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ARMAZENAMENTO DE DOIS TIPOS DE SAPOTI SOB CONDICAO DE AMBIENTE!?

MARIA RAQUEL ALCANTARA DE MIRANDA? FRANCINALMA SOCORRO DA SILVA3, RICARDO ELESBAO
ALVES', HELOISA ALMEIDA CUNHA FILGUEIRAS* E NAGELA CRISTINA COSTA ARAUJO*

RESUM O - Essetrabalho objetivaavaliar avidaditil de doistipos de sapoti em temperaturaambiente, com ou sem atmosferamodificada (filmede PV C).
O experimento constitui u-se no armazenamento dos frutos, col etados na estagdo experimental da Embrapaem Paraipaba-CE, em temperaturaambiente
(24 + 2°C €90+ 5% U.R.) e dispostos em bandejas com ou sem filme de PV C. Doistipos de sapoti foram avaliados quanto a perda de peso, textura,
sdlidos solGveistotais, agUcares redutores etotais, acidez total tituldvel e amido. Osfrutos sob atmosferamodificada apresentaram umamenor perda
de peso, mas apresentaram uma reducdo mais rgpida na firmeza da polpa. Os dois tipos de sapoti apresentaram um decréscimo no teor de solidos
sollveis, acidez, aglcares solUveistotais e pH e um aumento em agUcares redutores ao longo do armazenamento, independentemente das diferentes
atmosferas de conservagdo. Os resultadosindicam que os frutosdo tipo |1 (formato da sapota) possuem umamaior vida Gtil pos-colheita.

Termos paraindexacdo: ManilkaraachrasL.; qualidade; firmeza; aglicares solGveis; solidos solUveistotais, atmosferamodificada

STORAGE OF TWO TYPES OF SAPODILLA UNDER AMBIENT CONDITION

ABSTRACT —This work aims to evaluate the postharvest life of two types of sapodilla at ambient temperature and with or without modified
atmosphere (PV C film packing). The experiment consisted in storing fruits, harvested at Embrapa’s (Agroindistria Tropical) Experimental Station
located in Paraipaba, Ceard, Brazil, under ambient condition (24 + 2°C and 90+ 5% U.R), onretail trayswhere half of thesetrayswaswrappedin PV C
and the other half, was not wrapped. Fruits of two types were evaluated for weight loss; pulp firmness; total soluble solids; titrable acidity; pH; total
soluble sugars, reducing sugars and starch contents. Fruits stored under MA had less weight loss and greater reduction in pulp firmness when
compared to those under AA. Decreases in acidity, soluble solids and total sugar contents and pH were found in both types of fruit during storage

under both atmosphere conditions, as well as an increase in reduced sugars content. Thetype I fruits, had the longest post-harvest shelf-life.
Index terms: Manilkara achrasL.; quality; firmness; soluble sugars; total soluble solids, modified atmosphere (MA).

INTRODUCAO

O sapoti é originario daAmeéricaCentral, mai s provavel mente
do Sul do México. Em 1980, L akshminarayanalevantou aexisténciade
nove cultivares de sapoti no Sul daindia, sete cultivaresnalndiaOrien-
tal edoze naOcidenta . O sapotizeiro é umafruteiramuito bem adaptada
as condi ¢cBes edaf oclimaticas de nosso Pais, mais especificamente asda
regido Nordeste. Seu fruto, o sapoti, é reconhecido por seu delicioso
sabor adocicado e levemente adstringente, e, na maioria das vezes, €
consumido in natura ou na forma de doces, compotas ou geléias.

O sapoti éum fruto muito perecivel e, por ser climatérico (Sastry,
1970 e Abdul-Karim et al., 1987), seu amadurecimento sob condictes
naturais é rdpido, o que dificulta sua conservacdo e comercializagéo.
Como o sapoti € muito apreciado ao natural, h&anecessidade de estabe-
lecer-se técnicas de mangjo e conservacdo pés-colheita do fruto para
gue este possa ser ofertado em mercados mais distantes, com boa qua-
lidade. O uso de atmosferas modificadas com remocdo de etileno e au-
mento na concentragdo de CO,, assim como conservacéo refrigerada
com periodosintermitentes de aguecimento mostraram-se (iteis paraum
prolongamento davidatil pés-colheitado sapoti (Huertaset a., 1999 e
Vargaset al., 1999). Pode-se conservar 0 sapoti por até 2 a3 semanas, em
temperaturaentre 12 e 16°C (Yahia, 1997).

