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148 O que é uma fruta climatérica?

Quais as principais mudancas que podem ocorrer d
0 amadurecimento das frutas?

i+ conforme a vida (til desejada. As frutas climatéricas podem
:‘ lta -
lhe |hi,d85 antes de completarem o amadurecimento. )
. . .. P /"
COQuando colhidas na maturidade fisiologica (“de vez”), essas

utas
® Mudancas na cor Ipa. ‘ tati [ .
¢ da casca e da polpa ia. sabor, textura e aroma caracteristicos da fruta madura

cla, 4

* Mudancas nas taxas respiratéria e de producdo de etilen Por sua vez, as frutas nao climatéricas s6 podem ser colhidas
or ’

* Mudancas na permeabilidade dos tecidos e compartime
tacao celular. '

* Amaciamento da polpa devido a altera¢ées na COMPposica

- . ;
Que critérios de avaliacao da maturidade podem se
das substancias pécticas e dos carboidratos.

i ?
' usados para definir o ponto de colheita de uma fruta?
* Mudancas no conteddo de acidos organicos e de proteina: o
ini [ odem-
¢ neese de compostos volgtes Para definir o ponto de colheita de uma fruta, p
0s seguintes Critérios: o
e Numero de dias ap6s a floracao ou a frutificacao.
e Numero de unidades de calor (graus-dia) acumulados
desde a frutificacao.

= Desenvolvimento de Cera na casca.

* Abscisdo (separacio da fruta da estrutura que a une a
planta, promovendo a queda)

e Tamanho e formato da fruta.
e Cor da casca e da polpa.
E aquela que exibe um pronun-

~ o e Firmeza da polpa.
ciado aumento na respiracio, conhe-

* Composicao quimica (teores de solidos soltveis, acido
organicos, acucares, amido, etc.).

cido como aumento climatérico, du- 1
rante o amadurecimento. Associadaa
€55€ aumento na respiracio, as frutas
climatéricas também apresentam ele-
vacgdo na producio de etileno.

¢ Comportamento respiratorio.

* Producao de etileno.
Numero de dias para completar o amadurecimento.

De que forma a respiracdo climatérica interfere na decisiao

olheita?
do ponto de colheita de uma fruta? 151 Que cuidados devem ser observados durante a c

i ente
Um dos cuidados mais importantes e que repercutefilretam
na vida util e na qualidade da fruta colhida é o manuseio.
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Assim, o empregado que faz a colheita deve ser orientado a
manusear as frutas com cuidado, evitando quedas, movimentos
bruscos e compressdo durante sua acomodagdo nos recipientes.

Esses recipientes também devem ser adequados ao acondi-
cionamento das frutas, apresentando dimensdes compativeis,
resisténcia ao transporte e comportando o empilhamento maximo
possivel para a preservagao da qualidade do produto.

E importante, ainda, observar a altura correta do corte do
pedinculo — a regido da fruta que pode ser segurada sem causar
danos — e sua acomodacdo em local sombreado, imediatamente

ap6s a colheita.

Quais os tipos de forca envolvidos na ocorréncia de
injurias (lesdes) mecanicas e quais suas consequéncias
diretas?

As forcas que resultam em
lesdes mecanicas nos tecidos sao:

e Compressao.
¢ Impacto.

e Vibracao.

A primeira forca causa
deformacao e menor difusdo de oxigénio nos espacos intercelulares;
os impactos resultam em ruptura da epiderme, na formacao de
lesdes aquosas transltcidas, em amaciamento precoce e em

alteracdes nos pigmentos; e a vibragao provoca alteragdes na -

pigmentacao da casca.

sobre a vida dtil e a qualidade das frutas?

Temperaturas mais altas aumentam a atividade respiratéria das
frutas e a velocidade dos eventos metabdlicos associados ao
amadurecimento, resultando em menor vida (til.
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Que influéncia a temperatura e a umidade do ar exercem

Por sua vez, a umidade do ar determina a taxa de perda de

dgua das frutas e a suscetibilidade a ocorréncia de podriddes,
enquanto a baixa umidade do ar propicia excessiva perda de agua.

Nota: umidade superior a 95% favorece o desenvolvimento de microrganismos.

Que medidas podem ser tomadas para limitar a perda de
agua nas frutas, apés a colheita?

