EFEITO DO PESO DO FRUTO NO ESCURECIMENTO INTERNO
E QUALIDADE DO ABACAXI 'SMOOTH CAYENNE',
Il - ESCURECIMENTC INTERNOQ, SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS, ACIDEZ TITULAVEL TOTAL, pH E AGUCARES1
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RESUMO — O presente trabalho teve por objetivos determinar o efeito do peso do abacaxi
' Smooth Cayenne' na composigiio quimica e fisico-quimica e no grau de escurecimento interno, ¢
verificar as mudangas ocorridas na composi¢dio quimica e fisico-quimica apds o anmazenamento
com e sem refrigeragio. Os frutos foram provenientes do Municipio de Ijaci, MG, e o delinea-
mento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 6, em que foram estu-
dadas seis categorias de peso de abacaxis (P1-1800 a 2300g, P2-1500 a 1799g, P3-1300 a 1499g,
P4-1100 a 1299 g, P5-900 a 1099g e P6-700 a 899g) e dois tipos de armazenamento (com e sem
refrigeragéio). Foram realizadas as seguintes avaliagdes: escurecimento interno, acidez tituldvel to-
tal, pH, sélidos soliiveis totais, e aglcares (totais, redutores e nfio-redutores). Os frutos maiores
foram os mais suscetiveis ao escurecimento interno e se caracterizaram por apresentarem maior
teor de sélidos soliveis e maior refagfio solidos soliveis/acidez titulavel. Os frutos refrigerades
apresentaram menores teores de sélidos soliiveis totais, de acidez tituldvel total, de aglicares
(totais e ndc-redutores) e teores mais elevados da relagiio sélidos soliveisfacidez tituldvel, pH ¢
agucares redutores.

Termos para indexagfio; desordem fisiologica, armazenamento, transformagdes bioquimicas.

EFFECT OF FRUIT WEIGHT ON THE INTERNAL BROWNING
AND QUALITY OF PINEAPPLE CV, SMOOTH CAYENNE
Il - iIntermal browning, total soluble solids, total titrable acidity, pH, and sugars.

ABSTRACT - This study aimed to determine the effect of pineapple fruit weight cv. Smooth
Cayenne on its chemical composition and on the internal browning rate as well as to evaluate
chemical composition alteration after storage with and without refrigeration. Fruits came from
Tjaci county, MG, Brazil. The experimental design was completely randomized in a 2 x 6 factorial
scheme, where six weight classes (P; - 1800 to 2300g, P> - 1500 to 179%9g, P3 - 1300 to 1499g, P4
- 1100 to 1299g, Ps - 900 to 1099g, and Pg - 700 to 899g) and two storage processes (with and
without refrigeration) were studied. The following evaluations were done: intemal browning, total
titrable acidity, pH, total soluble solids and sugars (total, reducing and non-reducing). The larger
fruits were more susceptible to internal browning (P} and P,) which presented greatest amount of
total soluble solids and highest total acidity rate, Refrigerated ripe fruits’ showed lower amounts
of total soluble solids, total titrable acidity, sugars (total, non-reducing) and greater amounts of
pH. total soluble solids rate, total titrable acidity, and reducing sugars.

Index terms: physiclogical disorder, storaging, biochemistry transformation.

1 Aceito pars publicagio em 5 de margo de 1993. INTRODUCAO
2Engh-Agd, M.Sc., Empresa de Pesquisa Agropecudria de

Minag Gerai PAMIC), Cai Postal 176, CEP 37200-000, , . . ;
umwfs, MGls @ ) Caira O abacaxi ¢ consumido na maioria dos paises;

3 Engh-Agr8, D.Sc., EPAMIG, Lavras, MG, porém, ¢ produzido fundamentalmente nos de
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clima tropical e subtropical. Na pauta de exporta-
¢les de frutas frescas brasileiras, o abacaxi ocupa
posicio de destaque, ¢ suas perspectivas sdo as
mais promissoras.

Dentre os diversos fatores que constituem en-
traves as exportagles brasileiras, estd a preferén-
cia dos paises importadores e suas exigéncias
quanto A qualidade do produto final.

As transformagdes bioquimicas que ocorrem
no abacaxi durante a maturagéio e armazenamento
em baixas temperaturas sfio evidentes ¢ influem
na qualidade final do fruto (Rocha 1982).

