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RESUMO

0 presente trabalho foi conduzido com o objetivo de es-
tudar a maturagao do abacaxizeiro, Ananas comosus (L.) Merril, culti-
var Smooth Cayenne, determinando-se pelas suas caracteristicas exter-

nas, os pontos adequados da colheita.

0 estudo foi realizado em tres regides produtoras: Bau-
ru (SP), Serra (ES) e Mogi-Guagu (SP). Em cada regiao foi selecionada
uma area de 1 hectare de uma plantacao comercial. Em cada area foi co-
Thida uma amostra de 80 frutos em 5 (cinco) estagios de maturagdo, com
16 frutos por estagio, reconhecidos por suas caracteristicas externas,
principalmente a coloragao da casca. Duas amostras foram colhidas na
estagao do verao, sendo a primeira em Bauru (SP) em 11/01/79 e a segun-
da na Serra (ES) em 22/01/79. A terceira amostra foi colhida na esta-

¢ao do inverno, em Mogi-Guagu (SP) em 17/08/79.

Os frutos foram levados para o laboratorio do Setor de
Horticultura da Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz" da Uni

versidade de Sao Paulo, em Piracicaba (SP), onde foram executadas as
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sequintes determinacoes: peso do fruto, porcentagem de suco, brix, aci-
dez, relacao brix/acidez, porcentagem de translucidez e exame da colo-

racao da polpa e teste de degustacao.

Atraves dos estudos realizados constatou-se que, para
os frutos amadurecidos no verao, existe uma correlagao entre as caracte
risticas internas e a coloragao externa do fruto, mostrando que esta e

um bom indice de maturagao.

Verificou-se que para os frutos amadurecidos no inver-
no, sob condigoes de baixas temperaturas, a coloragao externa do fruto

nao representa um bom indice de maturacgao.

Para o mercado interno, nas condicoes do experimento,
para os frutos do verao, recomenda-se os seguintes pontos de colheita:
0s estagios 4 e 5 para mercados mais proximos, o estagio 3 para merca-

dos a media distancia e o estagio 2 para mercados mais distantes.

Os resultados indicam que nao se deve recomendar a pro-
gramagao de colheita de frutos para regioes de inverno com baixas tem-

peraturas.

De acordo com os resultados obtidos, para o mercado in-
terno, e desejavel que os frutos da cultivar Smooth Cayenne apresentem

os seguintes indices qualitativos:

a) Teores de brix de 16 a 19
b) Teores de acidez de 7 a 12, expressos em ml de soda

0,IN para 10 ml de suco.



c) Relagao brix/acidez de 1,3 a 2,7.

Em fungdo dos dados obtidos e devido a influencia marcan
te das condigbes climaticas na maturagao do abacaxi, sugere-se sejam

realizadas pesquisas para se determinar os pontos Otimos de colheita em

cada regiao produtora.



1. INTRODUGRO

0 abacaxizeiro (Ananas comosus (L.) Merril) e uma plan-
ta de regioes tropicais e subtropicais, originaria do continente ameri-

cano.

0 abacaxi e uma fruta de grande aceitacao nos mercados
nacional e internacional nas formas de fruta fresca e de produto manufa
turado. Nesta estao incluidos a compota de abacaxi em fatias e peda-

cos, 0 suco simples ou concentrado, a geleia e outros produtos.

Segundo o anuario estatistico da FAO (1977), o Brasil
ocupa o seqgundo lugar como produtor mundial de abacaxi com uma produ-
cao de 501 mil toneladas. As condigdes de solo e clima do pais sao bas
tante favoraveis ao cultivo desta bromeliacea, encontrando-se dissemina
da em todos os Estados brasileiros, destacando-se como principais pro-
dutores, em ordem decrescente, a Paraiba, Minas Gerais, Bahia, Sao Pau-

1o, Pernambuco, Rio Grande do Sul e Espirito Santo (IBGE, 1978).

A cultivar mais utilizada no mundo € a  Smooth Cayenne

que apresenta caracteristicas desejaveis, tanto para industria como



para consumo ao natural. No Brasil predomina o cultivo da cultivar Pée-
rola ou Pernambuco, embora o Estado de Sao Paulo se destaque como

principal produtor da cultivar Smooth Cayemne. Nos ultimos anos esta
cultivar vem sendo introduzida em outras unidades da Federagao, como o

Espirito Santo e a Paraiba.

Apesar do Brasil ser um dos maiores produtores mundiais,
a tecnologia de produgdo empregada € bastante rudimentar, resultando
em baixos rendimentos por unidade de area e frutos de padroes inferio-

res aos exigidos nos mercados internacionais.

A produ§50 brasileira & destinada principalmente para o
mercado interno como fruta fresca, e uma pequena parcela para a indus-
trializacao (compota, suco, sorvetes e doces) e exportacao de frutas
frescas para a Argentina e Uruguai. As perspectivas de conquista de no
vos mercados sao muito grandes e o Brasil podera competir no mercado in
ternacional desde que melhore o seu padrao de qualidade. Para isto os
esforgcos de desenvolvimento devem concentrar-se na expansao da culti-
var Smooth Cayenne, de valor mais competitivo, na realizagao de pesqui-
sas nacionais e adaptacao da tecnologia estrangeira as condigoes brasi-

leiras.

