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Colheita e poés-colheita de umbu para o
consumo in natura’

Introducao

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda) € uma espécie pertencente a fa-
milia Anacardiaceae, cujo fruto representa uma importante fonte de renda
para pequenos produtores e cooperativas do Semiarido brasileiro, sendo sua
producéo predominantemente extrativista (Kiill et al., 2016).

O fruto, conhecido como umbu, imbu ou ambu apresenta variagao de diame-
tro entre 2 cm a 5 cm, massa entre 10 g e 20 g, forma arredondada a ovalada.
Possui superficie lisa, com casca e polpa verdes a amareladas, sendo esta
ultima mole, suculenta e com sabor doce, quando madura (Figura 1).

O umbu é uma fonte de vitaminas B1, B2, A, C e niacina, assim como de ta-
ninos, fibras e nutrientes minerais (Vidigal et al., 2011), caracteristicas essas
que oferecem inimeros beneficios a saude do homem devido as proprieda-
des nutricionais e funcionais, atuando na prote¢cao contra danos oxidativos
causados por radicais livres, contribuindo para a reducdo e prevencao de
inumeras doengas (Vidigal et al., 2011). Neste contexto, tanto os frutos como
seus derivados podem ser utilizados em uma alimentagao saudavel.

v
S
o
=t
L
(4]
O
<]
=
5]
5
=
.2
=l

Figura 1. Frutos de cultivares de umbu gigante apresentando
diferentes formas e cores.

1 Sérgio Tonetto de Freitas, engenheiro-agrénomo, D.Sc. em Biologia de Plantas, pesquisador da Embrapa

Semiarido, Petrolina, PE; Viséldo Ribeiro de Oliveira, engenheiro florestal, D.Sc. em Ciéncias, pesquisador
da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE.
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Apesar das caracteristicas benéficas a saude, umbus sao altamente pereci-
veis apos a colheita, sendo necessaria a colheita na maturagao ideal, bem
como o uso de embalagens e armazenamento em temperaturas adequadas
para garantir a conservagao e a oferta de frutos de umbuzeiro com alta qua-
lidade no mercado consumidor

Maturagao de colheita

A colheita dos frutos deve ser realizada, de preferéncia, nos momentos do dia
com as menores temperaturas, como por exemplo, pelo periodo da manha.
Os recipientes utilizados devem ser rasos e completamente higienizados dia-
riamente para evitar danos mecénicos e contaminagéo por patégenos cau-
sadores de podriddes. Frutos apresentando danos mecéanicos, defeitos ou
presencga de insetos e manchas (doengas) devem ser descartados.

O potencial de armazenamento e a qualidade dos frutos para o consumo in
natura é altamente dependente do estadio de maturagao na colheita. De um
lado, frutos colhidos em uma maturagdo menos avangada possuem maior
vida util. Contudo, antecipar a colheita pode limitar o acumulo de carboidra-
tos e a produgao de diversos compostos importantes para o consumo, como
agucares e volateis. Por outro lado, frutos colhidos em uma maturagéo mais
avangada podem apresentar um maior acumulo de carboidratos, mas tam-
bém uma menor vida util (Moura et al., 2013; Silva, 2019).

Campos (2007) prop6s seis estadios de maturagao para umbu: 1FTV-F, no
qual o fruto apresenta epiderme totalmente verde e o endocarpo em forma-
¢ao; 2FTV-D, caracterizado como a maturidade fisiolégica, em que a epider-
me esta totalmente verde e o endocarpo firme; 3FTV-In, em que a cor do
fruto ainda é verde, com inicio da mudancga de pigmentacao, correspondendo
ao que se denomina popularmente de “inchado”; 4FPA-M-1, no qual a colo-
ragdo da epiderme é predominantemente amarela, e tem-se o fruto caracte-
risticamente maduro; os frutos com casca totalmente amarela e ainda aptos
ao consumo foram classificado no estadio 5FTA-M-2 e os frutos totalmente
amarelos e sobremaduros no estadio 6FTA-P. Nesta escala, a maturagao de
colheita recomendada é quando os frutos atingem o estadio 3FTV-In, conhe-
cido como inchado (Figura 2). Nesse estadio, os frutos atingiram 96% do seu
peso total, e possuem resisténcia a danos mecanicos.
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Devido ao fato de o umbu continuar o processo de amadurecimento apos a
colheita, frutos colhidos na maturagdo 3FTV-In apresentam uma excelente
qualidade e tempo de vida util para serem comercializados in natura, onde
irdo avangar a maturagao até os estadios 4FPA-M-1, 5FTA-M-2 e 6FTA-P
(Figura 2).
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Figura 2. Estadios de maturacdo de umbu descritos por Campos (2007). O estadio
de maturagéo conhecido como “inchado” (3FTV-In) € o recomendado para a colheita
de umbus destinados ao consumo in natura. Os estadios de maturagdo 4FPA-M-1,
5FTA-M-2 e 6FTA-P indicam progressao no processo de amadurecimento dos frutos
apos a colheita. Frutos de cultivares de umbu gigante apresentando diferentes for-
mas e cores.