Alguns autores, tais como Paull & Rohrbach
(1982), relacionam o distiirbio causado pelas bai-
xas temperaturas no abacaxi, com decréscimo na
acidez dos frutos afetados.

Van Lelyveld & De Bruyn (1976) observaram
que a suscetibilidade do abacaxi ao escurecimento
interno tem sido associada a uma baixa quanti-
dade de achcares totais e individuais.

O conhecimento da fisiologia pés-colheita do
abacaxi é de suma importincia para a conserva-
¢do do fruto, no sentido de fornecer subsidios
técnicos que visam A ampliagiio do tempo de ar-
mazenamento ¢ manutengdo de sua qualidade.

Este trabalho teve por objetivos determinar o
efeito do peso do abacaxi na composicio quimica
e no grau de escurecimento interno dos frutos, ¢
verificar as mudangas na composi¢do quimica dos
frutos apds o armazenamento com € sem refrige-

ragio.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos da cullivar Swooth
Cayenne, provenientes do municipio de ljaci, MG, situ-
ado a uma altitude de 805 m, 21°10' de latitude sul e
44°55' de longitude W.GR., com precipitagio média
anual de 1.493 mm, temperatura média anual de
19,3°C e insolagfic média didria de 11,4 horas.

Os frutos foram colhidos com 5 a 6 em de pedin-
cule no estadic de inaturat;ﬁo 2, descritos por
Giacomelli (1982), ou seja, regifio basal do fruto ama-
rela, sem atingir mais que duas fileiras de olhos, e se-
lecionados por peso do fruto.

A classificagdio foi efetuada de acordo com seis ca-
tegorias de peso estabelecidas pela Costa do Marfim
visando exportagio para a Europa Ocidental
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(Giacomelli 1982, Py et al. 1984 e Bleinroth 1987), a
saber: Categoria 1 - 1800 a 2300 g (P1); Categoria 2 -
1500 a 1799 g (P2), Categoria 3 - 1300 a 1499 g (P3),
Categoria 4 - 1100 a 1299 g (P4); Categoria 5 - 900 a
1099 g (P5) e Categoria 6 - 700 a 899 g (P6).

Para proteger os frutos contra a podridfio-negra,
causada pelo fungo Thielovips paradoxa (De Seynes)
Von Hoehn, procedeu-se & imersfio dos pedinculos
numa solugiio de benomyl a 4.000 ppm.

Foram utilizados 720 frutos, os quais foram dividi-
dos em trés grupos de 240 frutos, ¢ avaliados:

— no dia da colheita (DC),

— ao armazenamento sem refrigeragfio (SR) — os fru-
tos permaneceram durante sete dias a uma temperatura
de 25°C e umidade.relativa de 75% na Fazenda
Experimental da Empresa de Pesquisa Agropecuéria de
Minas Gerais - EPAMIG/Lavras.

- armazenamento com refrigerag8o (CR) ~ os frutos
foram armazenados durante quinze dias em cémara
climatica a 5°C e com umidade relativa de 90%, na
Fazenda Experimental da EPAMIG, em Maria da Fé.
Apbs a refrigeragio, os frutes permaneceram por sete
dias em condi¢8es ambientais a fim de manifestarem os
sintomas visiveis de escurecimento interno.

O delineamento estatistico utilizado foi inteira-
mente casualizado em esquema fatorial 2 x 6, em que
se estudou o tipo de armazenamento (com e sem refii-
geragdo), e o peso dos frutos (seis categorias). Foram
utilizados dez frutos por parcela, com quatro repeti-
¢Oes.

Foram realizadas as seguintes avaliagBes:

Os frutos foram cortados longitudinalmente, apds
avaliado o indice de escurecimento interno. O métode
utilizado consistin em copiar em folhas transparentes
de polietileno a drea total do fruto e as manchas corres-
pondentes ao escurecimento da pelpa. Estas folhas
foram fotocopiadas, e em seguida, recortou-se a area
total de cada fruto ¢ as 4rcas correspondentes as
manchas causadas pela lesiio por congelamento
("Chilling"). Pesaram-se as respectivas drcas em
balangas analiticas e, por diferenga, calculou-se a per-
centagem de drea afetada de cada fruto.

Acidez titulavel — determinada pela técnica preconi-
zada pela Association of Official Analytical Chemists
(1970) e expressa em percentagem de dcido citrico.

pH - determinado por potenciometria em eletrodo de
vidro, segundo técnica da AOAC (1970).

