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Colheita e pds-colheita de acerola
para o consumo in natura’

Introducao

A aceroleira (Malpighia emarginata Sessé & Moc. ex DC) é uma frutifera de
origem tropical e uma das principais espécies produzidas no Brasil, princi-
palmente no Vale do Sao Francisco, localizado na regido Nordeste do pais.
Esta regido é responsavel por 25% da produgdo nacional, o equivalente a
aproximadamente 1 mil hectares, com uma produgéo de cerca de 6 mil tone-
ladas por ano (Agrianual, 2019; IBGE, 2019). Apesar da importancia, grande
parte da producéao é destinada ao processamento para extracdo da vitamina
C, pois a comercializagdo e consumo de acerola in natura sdo altamente
limitados pela alta perecibilidade dos frutos. Entretanto, o aumento na preo-
cupagao com a saude e busca por alimentos funcionais coloca a acerola na
lista de frutos mais recomendados por apresentar alta concentracao de acido
ascorbico que pode chegar a 5% da massa do fruto fresco, representando
aproximadamente 80 vezes as concentragdes encontradas em frutos citricos
como laranja e liméao (Cunha et al., 2014; Ancos et al., 2017).

Apesar da alta perecibilidade dos frutos, a colheita de acerolas na maturagao
ideal, bem como o armazenamento em temperaturas adequadas e uso de
embalagens e controle de podriddes podem prolongar a vida util e garantir
a oferta de frutos no mercado com alta qualidade para o consumo in natura.
A colheita na maturacao inadequada, associada a falta de praticas eficientes
para a conservagdo da qualidade dos frutos, pode levar a altos indices de
perdas na produgao.
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Colheita

A colheita deve ser realizada, de preferéncia, nos momentos do dia, quan-
do as temperaturas sao menores. Os recipientes utilizados devem ser rasos
e completamente higienizados diariamente para evitar danos mecénicos e
contaminagédo com patégenos causadores de podriddes. A higienizagédo deve
ser realizada com 200 uL/L de cloro ativo, ou seja, 10 mL de agua sanitaria,
contendo 2% de cloro ativo, por litro de agua. Frutos apresentando danos
mecanicos, defeitos ou presenga de insetos e manchas (doengas) devem ser
descartados.

Selegao de frutos para o consumo in natura

O potencial de armazenamento e a qualidade dos frutos para o consumo in
natura é altamente dependente do estadio de maturagéo na colheita (Braman
et al., 2015). Entretanto, para acerolas, é bastante dificil determinar o pon-
to de colheita adequado, ja que a desuniformidade na floragéo provoca a
presenca de flores e frutos em diversos estadios de desenvolvimento numa
mesma planta (Calgaro; Braga, 2012). No entanto, a definicdo do estadio de
maturacdo na colheita deve levar em consideracao a qualidade dos frutos e
o tempo necessario para que cheguem ao mercado consumidor. De um lado,
frutos colhidos em estadios de maturagao pouco avangados possuem maior
vida util, mas podem apresentar baixa qualidade de consumo. Por outro lado,
frutos colhidos em estadios de maturacdo mais avangcados podem apresen-
tar melhor qualidade de consumo, mas apresentam menor vida util apos a
colheita.

Estudos realizados na Embrapa Semiarido mostram que a densidade do fruto
pode ser utilizada para selecionar as acerolas destinadas ao mercado in na-
tura (Ribeiro, 2017). Nestes estudos, foi verificado que frutos apresentando
coloragdo da casca verde e densidade < 1 g cm™® apresentam capacidade
de mudanca da coloragao da epiderme do verde para o vermelho, enquanto
frutos apresentando coloracdo da epiderme verde com densidade > 1 g cm?
nao apresentam capacidade de mudanca da coloragéo da epiderme do verde
para o vermelho (Figura 1). Considerando-se que a coloragéo da epiderme
vermelha, bem como altos teores de vitamina C sao fatores importantes para



a comercializagdo e consumo in na-
tura, o estadio de maturagao ideal
para a colheita sera de frutos ver-
des, com maturagdo menos avanga-
da, mas que tenham capacidade de
desenvolver a coloragédo vermelha
apos a colheita, ou seja, que tenham
densidade < 1 g cm™. Desta forma, o
uso da densidade para a separagao
de frutos destinados ao mercado in
natura € uma ferramenta com alto
potencial para auxiliar na uniformi-
zagdo da maturagdo dos frutos e
garantir a alta qualidade destes ao
consumidor.

Apds a separagao dos frutos para
0 consumo in natura, torna-se ne-
cessario a aplicagdo de praticas
de controle de podriddo, uso de
embalagem e armazenamento em
condigdes ideais de temperatura e
umidade relativa (UR) para garantir
a manutenc¢ao da qualidade pds- co-
Iheita dos frutos (Molinari, 2007). A
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Figura 1. Separacgdo de frutos em agua
com densidade de 1 g cm™. Frutos na su-
perficie apresentam densidade < 1 g cm®
e capacidade de mudanga da coloragédo da
epiderme do verde para o vermelho. Frutos
no fundo apresentam densidade > 1 g cm™®
e nao apresentam capacidade de mudanga
da coloragédo da epiderme do verde para o
vermelho.

conservagao da qualidade pdscolheita baseia-se na combinagdo adequada
de certas condig¢des, de forma a tornar e/ou manter as condigdes intrinsecas
e extrinsecas desfavoraveis as perdas qualitativas e quantitativas nos frutos

(Pinto, 2010).

