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QUALIDADE DE PITAIAS DE POLPA BRANCA ARMAZENADAS EM DIFEREN-
TES TEMPERATURAS'

MARIA AMALIA BRUNINI?', SAULO STRAZEIO CARDOSO’

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de temperatura de armazenamento na qualidade de
pitaias vermelhas de polpa branca, provenientes de pomar comercial da regido de Itajobi-SP, armazenadas a
temperatura ambiente (21-27 °C com 44-63% de UR), a 18 + 1 °C, com 86-92% de UR), a 13 £ 1 °C, com 85-
90% de UR e a 8 + 1 °C, com 85-95% de UR. A qualidade das pitaias foi monitorada durante o armazenamento
por meio dos parametros: perda de massa fresca, acidez titulavel, solidos soluveis, vitamina C, aparéncia exter-
na, pH e firmeza do fruto. Pelos resultados obtidos, pode-se concluir que a temperatura de 8 + 1 °C foi a que
proporcionou a menor perda de massa fresca; os teores de acidez total titulavel, sélidos soluveis totais, pH e
vitamina C foram influenciados pelas temperaturas de armazenamento, bem como pelo tempo de armazena-
mento, entretanto, a temperatura de 8 £ 1 °C foi a que menos interferiu nestes pardmetros. No geral, pode-se
concluir que na temperatura de 8 = 1 °C foi a que melhor conservou a qualidade da pitaia.

Palavras-chave: Hylocereus undatus. Vida util. Pés-colheita. Armazenamento. Qualidade.

QUALITY OF STORED PITAYAS FRUITS WHITE PULP AT DIFFERENT TEMPERATURES

ABSTRACT - The aim of this paper was to evaluate the effect of storage temperature on the quality of red
pitaya of pulp white, produced in Itajobi city, S3o Paulo state. The pitayas were stored at room temperature,
(21-27 °C with 44-63% de UR), at 18 £ 1 °C, with 86-92% RH), 13 + 1 °C, with 85-90% RH and at 8 + 1 °C,
with 85-95% RH. The quality was monitored during storage time through the parameters: fresh weight loss
titleble acidity; soluble solids contents; vitamin C, external appearance, pH and fruit firmness. Through the
results obtained may be concluded that the temperature at 8 £ 1 °C it was proportioned the small fresh weight
loss; the acidity, soluble solids, pH and fruit firmness were influenced by the storage temperature and storage
time, but the temperature at 8 + 1 °C it was that occasioned the small change theses parameters. In general, it
can be concluded that the temperature at 8 + 1 °C it was the best to maintenance the quality of pitaya fruit.

Keywords: Hylocereus undatus. Shelf life. Post-harvest. Quality. Storage.
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INTRODUCAO

A pitaya € uma cacticea pertencente ao géne-
ro Hylocereus, originaria das Américas, que se en-
contra distribuida em diversos paises do continente,
e apresenta potencial agrondmico ¢ econdmico, devi-
do sua rusticidade (ORTIZ-HERNANDEZ et al.,
1999; ORTIZ-HERNANDEZ; LIVEIRA, 1995).
Segundo Barthlott e Hurt (1993) e Inta (1994) a pita-
ya da espécie Hylocereus ocorre espontaneamente
em ambientes sombreados de florestas tropicais no
Meéxico, India, Vietnd, América do Sul e Central. No
Brasil, segundo Lorenzi et al. (2006) o nome da cul-
tura sofreu modificagcdes, com escrita diferente, pi-
taia, mas manteve a sonoridade.