Sélidos solaveis totais — determinados pelo refra-
témetro de ABBE, segundo técnica da AOAC (1570).
Aglcares totais, redutores e ndo reduto-
res — extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela -
AOAC (1970), a determinagdio foi realizada segundo
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técnica de Somogy adaptada por Nelson (1944).

A anslise estatistica foi efetuada por meio da anali-
se de varincia. A diferenga entre os tratamentos foi
determinada pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%.

Os dados referentes & percentagem de escureci-
mento interno foram transformados:

x
log——+2,5
100

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As percentagens médias, da intensidade da
mancha causada pelo frio, nas diversas categorias
de pesos estudadas, encontram-se na Tabela 1.
Observa-se que os frutos que demonstraram maior
suscetibilidade ao escurecimento interno foram os
pertencentes 3s categorias 1 e 2, constituidas por
frutos maiores. Qs menores frutos, que compdem
a categoria 6, apresentaram menor indice de escu-
recimento interno. As categorias 3, 4 e 5, cujos
pesos situam-se no intervalo de 900 a 1499 g,
apresentaram mediana resisténcia ao disturbio
comparada as demais.

De acordo com varios autores, entre eles
Teisson (1979), Py et al. (1984) ¢ Paull &
Rohrbach (1985), a lesdo causada pelo frio é mais
intensa nos frutos maiores. Os resultados obtidos
combinam com tal observagiio, visto que se verifi-
caram maiores indices de escurecimento interno
nos frutos ¢ujos pesos se apresentaram superiores
al499 g

Os teores médios de sdlidos solGiveis totais dos
frutos analisados no dia da colheita nfio apresen-
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taram diferenca significativa entre as diversas ca-
tegorias de peso (Fig. 1). Porém, apés o armaze-
namento dos frutos, detectou-se efeito significa-
tivo. Verifica-se que os frutos armazenados em
condi¢Bes ambientais e pertencentes ds categorias
de menores pesos, 5 e 6, apresentaram menor va-
lor referentes a sélidos soliaveis. Todavia, com o
armazenamento sob condigles de refrigeracio,
observaram-se menares valores para as categorias
4,5 ¢ 6 (Fig. 1).

Supde-se que no presente ensaio, durante a
evolugio do amadurecimento, os frutos menores
tenham atingido menores valores para solidos
soltGveis totais, com isso apresentando valores in-
feriores no momento da avaliagio.

De modo geral, observou-se um decréscimo em
relagdo ao dia da colheita dos valores de solidos
soliveis nos frutos refrigerados, sobretudo nos
mais resistentes ao escurecimento interno. Estes
resultados divergem dos obtidos por Miller &
Herman (1952), nos quais nfo se detectaram dife-
rencas significativas no teor de sélidos soliveis
entre os abacaxis sadios ¢ os afetados pela lesdo.
Entretanto, assemelham-se aos resultados encon-
trados por Paull & Rohrbach (1982), que observa-
ram decréscimo nos frutos afetados, os quais ape-
sar de nfo significativos, foram persistentes nos
virios experimentos realizados. As variagdes ob-
servadas no presente trabalho mostram a influén-
cia do tamanho do fruto aliada A sua composicio
quimica € o indice de escurecimento interno de-
tectado, visto que nos trabalhos citados n#o foi es-
tudada a caracteristica peso do fruto.

Comparando-se os teores de sblidos soluvels

TABELA 1. Valores médios de percentagem de escurecimento interno nas diferentes cate-
gorias de peso de abacaxi ' Smooth Cayenne' apds o armazenamento refrige-

rado. Lavras, MG, 1989,

Categorias de peso dos frutos

Caracteristica

1 2 3 4 5 6
Escurecimento
interno (%) 23,97ab  39,73a 16,50bc  12,78bc  11,10bc 5,86¢

Valores seguidos por letras mintisculas na linha néio diferem eatre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.
CV(%)-3,04
% Dados destransformados
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totais dos frutos no momento da colheita com os
dos armazenados com e sem refrigeragdo, cb-
serva-se ter havido decréscimos nos teores deste
constituinte com o armazenamento. Essa diminu-
igAo ¢ justificada pelo fato de os frutos terem sido
analisados no sétimo dia apds o armazenamento,
correspondente a estadios mais avangados de ma-
turagdio ¢ mesmo a0 infcio de senescéncia, fase
esta que corresponde a decréscimo neste consti-
tuinte e particularmente nos agicares, dadas as re-
acdes catabdlicas anaerdbicas conduzindo fermen-
tacHo.

