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Desenvolvimento e maturagao de frutos de pitaya vermelha'

INTRODUGAO

As frutas sao divididas, de acordo com seu pa-
drao de respiragao, em climatéricas e nao climatéri-
cas (ABREU et al., 2012). Esta classificagado é essen-
cial para definir o periodo de colheita, assim como
técnicas de manuseio e armazenamento que podem
ser utilizadas para prolongar a vida pos-colheita (AR-
CHBOLD; POMPER, 2003).

Frutas n&o climatéricas, como a pitaya (ZEE; YEN;
NISHINA, 2014), ndo tém a capacidade de amadurecer
apos colhidas. Dessa forma, o conhecimento do padréo
de crescimento dos frutos € de grande importancia,
uma vez que podera definir a época da colheita.

Diante disso, objetivou-se analisar, nesta pes-
quisa, as caracteristicas fisico-quimicas de pitaya
durante o desenvolvimento dos frutos, visando deter-
minar o momento adequado da colheita.

DESENVOLVIMENTO DE FRUTOS DE PITAYA
VERMELHA

Para a condugéo do experimento foram colhi-
das pitayas [Hylocereus undatus (Haw.)], no Setor de
Fruticultura do Departamento de Agricultura (DAG)
da Ufla, Lavras, MG, em seis estadios de maturagao.
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Foram selecionadas 20 plantas ao acaso na
area experimental do pomar, com cinco anos de ida-
de, e marcados aleatoriamente 100 botdes florais no
mesmo estadio de desenvolvimento. Foi realizado o
acompanhamento do desenvolvimento do botéo flo-
ral até a colheita do fruto (Fig. 1).
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Figura 1 - Florescimento e frutificagdo da pitaya vermelha

NOTA: A - Botao floral; B - Antese; C - Flor polinizada;
D - Fruto verde; E - Fruto maduro.
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A coleta foi iniciada apos a formagéao dos fru-
tos, a cada cinco dias. Foram realizadas as avalia-
¢bes das seguintes caracteristicas fisico-quimicas:
teores de sdlidos soluveis, acidez titulavel (% acido
malico), ratio (solidos soluveis/acidez titulavel) e pH.

O delineamento experimental utilizado foi o in-
teiramente casualizado, com sete repetigdes, sendo
um fruto para cada repeticdo. Os tratamentos consti-
tuiram os periodos de coleta. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia e as médias dos
periodos de avaliagdo foram analisadas por regres-
sdo polinomial, por meio do programa estatistico Sis-
var (FERREIRA, 2000).

CARACTERISTICAS DETERMINANTES DA
COLHEITA DE FRUTOS DE PITAYA VERMELHA

As caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de
pitaya foram influenciadas pelos periodos de coletas
(Fig. 2).

A acidez titulavel da polpa apresentou no primei-
ro dia de coleta, 21 dias apos a antese (DAA), 0,29%
de acido malico. O pico para este parametro foi de
2,51%, verificado aos 31 DAA. Apds este periodo, foi
observada a reducéo da acidez até 41 DAA (Grafico 1).

Figura 2 - Desenvolvimento de frutos de pitaya vermelha
(dias apds a antese - DAA)
NOTA: A - 21 DAA; B - 26 DAA; C - 31 DAA; D - 36 DAA;
E- 41 DAA; F - 46 DAA.

Fotos: Thatiane Padilha Menezes
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Gréfico 1 - Valores de acidez tituldvel e pH da polpa de
pitaya vermelha durante sua maturagéo

Na regidao de Janauba, MG, Cordeiro et al.
(2015) reportaram, em pitaya de polpa vermelha,
valores de acidez de 0,26 a 0,35 mg de acido mali-
c0/100 mL de suco.

Comportamento contrario a acidez foi observa-
do no pH dos frutos (Grafico 1), que oscilou de 3,47
a 5,4. Maiores valores foram verificados nas duas pri-
meiras coletas, seguidas de um decréscimo até 36
DAA, voltando a aumentar posteriormente.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), du-
rante o amadurecimento dos frutos, o conteudo de
agucar e pH aumenta e a acidez diminui.

Foi observado um incremento nos teores de
SS durante o periodo experimental (Grafico 2). Chi-
tarra e Chitarra (2005) relataram que este parame-
tro € uma medida indireta dos teores de acucares.
Assim, os sdlidos soluveis totais (SST) aumentam
conforme os teores de aglcares acumulam-se na
fruta (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A determinacdo da maturagéo e a palatabilida-
de dos frutos pode ser determinada pela relagao soli-
dos soluveis/acidez titulavel (ratio), sendo este indice
um indicativo do sabor (RAMOS et al., 2011). Para o
consumo da pitaya de polpa branca, por exemplo, o
valor do ratio deve ser inferior a 40 (TO et al., 2002).
Neste trabalho, a relagao sélidos soluveis/acidez titula-
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vel aumentou durante o periodo de maturacao do fruto
(Gréfico 3), sendo observado o valor ideal para esta
caracteristica dos 36 DAA a 41 DAA, periodo em que
os frutos encontraram-se externamente avermelhados.
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Gréfico 2 - Teores de sélidos soltveis em polpa de pitaya
vermelha durante sua maturagéo
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Grdéfico 3 - Valores de ratio de pitaya vermelha durante sua
maturagéo

CONSIDERAGOES FINAIS

Pelos resultados obtidos, e nas condigdes am-
bientais em que este estudo foi realizado, concluiu-
se que a colheita da pitaya em Lavras, MG pode ser
realizada aos 41 DAA.

Durante a maturagdo da pitaya, os teores de
solidos soluveis e ratio (solidos soluveis/acidez titula-
vel) aumentaram e a acidez reduziu.
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