De acordo com a espécie, os frutos apresen-
tam formato globoso ou subgloboso, medindo entre
10 e 20 centimetros de didmetro, podendo ser de
colorag@o externa amarela ou vermelha (vermelho-
rubi). Os frutos da variedade Hylocereus undatus
podem alcancar até 900 gramas, mas seu peso médio
situa-se entre 350 a 450 gramas. A polpa pode apre-
sentar coloragdo branca ou vermelha com pequenas
sementes escuras e sabor que lembra uma mistura de
kiwi com maracuja. (JUNQUEIRA et al., 2002;
NERD; MIZRAHI, 1997)

Atualmente, os precos da pitaia, nos super-
mercados internacionais, nacionais e regionais, tém
estimulado a intensificagdo de seu cultivo, mas tanto
o produtor como o consumidor tem pouco conheci-
mento. Apesar da expansdo da cultura, observa-se
que ocorre uma perda consideravel da producdo,
devido a falta de técnicas de conservacdo na fase
pos-colheita para prolongar o periodo de comerciali-
zagdo com manuten¢do da qualidade.

Existem diversas técnicas que, associadas ou
ndo, favorecem o prolongamento de vida de pratelei-
ra de frutas através da reducdo de seu metabolismo
(JERONIMO et al., 2007; WILEY, 1997, AWAD,
1993), e dentre estas técnicas de conservagdo pos-
colheita, o uso da refrigeragdo durante o armazena-
mento pode minimizar a intensidade dos processos
vitais dos frutos sem alteracdes nos processos fisio-
logicos (KADER, 1986), além de que a redugdo da
temperatura de armazenamento ¢ um dos meios mais
eficientes no prolongamento da vida util de produtos
colhidos (JERONIMO et al., 2007; KAYS, 1997).
Segundo Senho et al. (2008), o emprego da refrige-
ragdo para minimizar as perdas pds-colheita é uma
das formas de garantir uma melhor qualidade dos
frutos e alcancar mercados mais distantes do centro
de produgio.

Quanto a pos-colheita, a pitaia é um fruto
tropical que sob condi¢des de ambiente se deteriora
com relativa facilidade e por conseqiiéncia a vida util
pos-colheita ¢ curta, aproximadamente 6 a 8 dias sob
condi¢cdes naturais (NERD; MIZRAHI, 1999).
Magaiia et al. (2006) concluiram que a temperatura
de armazenamento e o tempo influenciam os proces-
sos fisioldgicos da pitaia incrementando a vida util
dos frutos, especialmente sob temperatura de 8 °C,
que resulta em melhor qualidade de frutos.

Diante do exposto, este trabalho objetivou

avaliar a qualidade e a vida util de frutos de pitaias
vermelhas de polpa branca, durante o armazenamen-
to em diferentes temperaturas.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas pitaias de polpa branca
(Hylocereus undatus (Haw.) Britton & Rose), prove-
nientes de pomar comercial, de aproximadamente 7
anos, localizado na Estancia Maré¢, no municipio de
Itajobi-SP. As frutas foram colhidas manualmente e,
cuidadosamente transportadas, em caixas forradas
com plastico bolha, para o Laboratorio de Fisiologia
Pés-Colheita de Frutas e Hortaligas da Faculdade
“Dr. Francisco Maeda” — FAFRAM/FE. No labora-
torio, foram higienizadas, atravé de imersdo por 3
minutos em agua corrente a 15 °C, contendo hipoclo-
rito de sodio a 0,01%, secas ao ambiente e, posteri-
ormente acondicionadas, individualmente, em ban-
dejas de polietileno tereftalato, com dimensdes inter-
nas de 14,0 x 11,0 x 4,5 cm, ndo revestidas externa-
mente com filme plastico de PVC.

As pitaias foram divididas em lotes, com 72
frutas cada um, que foram armazenadas, respectiva-
mente, a temperatura ambiente (21-27 °C com 44-
63% de UR), a 18 £ 1 °C, com 86-92% de UR, a 13
+ 1 °C, com 85-90% de UR e a 8 + 1 °C, com 85-
95% de UR, que corresponderam aos tratamentos.
Para a determinacdo da qualidade da pitaia durante o
armazenamento, dentro de cada temperatura, utili-
zou-se de oito frutas para andlises nao destrutivas
como perda de massa fresca e aparéncia externa do
fruto integro, e do restante das amostras, eram retira-
das ao acaso cinco frutas para as avaliagdes destruti-
vas como: resisténcia do fruto integro, acidez total
titulavel, pH, solidos soluveis totais e vitamina C.

