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RESUMO

O trabalho conduzido na fazenda do Instituto Federal do Sul de Minas, iniciou com a colheita de quatro estagios

diferentes de maturacéo: verde (V), verde médio (V M), verde amarelo (VA) e maduro (M). Com o objetivo de
avaliar o peso, estagio de colheita e nimero de sementes dos frutos de uvaia submetidos a diferentes formas de
tratamento pos-colheita. O delineamento experimental foi com 4 repetigdes e trés tratamentos natural, biofilme e
biofilme mais plastico. O fruto verde foi 0 que apresentou os melhores resultados quando submetidos aos

tratamentos. E 0 nimero de sementes se manteve constante entre os estagios.

Palavras-chave: biofilme, maturagio, Eugenia pyriformis.

1.INTRODUCAO

A uvaia é uma frutifera em processo de domesticacdo e ndo existem informacdes suficientes
para seu manejo comercial. E fundamental a realizacio de trabalhos cientificos para subsidiar
0s agricultores no manejo de exploracdo comercial da uvaia. Esse € 0 maior entrave para a
exploracdo comercial da uvaia que atualmente € realizada de forma extrativa. Por ser sensivel
a técnica de colheita o fruto da uvaieira é pouco resistente a pancada e compressao, 0 que,
dificulta sua comercializagdo in natura. S&o necessarios trabalhos no manejo pré e pés-
colheita da fruta para determinar o ponto ideal de colheita e a forma de embalagem para sua
comercializacdo na forma de fruta fresca. A importancia do seu consumo esta relacionada a
sua excelente constituicdo nutricional, capacidade antioxidantes, vitamina C e altas
concentracdes de carotenoides (CORBELINI et al., 2009). Sua exploracdo ocorre de forma
extrativa, atualmente ndo ha registros de pomares comerciais dessa fruta. A planta encontra-se
espalhada entre as regifes Sul e Sudeste e possui enorme potencial para sua exploracdo
econbmica fazendo parte inclusive do programa de melhoramento genético de frutas nativas

da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS.
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Um dos grandes entraves para seu cultivo comercial é o pouco conhecimento gerado sobre a
planta e principalmente seu comportamento pés-colheita. O fruto por apresentar didmetro de
10 a 50cm, requer um volume maior para que suas caracteristicas sejam exploradas, seja para
a fabricacdo de geleias ou sucos, os frutos devem estar em condi¢des perfeitas e quanto maior
0 tamanho maior a quantidade de polpa. As principais alteracGes sensoriais que ocorrem em
frutas, durante o amadurecimento, e que sdo finalizadas durante a senescéncia estdo
relacionadas a textura, aparéncia e sabor. Essas alteragdes podem ser percebidas por analises
fisicas, quimicas, bioquimicas ou sensoriais. A firmeza € um dos componentes da textura, e em
frutos, sua diminuicdo é um dos primeiros indicativos do amadurecimento. Além da
importancia do ponto de vista econdémico, ja que afeta a qualidade do fruto, a firmeza deve ser
levada em consideracdo quando se analisa a resisténcia ao transporte, o tempo de conservacao
e a presenca de microrganismos (AWAD, 1993; BRAZ et al., 2008). A vida de prateleira dos
frutos da uvaieira é reduzida, pois, amassam, oxidam e ressecam muito facilmente; por esses
motivos, sua comercializacdo se torna inviavel (MORAES, 2012). Assim a importancia deste
trabalho se fundamenta na identificacdo da melhor adaptacéo do fruto submetido ao biofilme.
Biofilme o qual prolonga a vida util de prateleira dos frutos pois além de boa aparéncia, ser

comestivel previne contra fungos e outros microrganismos.

2.MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no municipio de Inconfidentes MG, na area experimental da
Fazenda do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais,
Campus Inconfidentes. O municipio esté situado a 940 m de altitude, a 22°18°47" de latitude
Sul e 46°19°54,9° de longitude Oeste (FAO, 1985). O clima da regido ¢ do tipo temperado
propriamente dito, ou seja, mesotérmico de inverno seco (Cwb). Apresenta temperatura média
anual de 19,3°C e precipitagdo média anual de 1.411 mm (FAO,1985). O delineamento
experimental foi em blocos casualizados, em esquema fatorial 4x4 com quatro repeticoes
onde os fatores foram tipos de cobertura diferentes e dias de analise. Os tratamento foram
divididos em frutos com cobertura de biofilme, biofilme + plastico de pvc em cima, sem
cobertura + plastico e sem cobertura. Todos armazenados em bandejas plasticas e em uma
sala com tela anti-inseto. O biofilme foi preparado da seguinte maneira: fécula de mandioca a
4% serdo pesados 20 gramas de fécula de mandioca e diluidas em 400 mL de agua destilada
sob aquecimento e agitagdo até atingir 70 °C por 15 minutos, a fim de ocorrer a geleificacdo
da fécula. Apds o preparo, a solucdo foi resfriada a temperatura ambiente, em seguida 0s

frutos foram imersos por 10 segundos e deixados secar naturalmente. Apds secos, 0s frutos



foram levados para a primeira pesagem e em seguida foram abertos para contagem das
sementes. Dois dias depois uma nova repeticdo foi pesada e descartada, assim sucessivamente
até a quarta repeticdo para aqueles frutos que ainda restaram. Alguns frutos ao atingirem o
terceiro dia de andlise j& estavam podres e ndo serviam mais para consumo entdo foram
descartados. Por fim foi realizado as médias e testes para avalicdo da melhor relagéo estagio
por peso de frutos. E a média de sementes em cada ponto de colheita.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO
No grafico a seguir, compara o peso dos frutos tratados em forma natural. Todos os dados séo

0 resultado do peso de trés frutos por repeticéo.
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Nesse outro grafico, os frutos com biofilme;
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Neste Gltimo gréfico, os frutos com biofilme mais plastico;
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A partir desses trés graficos, os frutos colhidos maduros possuem um rendimento bem abaixo
pois assim que colhidos ndo duram muito tempo em quaisquer tratamento em que foi
submetido. Isso porque ja apresentam um alto indice de maturagdo. Isso também ocorre em
frutos no estagio de verde amarelo mas em menores propor¢des mostrando que eles ndo
atendem o tempo de prateleira. No entanto os frutos colhidos verde e verde amarelo obtém
melhores resultados, principalmente verde e com biofilme pois além da aparéncia estética,
sem fungos ou manchas, atingem uma coloracdo bem vistosa sendo assim estdo aptos a irem

as prateleiras e mercado.

9frutos N°sementes

Vv 1,2
VM 3,1
VA 2
M 2

Nessa tabela notamos a quantidade média de sementes a cada fruto mostrando uma

semelhanca entre todos 0s estagios.

4.CONCLUSOES
Os frutos colhidos no estagio verde foram os que obtiveram melhor resultado juntamente com

o biofilme.
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