Nio houve interagio significativa entre os fato-
res estudados (peso x tipo de armazenamento)
apés o armazenamento dos frutos quanto 3 varid-
vel acidez tituldvel. Os valores médios referentes
a cada fator encontram-se na Fig. 2. Observa-se
que, independentemente do tipo de armazena-
mento, os frutos da categoria I apresentaram me-
nor acidez. O armazenamento com refrigeragdo
propiciou aos frutos queda da acidez, sem consi-
derar o fator peso.

A percentagem de acidez tituldvel nio apresen-
tou diferengas significativas no dia da colheita,
conforme se pode observar na Fig. 2.
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Procedendo-se 3 andlise dos valores médios re-
ferentes aos tratamentos utilizados (Fig. 2), verifi-
ca-se que a acidez titulivel apresentou uma ten-
déncia decrescente com o aumento do tamanho
dos frutos, ¢ mesmo acontecendo com a utilizagio
da refrigeragfo.

Partindo-se do principio de que a percentagem
de acidez tituldvel ndo diferiu significativamente
no momento da colheita, conclui-se que foram as
variagdes nos teores de dcidos apds o amadureci-
mento que interferiram na suscetibilidade dos fru-
tos a0 escurecimento interno. Os resultados estio
compativeis com a afirmagfo de Van Lelyveld &
De Bruyn (1976), onde se evidencia que embora a
acidez titulivel nfio desempenhe papel importante
no desenvolvimento do escurecimento interno, &
significativo o decréscimo cbservado mos #cidos
citrico ¢ mdlico com ¢ aparecimento dos sinto-
mas. Neste trabalho cbserva-se que os frutos sub-
metidos 3 refrigeraciio e avaliados apds o apare-
cimento dos sintomas de escurecimento interno
apresentaram queda mais acentuada na percenta-
gem de acidez tituldve! do que a encontrada nos
frutos sem refrigerago.

Independentemente do tipo de armazenamento,

1 23 43 8 3

Fa Py Fe

SR CR

FIG.1 Teores médios de sélidos soliveis totais nas diferentes categorias de peso de abaca-
xi *Smooth Cayenne' no dia da colheita (DC) ¢ apés a armazenamento com refri-
geragiio (CR) e sem refrigeragdio (SR). Lavras, MG, 1989.

CV (%) DC - 3,84 e apds armazenamento - 3,16
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Teores médios de acidez titulavel total nas diferentes categorias de peso de abacaxi

*Smaoth Cayenne' no dia da colheita (DC) e as médias referentes ao peso e tipo de
armazenamento (TA), apés o armazenamento com refrigeracado (CR) e sem refri-

geragido (SR). Lavras, MG, 1989.

CV (%) DC - 2,50 e apds armazenamento - 4,92

verificou-se¢ que os menores frutos apresentaram
uma tendéncia de maior acidez titulivel, tornan-
do-0s menos sensiveis ao escurecimento interno, o
que estd de acordo com a observagdo feita por
Teisson et al. (1978) e Py et al. (1984), segundo a
qual a acidez tituldvel varia em razio inversa ao
tamanho do fruto.

Como nas caracteristicas individuais ja apre-
sentadas, também ndo se verificou efeito signifi-
cativo para a relagfo sdlidos soliveis/acidez titu-
lavel total no dia da colheita (Fig. 3). Contudo,
analisando-se os frutos armazenados sem refrige-
ragd0, observa-se que 0s menores, periencentes a
categoria 5 e 6, e os da categoria 2, apresentaram
menor relagio sélidos soluveis/acidez titulavel
total. De modo geral, os frutos refrigerados apre-

sentaram maior relagio so6lidos soliveis/acidez
tituldvel total, sobretudo os frutos maiores
(Categoria 1, 2 ¢ 3).

Os resultados deste trabalho, no que se refere a
relagfio solidos soluveis/acidez titulivel total,
combinam com os encontrados por Silva (1980),
que verificou decréscimos dessa relagio tanto no
armazenamento em condigdes ambientais como a
temperatura de 12°C.

Observa-se que no presente trabalho, os frutos
armazenados com refrigeraciio apresentaram
maior relago sélidos soliveis/acidez tituldvel to-
tal (Fig. 3), em decorréncia de uma maior
diminui¢io da acidez titulavel total (Fig. 2).

