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Umbu-caja: pos-colheita’
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INTRODUCAO Figura 1 - Umbu-cajazeira e seus frutos - EPAMIG Norte

Umbu-cajazeira (Spondias bahiensis P. AR
Carvalho, Van den Berg e M. Machado) pertence a
familia Anacardiaceae e ao género Spondias. Con-
siderado por anos como um hibrido entre o umbu e
0 caja, o umbu-caja foi identificado como uma es-
pécie nova. De acordo com Araujo et al. (2018) a
espécie também é conhecida popularmente como
caja-umbu, caja-umbuzeiro, umbu-caja, umbu-caja-
zeira, sendo nativa e endémica do Brasil. Raramen-
te sdo verificados cultivos racionais, usando-se co-
mumente como cercas vivas, para sombreamento
ou quebra-ventos, possui porte alto e copa aberta
(Silva et al., 2015).

O fruto é caracterizado como uma drupa arre-
dondada, de cor amarela, casca fina e lisa, com en-
docarpo chamado carogo, grande, branco, suberoso
e enrugado, localizado na parte central do fruto, no
interior do qual se encontram os léculos, que podem
ou nao conter uma semente (LIMA et al., 2002). As
caracteristicas da planta e dos frutos podem ser vis-
tos na Figura 1.

Os frutos sé&o saborosos e, a depender do
estadio de maturagdo, possuem textura distinta.
Quando verde (ponto de colheita), sua polpa pode
ser mastigada; quando totalmente maduro, a polpa
€ mais aquosa. De acordo com Lima et al. (2002),
devem ser colhidos nos estédios verdosos ou de vez,
pois sao climatéricos, isto € amadurecem apds a co-
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Iheita, o que proporciona melhor sele¢ao dos frutos e
qualidade de seus produtos. Além de inchados, que
€ uma caracteristica visual para colheita dos frutos
que ainda estao na planta ou para aqueles que caem
naturalmente, o desprendimento no ponto de colhei-
ta, também ocorre com pequena parte do pedunculo
ainda preso ao fruto (Fig. 2). Em estadios de matura-
¢ao mais avangados, este pequeno pedunculo des-
prende-se facilmente do fruto.

Figura 2 - Umbu-caja no ponto de colheita com parte do
pedunculo ainda preso

No entanto, colhem-se os frutos no chao, apés
a queda natural, e € comum encontrar diferentes es-
tadios de maturagéo (Fig. 3) e, consequentemente,
diferentes tempos de conservagdo poés-colheita. As
modificagdes pos-colheita (cor, firmeza, sabor, odor,
etc.) e a velocidade com que ocorrem vao conferir
maior ou menor disponibilidade dos frutos para o
transporte, comercializagdo e consumo, além de in-
terferir diretamente nas perdas pés-colheita.

Esta circular apresenta a dindmica do amadu-
recimento de umbus-caja, coletados apds queda na-
tural, em diferentes estadios de maturacéo.

POS-COLHEITA

Frutos de umbu-cajazeira do Campo Experi-
mental do Gorutuba (FEGR), da EPAMIG Norte, foram
coletados apds queda natural, em trés estadios de ma-
turacao, de acordo com a escala proposta por Lima et
al. (2002), em funcao da cor da casca (Fig.4), sendo:
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Figura 3 - Frutos de umbu-caja em diferentes estadios de
maturagéo, apds queda natural
4 p{ 3 W'}; "o

Nota: TV -Totalmente verde; IP - Inicio de pigmentacéo
amarela; PA - Predominancia da cor amarela.
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a) TV: fruto totalmente verde;

b) IP: fruto com inicio de pigmentagao ama-

rela;

c) PA: fruto com predominancia da cor ama-

rela.

Os frutos de umbus-caja foram caracterizados
quanto ao tamanho (didmetros longitudinal e trans-
versal), peso, firmeza e sélidos soluveis. Durante trés
dias avaliou-se a cor da casca, atividade respiratoria
e a perda de massa fresca, conforme:

a) estadio de maturagéo: os diametros lon-
gitudinais e transversais e a massa fresca
dos frutos nao diferiram em fungao do esta-
dio de maturagao, sendo os valores médios
de 43,30 mm, 39,11 mm e 28,96 g, respec-
tivamente. No entanto, a firmeza e o teor
de sdlidos soluveis sao distintos.

b) cor da casca: os trés parametros que ca-
racterizam a cor, ou seja, luminosidade (L),
croma (C) e angulo de cor (°Hue), sendo
L e C diferentes em funcéo do estadio de
maturacdo, assim como o °Hue que tam-
bém variou em funcédo dos dias de avalia-
¢éo. Perda, massa fresca e atividade respi-
ratéria foram influenciadas pelo estadio de
maturacao e dias de avaliacéo.

c) teor de sdlidos soluveis: frutos com colora-
¢ao PA tiveram menor teor de sélidos solu-
veis, mas semelhantes aos frutos TV que
nao diferiram dos umbus-caja IP.

d) firmeza: a firmeza dos frutos reduz, con-
forme a cor da casca evolui para amarelo
(Grafico 1).