Um dos problemas na defini¢do de condic¢es de manuseio do
sapoti € que existe uma enorme variabilidade dentro da espécie. A
heterogeneidade dificulta grandemente um acordo entre os
horticulturistas com respeito a classificagdo do sapoti em variedades.
Osfatores de variagdo da espécie incluem aformae tamanho daarvore
e do fruto, acor da polpae o nimero de sementes (Leon, 1968).

No Brasil, ndo existem variedades bem defini das de sapoti, sendo
ostiposdiferenciados entresi pelaconformacdo dacopadaplantaedos
frutos, em ovalados, arredondados, oblongos, entre outros, mas, de
formageral, todos apresentam 0 mesmo sabor (Siméo, 1971). Emlingua
gem popular, no Nordeste do Brasil, osfrutos deformaoval sdo chama-
dos de sapoti e os arredondados, de “ sapota’. Uma pesquisa da Empre-
sa Pernambucana de Pesquisa Agropecuéria (IPA) indicou o uso de 10
matrizes para a producdo de frutos para consumo ao natural, dentre as
quais, altapirema-31 mostrou os mel hores resultados em producdo, peso

medio defrutos e épocade colheita(Moura& Bezerra, 1982).

No campo, os doistipos de sapoti avaliados no presente traba-
Iho foram diferenciados como “ sapota’ e sapoti”, por causa das seme-
Ihancas no formato e tamanho que um desses tipos apresenta com a
sapota, fruto arredondado, de outra espécie da mesma familia
(Sapotacea).

O objetivo destetrabaho foi avaliar avidaltil de doistiposde
sapoti em temperatura ambiente com ou sem atmosfera modificada por
filmedePVC.

MATERIAISE METODOS

Osfrutos utilizados sdo oriundos de um pomar da estagéo ex-
perimental do Vale do Curu, da Embrapa Agroindustria Tropical, no
municipio de Paraipaba, Ceard. N&o se sabe a0 certo se osfrutos utiliza-
dos nesse trabalho sdo realmente variedades diferentes de sapoti, por
isso resolveu-se fazer esse estudo comparativo entre ambos. Os frutos
deformato oval sdo chamados de sapoti tipo | e os arredondados, pare-
cidos com a sapota, de sapoti tipo | |. Ambos foram obtidos de plantas
originadasdamatriz Itapirema-31 do |PA. O experimentofoi instalado em
20-08-1999, e acol heitadeu-se quando osfrutos atingiram o estadio de
maturagdo “de vez" e com a casca sem a textura arenosa. Apods serem
colhidos, osfrutos foram levados para o laboratério de Pés-colheitada
EmbrapaAgroindUstria Tropical, em Fortaleza, Ceard, onde se seguiram
0 armazenamento e as avaliacOes.

Os dois tipos de frutos, denominados dagui em diante apenas
de sapoti tipo | e ll, foram avaliados no dia da colheita e durante o
armazenamento sob atmosferaambiente e modificada. A atmosferamo-
dificadade conservacdo consitiu no uso deum filmedo tipo PV C (cloreto
de polivinilacom porosde 124), transparente e auto-aderente, revestin-
do osfrutos col ocados em bandejas de isopor. Foram col ocados quatro
frutos por bandeja, e metade das bandejasfoi envolvidacom o filme de
PV C. Otempo de armazenamento foi de 12 dias, emtemperaturade 24 +
2°C e umidade relativade 90 + 5%. As avaliacBes foram realizadas em
seisépoca 0; 3; 6; 8; 10e 12 dias.