As diferentes categorias de peso apresentaram
o mesmo valor para o pH no dia da colheita (Fig. 4),
portanto sem diferenca significativa.

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.28, n.9, p.1055-1064, set. 1993
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FIG. 3. Valores médios da relagiio solidos soliiveis totais/acidez titulavel total nas diferen-
tes categorias de peso de abacaxi 'Smooth Cayenne' no dia da colheita (DC) ¢ apos
o0 armazenamento com refrigera¢io (CR) e sem refrigeracio (SR). Lavras, MG,

1989,

CV (%) DC - 4,79 ¢ apés armazenamento - 6,11.

Apos o armazenamento dos frutos, maior valor
para o pH foi observado nos frutos maiores sem
refrigeragiio. Porém, analisando-se as médias em
condigBes de refrigeragdo, niio foram observadas
diferengas significativas. E, comparando-se as
médias totais referentes aos dois tipos de armaze-
namento, verifica-se que maior valor foi obser-
vado em condigdes de refrigeragdo (Fig. 4).

Observa-se, no presente trabalho, que ccorreu
uma queda do pH da polpa apds o amadurecimen-
to dos frutos. Os resultados se assemelham aos de
Kermasha et al. (1987) e Salunkhe & Desai
(1984), nos quais se verificou que o pH decrescen
com o amadurecimento.

Apesar de ndo ter sido detectada diferenga si-
gnificativa com relagfio ao pH nos frutos refrige-
rados, observa-se que a categoria 2, cujos frutos
foram os mais sensiveis a lesSio, apresentou pH
superior aos demais. Estes resultados combinam

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.28, n.9, p.10535-1064, set. 1993

em parte, com os resultados obtidos por Teisson et
al. (1979) e Vukomanovic {1988), nos quais fo-
ram detectados maiores valores de pH nos frutos
mais sensiveis a lesio.

De modo geral, os resultados obtidos neste tra-
balho ndc mostram conexio dircta entre os valo-
res de pH e o indice de escurecimento interno
exibido nas diversas categorias de peso.

Analisando-se os agucares totais (Fig. 5), ob-
serva-se que nio houve diferenca significativa en-
tre as categorias de peso no dia da colheita.
Observa-se que os frutos pertencentes is catego-
rias 3, 5 ¢ 6 ¢ armazenados sem refrigeracio
apresentaram menores valores que as demais ca-
tegorias. Contudo, nio foi detectada nenhuma di-
ferenga significativa entre as categorias de peso
apés 0 armazenamento a 5°C. Comparando-se a
média geral dos dois tipos de armazenamento uti-
lizados, verifica-s¢ que maior valor de agucares
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FIG. 4. Valores médios do pH nas diferentes categorias de peso de abacaxi 'Smooth
Cayenne' no dia da colheita (DC) e apés o armazenamento com refrigeragiio (CR)
e sem refrigeragiio (SR). Lavras, MG, 1989.
CV (%) DC - 1,57 e apas armazenamento - 2,07,
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FIG. 5.

Teores médios de agicares totals nas diferentes categorias de peso de abacaxi

! Smooth Cayenne', no dia da colheita (DC) e apdés armazenamento com (CR) e sem
refrigeraciio (SR), Lavras, MG, 1989.

CV (%) DC - 9,31 ¢ apés armazenamento - 9,34.

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.28, n.9, p.1055-1064, set. 1993



1062 N. BOTREL e V. D. DE CARVALHO

_ oc
-
-
S s
) L TA
3 11 PESG A
L] -
.-
s
:
s
= B
e
4 J
-
e
£
PPy P3Py Py 7y P Py PyPafy Py SR CR
DC
z 7
H TA
o
s
F ] A
£s
:
S 4 a
s
=2
-
Ss
& 8
L)
€2
-
:
-] I.
L
=1
o
oL i X
P) Py Py Py Py BB Py PyPsPe SR CR

FIG. 6. Teores médios de aciicares redutores e nio-redutores nas diferentes categorias de
peso de abacaxi ' Smooth Cayenne', no dia da cotheita (DC), ¢ as médias referentes
a0 peso e tipo de armazenamente (TA) apds o armazenamento com (CR) e scm re-
frigeraciio (SR). Lavras, MG, 1989.