Controle de podridées

Varios fungos fitopatogénicos podem causar podriddes pés-colheita em ace-
rola, destacando-se os géneros Aspergillus e Alternaria. As podriddes estao
diretamente relacionadas com a suscetibilidade dos frutos aos danos mecani-
cos, de acordo com a cultivar e com o manejo adotado nas areas de produgéo.
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O controle das podriddes pode ser realizado preventivamente na pré-colheita
ou na poés-colheita. Para o controle de fungos na aceroleira, ha poucos produ-
tos registrados para utilizagdo em pré-colheita. No momento sdo apenas trés:
boscalida, para controle de Alternaria spp., Cercospora spp. e Corinespora
cassiicola; boscalida + cresoxim-metilico, para o controle de Alternaria spp.,
e Fluazinam + tiofanato metilico para o controle da antracnose, causada por
Colletotrichum gloeosporioides (Agrofit, 2019). Devido ao alto poder residual
e curtos intervalos entre as colheitas, esses produtos devem ser utilizados
apenas nos periodos entre as safras para redugao do inéculo na area.

Como as colheitas sao realizadas a intervalos de aproximadamente 20 dias a
25 dias, neste periodo, deve ser dada a preferéncia a produtos alternativos,
como extratos de plantas e produtos bioldgicos, os quais possuem baixo im-
pacto ambiental e sdo menos danosos a saude do consumidor, ou a utiliza-
¢do de agua clorada por 5 minutos, contendo 600 pl L' de cloro ativo, com
posterior secagem a 20°C como tratamento pés-colheita para inibir o apare-
cimento de podriddes (Ribeiro; Freitas, 2020).

Embalagem

Apoés a separagao e sanitizagado dos frutos, estes devem ser embalados em
bandejas de poliestireno expandido (dimensdes de aproximadamente 2 cm x
15 cm x 20 cm) com filmes de polietileno de baixa densidade (PEBD) com es-
pessura de 10 um (Figura 2). Este formato de embalagem é importante para
a protegao contra danos mecanicos, assim como para reduzir o metabolismo,
a desidratagdo e a contaminacgdo dos frutos com patdégenos. Desta forma,
este formato de embalagem contribui para a reducao de perdas qualitativas
e quantitativas de acerolas apds a colheita. Estudos realizados na Embrapa
Semiarido mostram que o uso de filmes de PEBD com espessuras maiores
que 10 um podem resultar na fermentagao dos frutos, quando armazenados
por mais de 2 semanas (Ribeiro, 2017). Embalagens com filmes PEBD de
10 um podem ser utilizadas para conservar a qualidade fisico-quimica de
acerolas por periodos de até 21 dias, quando utilizadas juntamente com sa-
nitizantes para o controle de podriddes nos frutos.
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Figura 2. Embalagem para o acondicionamento de acerolas composta por bandeja
de poliestireno expandido (aproximadamente com 2 cm x 15 cm x 20 cm) e filme de
polietileno de baixa densidade com espessura de 10 uym.

Armazenamento

O armazenamento sob baixas temperaturas € um dos métodos mais efetivos
e praticos utilizados para prolongar a vida pds-colheita de frutos. Baixas tem-
peraturas diminuem a taxa respiratoria, a perda de agua e retardam o amadu-
recimento, assim como diminuem a incidéncia de microrganismos (Oliveira;
Santos, 2015). Dessa forma, o armazenamento sob baixas temperaturas é im-
portante para minimizar perdas, manter a qualidade e prolongar a vida pés-co-
Iheita dos frutos. No entanto, temperaturas abaixo da temperatura ideal podem
causar injuria por frio, ocasionando uma série de modificagées no metabolismo
normal dos frutos, reduzindo a sua qualidade (Oliveira; Santos, 2015).

Injurias por frio ocorrem quando os produtos sao expostos a temperaturas
inferiores a temperatura minima de seguranga (TMS), mas acima do ponto
de congelamento. A TMS é variavel para diferentes produtos, na faixa de
0°C a 15°C, e define a temperatura abaixo da qual os danos podem ocorrer,
dependendo do tempo de exposi¢cdo. Em geral, os sintomas de injaria por frio
podem se manifestar como escurecimento interno, depressdes superficiais,
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falha no amadurecimento, polpa translicida, falha no desenvolvimento nor-
mal da cor da polpa e, normalmente, uma completa perda de sabor e odor
caracteristicos (Oliveira; Santos, 2015).

Com os danos causados pela injuria por frio, os tecidos do fruto ficam mais
suscetiveis a infecgdo por microrganismos, resultando em alta incidéncia de
podridao. Estudos realizados pela Embrapa com acerolas produzidas em con-
digbes irrigadas no Semiarido brasileiro indicam temperaturas ideais de arma-
zenamento de 12°C, sendo que temperaturas inferiores resultam na incidéncia
de injuria por frio nos frutos (Ribeiro, 2017). Nestes estudos, frutos com injuria
por frio também apresentaram redugao acentuada na concentragao de acido
ascorbico e mudanga na coloragéo do verde para o vermelho resultando, desta
forma, em frutos inapropriados para o consumo in natura.

Consideracgdes finais

Em virtude da acerola apresentar alta sensibilidade a danos mecanicos, rapi-
da maturacao e senescéncia, 0 armazenamento e a conservagao pos-colhei-
ta sdo demasiadamente dificultados. Por este motivo, o conhecimento sobre
o ponto de colheita e tecnologias que visem proporcionar a manutengéo da
qualidade pos-colheita é extremamente importante. Desta forma, recomenda-
-se que acerolas produzidas em condigdes irrigadas do Semiarido brasileiro
sejam colhidas com coloragéo verde e densidade < 1 g cm™ e sejam saniti-
zadas para posterior armazenamento a 12°C, em embalagens de atmosfera
modificada de polietileno de baixa densidade com espessura de 10 uym e
badejas rasas com dimensbdes de aproximadamente 2 cm x 15 cm x 20 cm.
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