Controle de podridées

Apods a colheita, torna-se necessaria a aplicagao de praticas de controle de
podridao para evitar perdas durante o transporte, armazenamento e comer-
cializagao dos frutos. De forma geral, as podriddes estao relacionadas com
a ocorréncia de danos mecanicos nos frutos. Logo, o trabalho de colheita e
manuseio dos frutos do pomar até os consumidores deve ser realizado de
forma a evitar ao maximo a incidéncia de danos mecanicos.

Apobs a colheita, os frutos devem ser imersos em agua clorada por 5 minutos,
contendo 600 pl L-1 de cloro ativo, ou seja, 30 mL de agua sanitaria, conten-
do 2% de cloro ativo, por litro de agua. Posteriormente, os frutos devem ser
secos a 20 °C como tratamento pds-colheita para inibir o aparecimento de
podriddes (Silva, 2019).

Embalagem

Apods a colheita e sanitizagéo, os frutos devem ser embalados em recipien-
tes que proporcionem um adequado acondicionamento, reduzindo a conta-
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minacgéo dos frutos por patégenos, bem como evitando danos mecéanicos e
desidratacdo. Umbus podem ser embalados em cumbucas plasticas do tipo
“clamshell” com dimensdes de 8 cm x 10 cm x 16 cm (Figura 3A).

Outra alternativa € embalar os frutos em bandejas de poliestireno expandido
(dimensdes de aproximadamente 2 cm x 15 cm x 20 cm) com filmes de polie-
tileno de baixa densidade (PEBD), com espessura de 20 um a 40 ym (Figura
3B). Ambas as embalagens protegem os frutos contra danos mecanicos, as-
sim como reduzem a contaminagao por patdégenos e a desidratagdo entre a
colheita e o consumo.

O uso de bandejas de poliestireno expandido com filmes de PEBD tem a
vantagem de inibir também a respiragcdo e aumentar a vida util dos frutos.
Estudos realizados na Embrapa Semiarido mostram que embalagens de
PEBD com espessuras de 20 um a 40 um podem ser utilizadas para manter
a qualidade de consumo de umbus por um periodo de 30 dias a 12 °C, quan-
do utilizadas juntamente com sanitizantes para o controle de podriddes nos
frutos (Silva, 2019).
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Foto: Sérgio Tonetto de Freitas

Figura 3. Embalagens para o acondicionamento de umbus. A) Cumbucas plasticas
do tipo “clamshell” e B) bandejas de poliestireno expandido com filmes de PEBD com
espessura de 20 um a 40 pm.

Temperatura de armazenamento

O armazenamento sob baixas temperaturas € uma das principais estratégias
utilizadas para manter a qualidade e prolongar a vida util de frutos. Baixas
temperaturas diminuem a taxa respiratéria, a perda de agua e retardam o
amadurecimento, assim como diminuem a incidéncia de microrganismos
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(Oliveira; Santos, 2015). Entretanto, frutos tropicais sdo sensiveis a baixas
temperaturas, podendo apresentar sintomas de injuria por frio, resultando em
perdas (Lima; Silva, 2016). Injaria por frio ocorre quando os frutos s&o man-
tidos em temperaturas inferiores a temperatura minima de seguranca (TMS),
mas acima do ponto de congelamento. A TMS esta entre 0 °C a 15 °C, e defi-
ne a temperatura abaixo da qual os danos por frio podem ocorrer.

Os principais sintomas de injuria por frio sdo o escurecimento da casca e
polpa, depressdes superficiais, falha no amadurecimento, polpa translicida,
assim como perda de sabor e odor caracteristicos (Oliveira; Santos, 2015).
Além disso, os danos causados pela injuria por frio deixam os frutos mais
suscetiveis a infecgdo por microrganismos, resultando em alta incidéncia de
podridao.

Em umbus, os sintomas de injurias por frio tém sido relatados em frutos ar-
mazenados em temperaturas abaixo de 11 °C, mas n&o na temperatura de
12 °C (Campos, 2007; Lima; Silva, 2016). Estudos realizados pela Embrapa
com umbus indicam temperaturas ideais de armazenamento de 12 °C, obser-
vando-se que temperaturas inferiores resultam na incidéncia de injuria por frio
nos frutos (Silva, 2019). Nesses estudos, os sintomas de injaria por frio em
umbus foram caracterizados, inicialmente, pelo aparecimento de manchas
aquosas que posteriormente tornaram-se marrons e secas na superficie dos
frutos, resultando em frutos inapropriados para o consumo in natura.

Consideracoes finais

O umbu possui curta vida util apods a colheita, sendo necessario conhecimen-
to sobre a maturacgao ideal de colheita e praticas eficientes na manutengcao
da qualidade dos frutos destinados ao consumo in natura. Desta forma, re-
comenda-se que umbus destinados ao consumo in natura sejam colhidos no
estadio de maturagéo “inchado” (3FTV-In), sanitizados, embalados em cum-
bucas plasticas do tipo “clamshell” ou bandejas de poliestireno expandido
com filmes de PEBD para posteriormente serem armazenados a 12 °C.
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