Redutores - CV (%) - DC - 8,93 e apés o armazenamento - 12,08
Nio-redutores - CV (%) - DC - 21,0 e apds armazenamento - 24,64.

totais foi apresentado nos frutos armazenados em

Tem-se associado o aparecimento dos sintomas
condigdes ambientais.

de escurecimento interno a um decréscimo dos
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agucares totais e individuais, Os resultados encon-
trados divergem dos de Van Lelyveld & De Bruyn
(1976) ¢ Vukomanovic (1988), nos quais se veri-
ficou maior decréscimo dos agicares totais nos
frutos mais sensiveis ao escurecimento interno.
Apesar de nio ter sido detectada diferenga signifi-
cativa entre as categorias de peso nos frutos lesio-
nados, estes apresentaram valores menores em
comparagdo com os encontrados nos frutos arma-
zenados sem refrigeragio.

Os valores médios de agucares nio-redutores
no momento da colheita apresentaram diferenga
significativa entre as categorias de peso (Fig. 6).
Foram encontrados menores valores para 0s maio-
res frutos, pertencentes s categorias 1 e 2, segui-
da da categoria 4, ¢ maiores valores foram obser-
vados na categoria 5, seguida pelas categorias 3 e
6 com resultados semelhantes. Apds o armazena-
mento dos frutos, nfo houve efeito significativo
na interagio entre os fatores estudados.
Analisando-se separadamente cada fator, verifica-
se que ndo houve nenhuma diferenga significativa
enire as categorias de peso. Entretanto, os aglica-
res ndo-redutores apresentaram menores valores
nos frutos refrigerados, Os resultados encontrados
se assemelham aos de Van Lelyveld & De Bruyn
(1976) e Vukomanovic (1988), os quais também
apresentaram um decréscimo nos agucares ndo-
redutores, nos frutos refrigerados, ¢, sobretudo,
nos mais afetados pelo escurecimento interno,

Houve efeito significativo quanto aos valores
médios encontrados nos agucares redutores no
momento da colheita, apresentando maiores valo-
res as categorias 1 e 2, e inferiores ¢ semelhantes,
para as demais (Fig. 6), assim como para os agi-
cares ndo-redutores ndo se detectou efeito signifi-
cativo na interagio peso x ambiente. Analisando-
sc os fatores separadamente, verifica-se que ne-
nhuma diferenga significativa foi apresentada en-
tre as categorias de peso mos agicares redutores.
Porém, uma diferenga marcante foi detectada en-
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tre os dois ambientes estudados, apresentando-se
maior valor de agtcares redutores nos frutos refri-
gerados. '

Observa-se, no presente trabalho, cuja tempe-
ratura de refrigeragfio foi de 5°C, que houve uma
inversio dos aglicares ndo-redutores ou sacarose
em agucares redutores. Esses aumentos podem ser
decorrentes da ativagiio da enzima invertase, de-
vido ao efeito de quase-congelamento ("chilling™)
provocado pelas temperaturas mais baixas.
Verifica-se que estes resultados estdo em conso-
ndncia com a afirmagio feita por Rocha (1982),

segundo a qual, quando o abacaxi ¢ submetido &
refrigeragdio em temperaturas inferiores a 7°C,

ocorre uma inversio da sacarose.

Segundo Lodh et al. (1972), os aglcares tolais,
redutores e nio-redutores podem variar de acordo
com alguns fatores como a variedade, ¢ as condi-
¢Oes de crescimento. Neste trabalho, observou-se
que no momento da colheita os frutos maiores
apresentaram menor quantidade de agicares ndo-
redutores ¢ maior de aguicares redutores, € ¢ in-
verso aconteceu nos frutos menores. Observa-se,
portanto, que o peso do fruto € outro fator que de-
termina variagSes nas quantidades dos aglcares
encontrados no abacaxi na fase inicial de amadu-
recimento, bem como de outros constituintes ja
mencionados.

CONCLUSOES

1. Os frutos maiores, com peso acima de
1500 g, foram mais suscetiveis ao escurecimento
interno,

2. Os frutos mais sensiveis A lesdo caracteriza-
ram-se por apresentar maior teor de sélidos soli-
veis e maior relagdo solidos soliveis/acidez tituld-
vel.

3. Os frutos refrigerados apresentaram-se com
menores teores de sdlidos soluveis totais, acidez
tituldvel total, agicares (totais e ndo-redutores) e
teores mais elevados da relagfic sélidos soli-
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veis/acidez tituldvel, pH e agiicares redutores em
comparagio com os frutos armazenados em con-
di¢es ambientais.
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