A perda de massa fresca, expressa em porcen-
tagem, foi avaliada em relagdo ao peso inicial da
unidade experimental, através do auxilio da balanga
digital marca Gehaka, com sensibilidade 0,01. A
firmeza da fruta integra (com casca) foi avaliada
através do uso de penetrometro marca TR, modelo
FT 327, com ponteira de 8 mm, na regido equatorial
em pontos equidistantes da fruta, dos dois lados, e os
resultados expressos em Newton (N.cm?). Os teores
de soélidos soluveis (SS), expressos em °Brix, foram
determinados por refratometria, utilizando-se refra-
tometro digital marca Atago P201, a acidez titulavel
(AT), expressa em g de acido citrico por 100g de
polpa, determinada através de titulometria, utilizan-
do-se solugdo padronizada de NaOH 0,IN, ¢ o pH
determinado diretamente na polpa homogeneizada,
pelo uso de potencidmetro Marconi MA 200
(AOAC, 1997).

O teor de vitamina C na polpa foi determina-
do através do método titulométrico, que utiliza o
reativo de Tillmans (2,6 DFINa), ¢ expresso em mi-
ligramas de &cido ascorbico por 100 gramas de polpa
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

A aparéncia dos frutos foi avaliada por 30
avaliadores ndo treinados, que atribuiram notas atra-
vés do uso de uma escala onde, o nimero 4 corres-

Revista Caatinga, Mossoro, v. 24, n. 3, p. 78-84, jul.-set., 2011 79



QUALIDADE DE PITAIAS DE POLPA BRANCA ARMAZENADAS EM DIFERENTES TEMPERATURAS
M. A. BRUNINI et al.

pondeu a frutos em 6timas condi¢des de comerciali-
zagdo; 3 a frutos em boas condigdes; 2 a frutos em
condi¢des razoaveis; ¢ 1 a frutos sem condi¢des de
comercializa¢@o. A nota limite considerada para des-
carte das frutas como ndo comercializavel foi inferior
als.

O experimento foi conduzido em delineamen-
to experimental inteiramente casualizado, com 4 tra-
tamentos e 5 repeticdes e épocas diferentes de arma-

tidas em cada dia de armazenamento através do teste
de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade
(BANZATTO; KRONKA, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os valores dos pe-
sos médios das frutas avaliadas, pode-se observar

zenamento, e os resultados obtidos foram submetidos

. ! resu o1r que ndo ha diferenca significativa entre os mesmos e
a analise de varidncia, comparando-se as médias ob-

que a massa fresca variou de 334,12 ga 415,17 g

Tabela 1. Peso médio de frutos de pitaias (Hylocereus undatus (Haw.) Britton & Rose) armazenadas em diferentes tempera-
turas.

Temperatura de Periodo de armazenamento (dias)

(1)

armazenamento 0 3 10 15 20 %5
TA 358,29aA 33527aA - - - -
18°C 415,17aA 407,61aA 404,98aA 397,32aA - -
13°C 381,90aA 365,36aA 363,74aA 355,53aA 341,39aA 334,12aA
8°C 379,85aA 378,73aA 375,37aA 370,02aA 362,73aA 360,48aA
dms? 85,00 86,11 85,50 38,62 40,82
C.V.(%)" 12,64 13,39 13,55 7,52 8,06

() TA= temperatura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 + 1 °C, com 86-92% de UR; 13 + 1 °C, com 85-90% de
UR; 8 £ 1 °C, com 85-95% de UR; dms= diferenca minima significativa para compara¢do das medias pelo teste de Tukey;
c.v. = coeficiente de variagdo em porcentagem.

Meédias seguidas de mesma letra, na coluna ou linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05)

Tabela 2. Perda média de massa fresca (%) e vida util de pitaias (Hylocereus undatus (Haw.) Britton & Rose) armazenadas
em diferentes temperaturas.