Os frutos de cada tratamento (atmosfera de armazenamento e
tipo de fruto) foram analisados quanto: a perda de peso, utilizando-se
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umabal anca semi-analiticacom 0,1 mg de precisdo; atextura, atravésde
um texturémetro el etronico; o teor de sdlidos sol livei stotais (SST) apos
filtrag@o com papd defiltro, utilizou-seum refratdmetro digital damarca
ATAGO PR-101; o contetdo de acidez total titulavel (ATT) foi obtido
por titulagdo com NaOH 0,1N (1AL, 1985); arelacdo SST/ATT foi obtida
através do quociente entre as duas andises; o pH, utilizando-se de um
potenciémetro com membranadevidro (AOAC, 1992); aconcentracdo
de agucares soluveis totais, foram medidos pelo método da antrona
(Yemn & Willis, 1954); osaglicaresredutores, segundo Miller (1959), eo
contelido de amido, segundo AOAC (1992). A senescénciafoi avaliada
de acordo com o aparecimento de sinais como incidéncia de manchas,
infecgdo por fungos e enrugamento. Os frutos foram considerados
senescentes quando apresentavam um ou mais desses sintomas.
Adotou-se uma escal a subjetiva, com notas variando de 0 a4, com base
naporcentagem dosfrutos afetados: 0 = ausénciadesintomas; 1=1a15
%,; 2=16a30%; 3=31a45 %; e4=maisde45 % dosfrutos af etados.

O experimento foi realizado segundo um delineamento experi-
mentdl inteiramente casudizado, em esquemafatorial 2x2x6 (tipo de sapoti
X a&mosferax tempo) e 3 repeti cdes sendo submetido aandlisedevariancia
Quando houveinteracdo significativaentre osfatores, fez-se andlise de
regressdo polinomial.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os frutos apresentaram uma reducdo de peso quando em at-
mosferaambiente, mas muito poucadiferencafoi observadasob atmos-
fera modificada (Figura 1), durante o armazenamento. Sob atmosfera
ambiente, sapoti dotipo| perdeu significativamente maispeso queo do
tipo 1. A perdade peso dos frutos sob atmosfera modificadafoi muito
pequenae, por isso, ndo comprometeriao valor comercial dosfrutos. Os
frutosdotipo |1 sob atmosferaambiente perderam pouco peso g, portan-
to, sob este aspecto, seriam considerados mais aceitaveis para
comercializacgo. Mohamed et al. (1996) observaram que aperdade peso
do sapoti em atmosferamodificadacom filme de PV C foi menor emtem-
peraturas de armazenamento mais baixas. Esses autores constataram
gueosfrutosenvoltosem filmede PV C, armazenados por 2 semanas sob
temperatura de 15°C, perderam 1,2% de peso, enquanto os frutos-con-
trole perderam 8,6%.

Em relagdo ao teor médio de sdlidos solUveis (SST), ndo houve
diferencas significativas entre as diferentes atmosferas utilizadas nem
entre ostipos de frutos. Observou-se apenas uma redugdo com o tempo
de armazenamento, de 26 para 21°Brix. Esse comportamento do sapoti
em reduzir a quantidade de solido sollveis totais, durante o
armazenamento, jahavia sido notado em publicacBes anteriores (Flores
& Rivas, 1975).

Foram observadas variagdes naacidez total titulavel (ATT) nos
dois tipos de frutos, porém essas variagdes ndo foram influenciadas
pela condicdo de atmosfera (Figura 2). Observou-se apenas que aATT
foi ligeiramente maiselevadano tipo | quenotipoll. A acidez desses
frutos equipara-se a das cultivares mexicanas SCH-02 e SCH-03
(Lakshminarayana, 1980 eVélez-Coldn et al., 1989). Ndo foram observer
das variagBes importantes com relagdo a palatabilidade (SST/ATT), ra-
z&o pelaqual o gréfico correspondente ndo é apresentado. Osindicesde
111,27 notipol 133,44 notipol | sugerem queo sabor doce éfortemente
predominante nesses frutos, podendo mesmo impedir a percepcéo do
sabor écido.

Tanto no sapoti dotipo | quanto nodotipoll, observou-seum
pequeno decréscimo no pH, de 5,3 para 4,9, sem diferencas entre os
tratamentos. Essa reducdo no pH concorda com a reducéo na acidez
total titulavel, resultante do consumo dos écidos orgéani cos no metabo-
lismo celular, principal mente o respiratério. Osva oresde pH concordam
com osvaloresencontrados por Vélez-Colon et d. (1989), em experimen-
tos com quatorze cultivares plantadas em Porto Rico.