Alem de serios problemas fitossanitarios como a fusario-
se, 0 desconhecimento pela majoria do abacaxicultores do ponto exato de
colheita, contribue para diminuir a rentabilidade da cultura. De wmodo
geral os frutos sao colhidos em varios estagios de maturagao e remeti-

dos em conjunto para um mesmo mercado, sem uma classificagao previa,



concorrendo para uma comercializacao deficiente e aumento de perdas.

0 estagio de desenvolvimento do fruto na epoca da co-
Theita e muito importante, seja para a industria, ou para a mesa. 0 co
nhecimento deste aspecto permitira colher o fruto com as caracteristi-
cas alimentares e organolepticas exigidas para determinado mercado,

proporcionando uma comercializagao mais racional.

A exigencia cada vez maior do mercado, quanto a qualida-
de do fruto, bem como as perspectivas de exportagao para os mercados
europeus, evidenciam a necessidade de maiores conhecimentos sobre o pon
to de colheita do fruto do abacaxizeiro. Apesar da relevancia do pro-

blema ha escassez de pesquisas nacionais sobre o assunto.

0 presente trabalho foi realizado com o objetivo de es-
tudar a maturagao do abacaxi, determinando pelas suas caracteristicas

externas os pontos adequados de colheita.



2. REVISAO DE LITERATURA

Para uma melhor compreensao do assunto o trabalho de

revisao foi dividido nos seguintes topicos:

2.1. Desenvolvimento e Maturacao do Abacaxi

SINGLETON (1965) e SGARBIERI (1966) assinalam que o aba-
caxi e um fruto multiplo, formado de um grande numero de frutilhos (o-
Thos) ligados uns aos outros. A inflorescencia se desenvolve da base
para 0 apice, e em consequencia, os frutilhos da base sao fisiologica-
mente mais velhos que aqueles do apice do fruto. Deste modo, torna-se
um problema de grande interesse economico, o estabelecimento de 7indi-
ces que permitam a colheita de frutos plenamente maduros e que ainda

resistam ao transporte e ao processamento.

Segundo DULL (1971), o fruto do abacaxizeiro € compos-
to, constituido de uma colegao de frutos pequenos, denominados de fru-
tilhos. 0 florescimento comeca na base da inflorescencia e progride em

espiral para o apice. 0 numero de flores que se abre diariamente,



varia de uma a varias, sendo que o florescimento pode levar de 3 a ¢

semanas.

De acordo com SINGLETON (1965) a casca do fruto do aba-
caxi diminui de diametro nos primeiros estagios de desenvolvimento, com
aumentos da polpa. O desenvolvimento posterior e caracterizado por um
aumento de peso equivalente. 0 fruto do abacaxizeiro, cultivar Smooth
Cayenne, apresenta cerca de 53% de polpa comestivel, 37% de casca e 10%

de eixo central.

Segundo ULRICH (1952) a maturagao de um fruto pode ser
caracterizada de varias maneiras dependendo do ponto de vista de quem
estuda o assunto. Para o biologista o fruto esta maduro quando elecaf,
quando se abre ou quando suas partes constituintes terminaram seu de-
senvolvimento. Comumente, diz-se que um fruto comestivel esta maduro
quando o mesmo esta no ponto de ser consumido. Varios autores falam de
"maturacao fisiologica", para designar o momento em que o fruto esta

apto a atingir o seu completo desenvolvimento, mesmo depois de colhido.

MONTENEGRO (1964) afirma que sob o ponto de vista fruti-
cola diz-se que, um fruto esta maduro, quando ele atinge o estagio em
que & possivel a sua consumagao. Neste estagio o fruto adquire cor,

perfume e suas qualidades organolepticas sao maximas.

Segundo CZYHRINCIW (1969), a casca dos frutos tropicais,
na maioria das vezes e verde ou amarela, raramente vermelha, servindo

a coloragao para determinar o ponto de colheita. A parte comestivel



do abacaxi & geralmente amarela, as vezes branca, ligeiramente manchada
de rosa em algumas variedades. A cor verde da casca do fruto provem
da clorofila, que normalmente desaparece com a maturagao, sendo substi-

tuida por outros pigmentos, como carotendoides e xantofilas.

De acordo com RHODES (1970), o amadurecimento na maioria
dos frutos, inclui mudangas na coloragao com perda de clorofila, alte-
racao no sabor com variacoes em acidez, adstringéencia e dogura,0s quais
dependem dos acidos organicos, fenois, acucares e volateis no tecido e
mudancas na textura. ApOs estas modificagdes o fruto atinge o estagio

em que € aceito para o consumo.