Temperatura de arma- Periodo de armazenamento (dias)

(1)

zenamento 0 5 10 15 20 25
TA 0,00 6,41aA - - B _
18°C 0,00 3,37bB 4,59aB 5,15aA - -
13°C 0,00 2,73bcB 4,49aB 6,10aAB 6,89aA 7,82aAB
8°C 0,00 2,35¢C 2,65bBC 3,55bB 5,62aA 5,72bA
dms® 0,69 0,55 0,46 1,52 1,07
C.V.(%)D 7,13 5,65 3,48 10,67 6,96

MTA= temperatura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 + 1 °C, com 86-92% de UR; 13 + 1 °C, com 85-90% de
UR; 8 + 1 °C, com 85-95% de UR; ’ dms= diferenca minima significativa para comparagdo das medias pelo teste de Tu-
key;c.v coeficiente de variagdo em porcentagem .

Médias seguidas de mesma letra, na coluna ou linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tu-
key (P<0,05)

A perda de massa fresca que ocorre no arma-
zenamento dos frutos ¢ fator limitante tanto para a
comercializagdo como para conservagao, por causar
desvalorizagdo comercial, e devido a esta perda ao
longo do armazenamento, os frutos apresentam enru-

80

gamento e murchamento da casca, apesar de muitas
vezes a polpa estar em boas condigdes de consumo.
Através dos dados apresentados na Tabela 2, pode-se
verificar que houve interacdo temperatura e tempo de
armazenamento ¢ a perda de massa fresca e que, ao
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final de 25 dias de armazenamento, as pitaias arma-
zenadas a 13 °C foram as que apresentaram a maior
perda de massa fresca (7,82%), e as armazenadas a 8
°C as que apresentaram a menor perda (5,72%), com-
portamento este, coerente com a citacdo de Chitarra e
Chitarra (2005), de que ap0s a colheita os frutos per-
dem peso. Ainda, através dos dados apresentados na
Tabela 2, pode-se observar que ocorreram interferén-
cias das temperaturas de armazenamento, que ocasio-
naram diminui¢do no tempo de armazenamento. As
pitaias armazenadas as temperaturas de 13 °C e 8 °C
apresentaram vida util de 25 dias, aumento de 20 dias
em relagdo as frutas armazenadas a temperatura am-
biente, ¢ de 10 dias em relag@o a vida util das arma-
zenadas a 18 °C.

A aparéncia externa ¢ um ponto fundamental
a ser avaliado em frutos destinados ao mercado ‘in
natura’, por ser fator de atratividade e exercer influ-
éncia direta sobre a escolha do consumidor
(JERONIMO et al.,, 2007, BRUNINI; COELHO,
2005). Através dos dados da Figura 1, verifica-se que
ao final do periodo de armazenamento a aparéncia
das pitaias declinou, mas no geral, pode-se verificar
que a aparéncia externa das pitaias foi influenciada
pela temperatura de armazenamento e pelo tempo de
armazenamento. A variagdo observada pode ser atri-
buida a diferenga de temperatura, pois alta tempera-
tura acelera o processo de respiragdo, ocasionando
inicio da senescéncia.

A textura é considerada um dos principais
atributos de qualidade em frutos, e de maior impor-
tancia apos a aparéncia, pois o amolecimento do fru-
to, conjuntamente com a mudanca de coloragdo, é a
transformagdo mais caracteristica que pode ser visua-
lizada a “olho nu”, sendo importante do ponto de
vista econdmico, ja que afeta a resisténcia ao manu-
seio e ao ataque de microorganismos (JERONIMO et
al., 2007, BRUNINI; COELHO, 2005). Analisando
os resultados da Tabela 3, pode-se observar que o
tempo influenciou este pardmetro e que os maiores
valores foram encontrados em pitaias armazenadas a
13 °C, fato este que pode ser atribuido a perda de
massa fresca que ocasionou murchamento ¢ flacidez
das frutas, dificultando a penetragdo da ponteira do
penetrometro. O comportamento aqui observado ¢
coerente com o observado por Jeronimo et al. (2007)
em mangas ¢ Brackmann e Saquet (1995) em caquis,
de que a maior firmeza verificada nos frutos controle
pode ser atribuida ao murchamento dos frutos, que
confere maior resisténcia a penetragdo da ponteira do
penetrometro.