Devem-se observar os seguintes procedimentos:

e Elevar a umidade do ar do ambiente onde as frutas estio
acondicionadas ou armazenadas.

e Reduzir a temperatura interna da fruta.
e Diminuir a velocidade do ar do ambiente.

e Usar embalagem adequada e coberturas sintéticas ou
naturais sobre o produto ou qualquer outra técnica que
forme uma barreira a saida de dgua do seu interior.

Quais os tratamentos pés-colheita que podem ser aplica-
dos em frutas e qual a finalidade de cada um?

Os principais tratamentos pos-colheita que podem ser aplica-
dos em frutas sdo os seguintes:

Lavagem - Remocdo de
poeira, restos culturais, exsudacoes
e outros materiais aderidos a
superficie da fruta.

Aplicacao de cera — Limita a
perda de 4gua e valoriza a
aparéncia do produto, conferindo-
lhe maior brilho.

Reguladores de crescimento
= Controlam eventos ligados ao
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amadurecimento das frutas, retardando-os ou acelerando-os, con-

forme o interesse.
Tratamentos hidrotérmicos — Controlam pragas ou doencas.

irradiacio — Usada na desinfestacio de insetos e i

microrganismos.

camara fria?

Sim, desde que as frutas ar-

mazenadas em conjunto apresen-

piratoria, taxa de producdo de eti-

de etileno disponivel no meio e

compativel.

O que é atmosfera modificada?

F 4 i . . s . )
£ a técnica de conservacdo na qual se usam filmes poliméricos -
ou revestimentos solGveis para modificar a concentragao gasosa
préximo a superficie da fruta, com o objetivo de limitar a velocidade

das reacdes metabolicas apds a colheita.
O efeito é obtido por meio da elevacao das concentragoes de
gas carbonico e redugdo do oxigénio no ambiente proximo a fruta.
Nessa técnica, nao existe controle da concentragao dos gases,

ja que ela resulta da interacdo entre as propriedades do material :
usado para modificar a atmosfera e a atividade metabdlica da ‘

propria fruta.
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E possivel armazenar frutas diferentes numa mesma

tem determinadas propriedades
semelhantes, como atividade res-

leno, sensibilidade a concentracao

temperatura de armazenamento

Quais os sintomas de injuria (lesao) causada por frio, em
frutas?

Os principais sintomas sao:

Enrugamento e escurecimento da casca.

Presenca de lesdes superficiais na forma de manchas e
areas com depressoes.

Escurecimento da polpa.
Perda da capacidade de amadurecimento.

Alteragao do aroma e do sabor caracteristicos, princi-
palmente pela redugao dos teores de sélidos soltveis e de
acido ascorbico, da menor taxa de degradacdo de amido e
do actimulo de minerais.

Aceleracao da taxa de senescéncia.

Maior suscetibilidade a infeccoes.

Os sintomas de injirias (lesdes) por frio apresentam
as mesmas caracteristicas em todas as frutas?

Nao. As caracteristicas desses sintomas podem variar:

De conformidade com o genétipo (espécie, cultivar, etc.).
De acordo com as condi¢des de crescimento da fruta.

De conformidade com o estadio (fase) de maturacdo em
que a fruta foi colhida.

Conforme a temperatura a que essa fruta foi submetida.

De acordo com o tempo ao qual a fruta ficou exposta a
temperatura.

De conformidade com a umidade relativa e com a com-
posicdo gasosa do ambiente de armazenamento.
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Quais as consequéncias da exposicao das frutas a tem-
peraturas elevadas?

Quando as frutas sao expostas a temperaturas elevadas, pode-
ra ocorrer:

Perda de
coloracao
da superficie.

Queima da casca.

Ressecamento
da superficie.

Amadurecimento
desuniforme.

Rapido amaciamento dos tecidos.

Aumento da taxa respiratoria.

Na selecdo de frutas para embalagem, quais os principais
requisitos a serem considerados?

As frutas selecionadas para classificagdo, embalagem e
comercializagdo precisam estar integras, satisfatoriamente desen-
volvidas e em estadio (fase) de maturacao adequado, firmes, com

aparéncia fresca e formato caracteristico, sadias, limpas, praticamente ‘
livres de pragas e de danos, de lesdes acentuadas, de danos causados
por temperatura, isentas de cheiro e de odor desagradaveis, e sem
excesso de umidade externa.
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