sp. E frequente, também, a
presenca de micro-organismos saproéfitas
que comprometem a conservacéao dos frutos
(Figura 5). O desenvolvimento desses micro-
organismos é favorecido pela presenca de
lesOes causadas na colheita ou por danos de
outros agentes patogénicos.

Assim, medidas eficientes de controle de
inéculo em pré-colheita, associadas as
técnicas de controle de podridoes em pds-
colheita, sdo alternativas importantes para
reduzir a incidéncia de podriddes e garantir a
oferta de frutos de alta qualidade e longa
vida poés-colheita aos consumidores. A
imersdo dos frutos em A&agua clorada
contendo 200 pl L™ de cloro ativo (10 mL ou
8 mL de &gua sanitaria contendo 2% ou
2,5% de cloro ativo por litro de &gua,
respsctivamente) por 1 minuto é uma
alternativa eficiente para a reducdo dos
niveis de inéculo e incidéncia de podridao em
pés-colheita de acerola.

Foto: Thaisa F. da Nobrega.

Figura 5. Fruto de acerola 'Flor Branca'
apresentando sintomas de podridao
causada por Mucor sp. (saproéfita).