O declinio da textura observada nas frutas
armazenadas a 18 °C e 8 °C pode ser explicado pela
citacdo de Lester (1988) de que o amaciamento do
tecido envolve modificagdes na integridade da pare-
de celular bem como alteragdes na atividade enzima-
tica dos frutos.

A acidez titulavel em muitos frutos ¢ utilizada
como critério para a classificagdo dos mesmos quan-
to ao sabor, juntamente, com os teores de solidos
soluveis, sendo, portanto, um importante fator de
qualidade. O comportamento observado na variagdo

da acidez titulavel, neste estudo, é condizente com o
citado por Ribeiro et al. (2010) e Chitarra e Chitarra
(2005) de que os teores da acidez total decrescem
com o amadurecimento dos frutos em decorréncia do
processo respiratorio e da utilizagdo de acidos orga-
nicos, como substratos nas reagdes metabolicas.

0 3 6 9 12 15 18 21 24

Periodo de armazenamento (dias)

——TA —8—18°C —a—13°C ——38°C

Figura 1. Aparéncia em pitaias (Hylocereus undatus
(Haw.) Britton & Rose) durante armazenamento a tempe-
ratura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 £ 1 °C,
com 86-92% de UR; 13 = 1 °C, com 85-90% de UR; 8§ £1
°C, com 85-95% de UR.

Pelos dados da Tabela 4, pode-se verificar
que os teores de acidez tituldvel diminuiram do valor
obtido no dia da instalagdo do experimento (0 dias)
que é 1,42 g. acido citrico. 100 g, para 0,18 g de
acido citrico.100 g' em pitaia armazenada a 13 °C. O
comportamento observado nas pitaias armazenadas a
18 °C pode ser atribuido a aceleragdo dos processos
metabodlicos e fisiologicos e pela perda de massa
fresca que nesta temperatura foi mais acentuada.

Os teores de solidos soluveis representam os
acidos, sais, vitaminas, aminodcidos, algumas protei-
nas e os agucares presentes nos vegetais, entretanto, a
fragdo de aglicar é maior que a dos outros atributos, o
que na pratica, consideram-se s6lidos soliiveis como
uma medida indireta de agucar (BRUNINI; COE-
LHO, 2005; BRUNINI et al., 2003). Pelos dados
obtidos no presente trabalho (Tabela 4) pode-se veri-
ficar que os teores diminuiram ao final do periodo de
armazenamento dos iniciais 11,5°Brix para
8,52°Brix, 8,72°Brix, e 10,9°Brix, respectivamente,
em pitaias armazenadas a 18 °C,a 13 °C e a 8 °C. A
diminui¢do observada nos teores de solidos soluveis
pode ser explicada pelo processo metabdlico como o
da respiracao que ocorrem pos a colheita e mesmo
durante o armazenamento (CHITARRA; CHITAR-
RA, 2005; BRUNINI et al., 2003). Ao se analisar os
dados apresentados na Tabela 4 como um todo, pode-
se observar que a temperatura ¢ o tempo de armaze-
namento influenciaram os teores de sélidos soliveis
e acidez titulavel.
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Tabela 3. Firmeza média do fruto (N. cm™) em pitaias (Hylocereus undatus (Haw.) Britton & Rose) armazenadas em dife-
rentes temperaturas.

Periodo de armazenamento (dias)
Temperatura de arma-

zenamento'" 0 5 10 15 20 25
TA 92,84A 91,82aA - - - -
18°C 71,59abA 49,74aA 70,84bA - -
13°C 83,80abA 81,42aAB 72,94bBC 99,35aC 93,34aBC
8°C 39,77bA 74,52aA 101,75aA 90,33aA 78,64aA

dms® 46,47 38,91 51,02 58,75 27,73
C.V.(%)" 8,77 9,65 11,97 13,57 8,21

OTA= temperatura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 + 1 °C, com 86-92% de UR; 13 + 1 °C, com 85-90% de
UR; 8 £ 1 °C, com 85-95% de UR. dms= diferenca minima significativa para comparagio das medias pelo teste de Tukey;
c.v = coeficiente de variagdo em porcentagem.