Os dois tipos de sapoti apresentaram uma grande reducéo na
firmeza da polpa ao longo do armazenamento, sendo que essa reducdo
ocorreu mai s rapidamente sob atmosferamaodificada (Figura 3).

O teor de aglcares sol (iveistotai sreduziu ligeiramente durante
0 armazenamento, de 17,8 para 16,3 %, independentemente do tipo de
fruto e da condicdo de atmosfera. O sapoti maduro armazena seus agU-
cares solUveis tanto na forma de glicose quanto na de frutose
(Lakshminarayana, 1980, e Lakshminarayana& Subramanyam, 1966). O
contetido de agUcares redutores aumentou durante os 12 dias de
armazenamento (Figura4), otipo| apresentou umaconcentracdo final de
aclcaresredutoresde13,4%e12,2%eotipoll de 13,6 %e12,3% sob
atmosferaambiente e modificada, respectivamente. Nesse experimento,
observou-se que a concentragdo de amido, aproximadamente 2,4%, fi-
cou praticamenteinalteradaem ambos osfrutos sob as duas atmosferas.
O sapoti apresentou esse comportamento impar, onde a quantidade de
amido ndo diminuia conforme a quantidade de aglcares redutores au-
mentava. Estudos sobre as ateracdes bioquimicas e fisiolégicas que
ocorrem ao longo do desenvolvimento, poderiam explicar esse compor-
tamento da concentrag@o de amido no sapoti.

Pouco tempo apés o climatério, o sapoti comega a senescer, e
um dos principais sintomas de senescéncia € um caracteristico aroma
acodlico. Além dasenescénciaem si, um aromaal codlico poderiasina-
lizar umafermentacdo anaerdbicaresultante daembalagem em atmosfera
modificada; isso resultou naavaliagdo de qual quer mudancadesagrada
vel no aromacomo sina de senescéncia. Tanto notipo | quanto notipo
I, foram observados sinais de senescéncia durante o armazenamento,
independentemente da atmosferaem gque se encontravam, embora esses
sinais tenham sido mais acentuados no tipo | (Figura5). Os frutos do
tipo Il permaneceram em melhores condic¢des até o final das observa
¢Oes, pois ndo manifestaram sintomas com nota superior a 1.
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FIGURA 1- Perdade peso em sapoti dostipos| (“sapoti”) el (“sapota’)
associados aatmosferamodificada (A.M) ou ndo (A.A) e
armazenadosa 24 = 2°C e 90+ 5% U.R (Fortaleza, 1999).
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FIGURA 2 - Acidez total em sapoti dostipos| (“sapoti”) el | (“sapota’)
associados a atmosfera modificada (A.M) ou ndo (A.A) e
armazenadosa24 + 2°C e90 + 5% U.R (Fortaleza, 1999).
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FIGURA 3 - Textura de polpa nos dois tipos de sapoti associados a
atmosferamodificada (A.M) oundo (A.A) earmazenados
a24+2°Ce90+ 5% U.R (Fortaleza, 1999).
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FIGURA 04 - Acucares Redutores em sapoti dostipos| (“sapoti”) el
(“sapota’) associados a atmosfera modificada (A.M) ou
ndo (A.A) earmazenadosa24 + 2°C e 90+ 5% U.R (Forta:
leza, 1999).
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FIGURA 5 - Senescénciaem sapoti dostipos| (“sapoti”) el (“sapota’)
associados a atmosferamodificada (A.M) ou ndo (A.A) e
armazenadosa24 + 2°C e 90 + 5% U.R (Fortaleza, 1999).

CONCLUSAO

Osresultados indicam que os frutos do tipo 11, agueles com o
formato da sapota, possuem umamaior vida(til pds-colheita. Levando-
seem consideracdo que essesfrutos (tipo | 1) apresentam, também, uma
maior uniformidade em tamanho e aspecto, queosdotipo |, essainfor-
macao poderia ser Util para os produtores de sapoti. As pequenas dife-
rencas observadas entre os dois tipos de sapoti estudados devem-se,
provavelmente, ao fato de esses frutos serem provenientes de plantas
guetiveram amesmaorigem. A grande variabilidade geral mente obser-

vadaentre osfrutos de sapotizeiro explicariaas diferencas morfol égicas
efisiolégicas de “vida de prateleira’, observadas neste trabal ho.
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