Estadio de maturagao

Quando os frutos sao colhidos no chao, é co-
mum que sejam encontrados em diferentes estadios
de maturacado. Nos estadios IP e TV é provavel que
estejam mais saborosos, pelo maior teor de solidos
soluveis, além de estar mais firmes, caracteristicas
importantes para o transporte.

Teor de sdlidos solliveis

Segundo Silva et al. (2003), o teor de solidos
soluveis totais (SST) expresso como porcentagem
da massa da matéria fresca, apresenta alta corre-
lagdo positiva com o teor de agucares e, portanto,
geralmente é aceito como importante caracteristica

de qualidade. Em alguns tipos de frutos, este com-
ponente é de importancia, tanto para o consumo in
natura como para o processamento industrial, visto
que elevados teores de agulicar na matéria-prima im-
plicam em menor adi¢do de agucares, menor tempo
de evaporagao da agua, menor gasto de energia e
maior rendimento do produto, resultando em maior
economia no processamento.

Cor da casca

A cor da casca esta apresentada no Grafico 1,
onde os valores de °Hue e croma indicam que a cas-
ca dos frutos TV e IP é predominantemente verde in-

Gréafico 1 - Parametros avaliados de acordo com os trés es-
tadios de maturacdo do umbu-caja, apds queda

natural
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Fonte: Elaboragao dos autores.

Nota: A - Sélidos sollveis e firmeza; B - Cor da casca; C -
Atividade respiratéria e perda de massa fresca.
Letras iguais sobre a barra ou linha ou sobre as bar-
ras da mesma cor, indicam néo haver diferenca sig-
nificativa pelo teste Tukey.
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tensa e menos brilhosa que de frutos predominante-
mente amarelos, haja vista que a tonalidade amarela
€ mais clara que a verde. No entanto, com o passar
dos dias, a cor da casca tende ao amarelo, conforme
pode ser visto no Grafico 2, tendéncia evidenciada
pela redugéo dos valores de °Hue.

Grafico 2 - Cor da casca, atividade respiratéria e perda de
massa fresca de umbu-caja durante trés dias
de avaliagéao

=== Cor da Casca (°Hue)
== Atividade Respiratéria (mg CO, Kg mf/h)
==Perda de Massa Fresca (%)

a
b
100. a b

1 2 3
Dias de avaliagéo

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Atividade respiratoria

A atividade respiratéria foi maior nos frutos em
estadio de maturacdo mais avancado, neste caso
os frutos IP e PA, Grafico 1, em relagdo aos TV. Du-
rante os trés dias de avaliagdo (Grafico 2), também
ocorreu aumento da atividade respiratoria, tendéncia
esperada para frutos climatéricos, a qual promove
as modificagdes comuns do amadurecimento, como
desverdecimento da casca e aumento da perda de
massa fresca.

CONSERVAGAO POS-COLHEITA

A refrigeragdo é uma alternativa para prolon-
gar a vida util dos frutos e manter sua qualidade, por
desacelerar o amadurecimento. Segundo Drehmer e
Amarante (2008) e Macielet al. (2008), o estadio de
maturagéo adequado dos frutos, no momento da co-
Iheita, e a temperatura de armazenamento refrigerado
determinam o potencial de conservagao pos-colheita,
sendo uma das técnicas mais importantes utilizadas
no prolongamento da vida util de produtos frescos.

Provavelmente a refrigeragéo também seja efi-
caz na conservacao do umbu-caja, como é relatado
para o umbu (VIEIRA et al. (2011), ceriguela (MAR-
TINS et al., 2003), caja-manga (KOHATSU et al.,

2011), cajarana (AROUCHA et al., 2012), que tam-
bém sao espécies do género Spondias.

A faixa de temperatura relatada por estes au-
tores varia de 8 °C a 23 °C e pode ser utilizada como
base para o armazenamento do umbu-caja.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os frutos de umbu-caja coletados em diferen-
tes estadios de maturagao, ndo possuem tamanho e
peso distintos. No entanto, ha perda de firmeza e re-
dugao do teor de solidos soluveis, conforme a cor da
casca passa do verde ao amarelo.

Os frutos TV possuem menor atividade res-
piratéria e, em condigbes adequadas de armazena-
mento, poderao ser conservados por periodos supe-
riores em relacdo aqueles com maturagcao avangada.
Por possuirem menor firmeza, menor teor de solidos
soluveis e maior atividade respiratéria, o umbu-caja
com inicio de pigmentacdo amarela ou predominan-
temente amarelo, tera o tempo de conservacao infe-
rior aqueles totalmente verdes.

Durante trés dias apds a coleta dos frutos ca-
idos naturalmente, ocorre desverdecimento da cas-
ca, aumento da atividade respiratdria e da perda de
massa fresca. Sendo assim, caso esses frutos nao
sejam consumidos ou comercializados de imediato,
a conservagao sob refrigeragdo em geladeira podera
ser uma alternativa para prolongar a vida util e man-
ter a qualidade.
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