Médias seguidas de mesma letra, na coluna ou linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05)

Pelos dados da Tabela 4, pode-se verificar que
os teores de acidez titulavel diminuiram do valor
obtido no dia da instalagdo do experimento (0 dias)
que é 1,42 g. acido citrico. 100 g, para 0,18 g de
acido citrico.100 g' em pitaia armazenada a 13 °C. O
comportamento observado nas pitaias armazenadas a
18 °C pode ser atribuido a aceleragdo dos processos
metabodlicos e fisiologicos e pela perda de massa
fresca que nesta temperatura foi mais acentuada.

Os teores de solidos soluveis representam os
acidos, sais, vitaminas, aminoacidos, algumas protei-
nas e os agucares presentes nos vegetais, entretanto, a
fragdo de agucar € maior que a dos outros atributos, o
que na pratica, consideram-se s6lidos soltiveis como
uma medida indireta de agucar (BRUNINI; COE-

LHO, 2005; BRUNINI et al., 2003). Pelos dados
obtidos no presente trabalho (Tabela 4) pode-se veri-
ficar que os teores diminuiram ao final do periodo de
armazenamento dos iniciais 11,5°Brix para
8,52°Brix, 8,72°Brix, e 10,9°Brix, respectivamente,
em pitaias armazenadas a 18 °C,a 13 °Ce a 8 °C. A
diminui¢do observada nos teores de sélidos soluveis
pode ser explicada pelo processo metabdlico como o
da respiragdo que ocorrem pos a colheita € mesmo
durante o armazenamento (CHITARRA; CHITAR-
RA, 2005; BRUNINI et al., 2003). Ao se analisar os
dados apresentados na Tabela 4 como um todo, po-
de-se observar que a temperatura e o tempo de arma-
zenamento influenciaram os teores de solidos solu-
veis e acidez titulavel.

Tabela 4. Acidez titulavel (em g de acido citrico por 100 gramas de polpa) e sélidos soliiveis (°Brix) em pitaias
(Hylocereus undatus (Haw.) Britton & Rose) armazenadas em diferentes temperaturas.

Temperatura de
(1)

Periodo de armazenamento (dias)

armazenamento
0 5 15 20 25
Acidez titulavel (AT)
TA 1,42A 0,18cB - - - -
18°C 1,42A 1,85aB 1,31aA 1,55aA - -
13°C 1,42A 0,46bA 0,30bB 0,21bC 0,17bD 0,18bD
8°C 1,42A 0,24cAB 0,28bA 0,23bB 0,24aAB 0,21aB
dms® 0,17 0,24 0,11 0,01 0,02
C.V.(%)? 13,51 14,89 7,79 3,41 8,15
Soélidos soluveis (°Brix)
TA 11,50B 13,37aA - - - -
18°C 11,50B 11,10bB 12,00aC 8,52cA - -
13°C 11,50B 10,43cD 10,13dB 8,93bB 9,32bB 8,72bC
8°C 11,50B 9,57dB 11,10bB 9,53aA 9,70aA 10,90aA
dms™ 0,21 0,21 0,30 0,13 0,13
C.V.(%)" 1,23 1,19 2,21 1,09 1,06

() TA= temperatura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 + 1 °C, com 86-92% de UR; 13 + 1 °C, com 85-90% de
UR; 8 £ 1 °C, com 85-95% de UR. dms= diferenca minima significativa para comparagdo das medias pelo teste de Tukey;
c.v = coeficiente de variagdo em porcentagem.

Meédias seguidas de mesma letra, na coluna ou linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05)
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As alteracdes fisiologicas que ocorrem duran-
te a maturacdo ou desenvolvimento dos frutos, ¢ de-
vido ao consumo de acidos orgénicos durante o pro-
cesso respiratorio, e, neste estudo, o pH que no inicio
era de 4,60 passou ao final do armazenamento para
5,70, 5,22, 5,80 e 5,32, respectivamente, em pitaias
armazenadas a temperatura ambiente, 18 °C, 13 °C ¢
8 °C (Tabela 5), comportamento este coerente com o
observado para acidez titulavel.

O teor de vitamina C de um fruto ¢ importante
fator na nutri¢do humana, e elevadas quantidades sdo
desejaveis para o suprimento da dieta do organismo.

A redugdo do teor de vitamina C, durante o armaze-
namento pode ser atribuida a mudangas na atmosfera
ao redor dos frutos (BRUNINI; COELHO, 2005;
CARVALHO; MANICA, 1993; ALVES, 1992),
principalmente devido ao oxigénio, pois esta vitami-
na ¢ uma substancia redutora.

Neste trabalho, os valores obtidos, apresenta-
dos na Tabela 6, mostram que houve diferenca signi-
ficativa nos teores de vitamina C, em fun¢do da tem-
peratura de armazenamento e do tempo, o que pode
ser atribuido a perda de agua das frutas, segundo
Brunini e Coelho (2005).

Tabela 5. pH, em pitaias (Hylocereus undatus (Haw.) Britton & Rose) armazenadas em diferentes temperaturas.

Temperatura de ar- Periodo de armazenamento (dias)

mazenamento'" 0 3 10 15 20 25
TA 4,60B 5,70aA - - B _
18°C 5,51bC 5,40aA 5,22bB - -
13°C 4,59dE 4,94cD 5,27bC 5,58aB 5,80aA
8°C 5,09cE 5,18bD 5,34aC 5,42bB 5,32bA
dms™ 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01
C.V.(%)D 0,10 0,22 0,21 0,12 0,09

OTA= temperatura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 = 1 °C, com 86-92% de UR; 13 £ 1 °C, com 85-90% de
UR; 8 £ 1 °C, com 85-95% de UR. dms= diferenga minima significativa para comparagio das medias pelo teste de Tukey;
c.v = coeficiente de variagdo em porcentagem.

Médias seguidas de mesma letra, na coluna ou linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05)

Tabela 6. Vitamina C (mg de acido ascérbico por 100 gramas de polpa) em pitaias (Hylocereus undatus (Haw.) Britton &
Rose) armazenadas em diferentes temperaturas.

Temperatura de ar- Periodo de armazenamento (dias)

mazenamento M
0 5 10 15 20 25
Acidez total titulavel
TA 28,19A 32,38aB - - - -
18°C 29,84aA 31,49aA 27,38aA - -
13°C 29,92aA 30,18aA 27,38aB 26,41aB 29,96aA
8°C 29,26aA 29,35aA 28,71aA 26,86aA 28,52aA
dms® 5,32 2,42 1,99 0,75 3,30
C.V.(%)" 8,34 4,04 3,62 1,62 6,52

OTA= temperatura ambiente (21-27 °C, com 44-63% de UR); 18 + 1 °C, com 86-92% de UR; 13 + 1 °C, com 85-90% de
UR; 8 £ 1 °C, com 85-95% de UR) dms = diferenga minima significativa para comparagdo das medias pelo teste de Tukey;
c.v = coeficiente de variagdo em porcentagem.

Médias seguidas de mesma letra, na coluna ou linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05)

CONCLUSOES

O uso da temperatura de 8 + 1 °C proporcio-
nou menor perda de massa fresca; os teores de acidez
titulavel, solidos soluveis e pH e a firmeza das frutas

sdo influenciadas pelas temperaturas de armazena-
mento ¢ tempo de armazenamento, entretanto a vida
util das pitaias pode ser prolongada por até 25 dias
durante o armazenamento a § + 1 °Ce a 13 £ 1 °C.
Em geral, pode-se concluir que a temperatura de 8 +
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1 °C ¢ a que melhor conserva a qualidade da pitaia.
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