Fisiologicamente a respiragdao & importante na maturagao
dos frutos, a qual e acompanhada por um aumento do volume, do peso es-
pecifico e do diametro. Quanto a respiragao, os frutos sdo classifica-
dos em climatericos e nao climatéricos (BIALE, 1960; e BIALE e YOUNG,
1962). Nos frutos nao climatéricos a respiracao mostra um continuo de-
clinio apds colhidos e nos climatericos tem a atividade respiratoria

aumentada (BIALE, 1960).

Segundo BIALE e YOUNG (1962) o climaterico € a fase na
vida de alguns frutos que separa o desenvolvimento e maturagao da se-
nescencia. Durante este periodo ha realizacao de trocas nas caracte-

risticas celulares e reagoes metabolicas.

RHODES (1970) define o climaterico, como o periodo de vi
da de certos frutos, durante o qual uma série de transformagoes bioqui-

micas € iniciada pela producdo catalitica do etileno, determinando a



mudanca do crescimento para a senescencia, envolvendo aumento de respi-

racao e atingindo o amadurecimento.

PRATT (1961), estudando o papel do etileno na maturagao
do fruto, afirma que a aplicagao do mesmo em frutas estimula a respira-
cdo, apressa o climaterico, ativa a produgao de etileno pelo fruto e

da inicio ao amadurecimento.

0 estado fisiologico de desenvolvimento do fruto tem
grande efeito sobre a intensidade de respiracao. Portanto, quanto mais
tempo retardar a colheita, maior e a intensidade respiratoria, atingin-
do rapidamente a senescencia, o que resulta em periodo curto para a co-

mercializagao (BLEINROTH, 1975).

RHODES (1970) relata que o abacaxi tem sido classifica-
do como fruto nao climaterico, mas isto tem sido motivo de controver-
sias. Estudos mais recentes admitem que o climatéerico do abacaxi ocor-

ra durante o amadurecimento do fruto na planta.

GORTNER et alii (1967), baseados nas transformacoes fi-
sicas e bioquimicas que ocorrem durante o desenvolvimento do fruto da

cultivar Smooth Cayenne, estabeleceram os seguintes conceitos:

a) Desenvolvimento - perijodo que vai do fim do floresci-

mento ao amadurecimento do fruto. Neste periodo ha formagao de novos
tecidos, adquire a forma tipica e ocorrem trocas quimicas. Compreende
os estagios de pre-maturacao e maturagao, neste ultimo estd incluido o

"ripening" ou maturacao final. Dura cerca de 110 dias.



b) Pré-maturacdo - periodo de desenvolvimento do  fruto

apos a floragao, que atinge pelo menos a metade do intervalo entre flo-

racao e colheita, caracterizando-se pelo aumento celular extensivo.

c) Maturacao - Neste periodo o fruto alcanga o seu com-
pleto crescimento e o maximo de sua qualidade nutritiva; dura esta fa-
se cerca de 6 a 7 semanas. 0 inicio dé maturagao e caracterizado pelo
declinio do pH da casca, aumento do brix e acidez, enquanto que os pig-

mentos da polpa permanecem em nivel estavel.

d) Ripening ou maturacao final - este periodo esta in-

cluido no anterior e representa o final da maturagao, durando de 2 a 3
semanas. O fruto adquire sua maxima palatabilidade e estetica, ocorren
do mudangas primariamente quimicas. A maturagao final e indicada pela
perda de clorofila, o pH atinge o minimo e depois volta a subir, acumu-
1o de esteres volateis, aumento do brix da polpa e da casca e a acidez

come¢a a declinar.

e) Senescencia - periodo que segue ao desenvolvimento,
durante o qual cessa o crescimento do fruto e aparecem os processos bio

quimicos de envelhecimento, podendo ocorrer antes ou apos a colheita.

DULL (1971) baseado em trabalhos de varios autores apre-
senta a composicdao quimica da polpa de um abacaxi maduro da cultivar
Smooth Cayenme: 10,8 a 17,5% de brix; 0,6 a 1,62% de acidez titulavel,
0,30 a 0,42% de cinzas, 81,2 a 86,2% de agua, 0,30 a 0,61% de fibra,
0,045 a 0,115 de nitrogenio, 0,2% de extrato etereo, 1 a 250 ppm de es-

 teres e 0,2 a 2,5% de caroteno (pigmentos).



De acordo com SOUZA Jr. (1972), os compostos de acetatos
de etila, de metila e o acetaldeido sao os de maior importancia com re-

iagao ao aroma caracteristico do abacaxi.

Segundo CZYHRINCIW (1969) o sabor e aroma dos frutos sao
devidos a muitas substancias volateis e n3o volateis encontradas em
diferentes proporcbes na casca e na polpa. As substancias nao volateis
sao representadas principalmente pelos acilicares, acidos organicos e ta-
ninos. As substancias volateis que compreendem principalmente esteres
e alcoois, variam bastante em fungao da variedade considerada, condi-

coes de desenvolvimento e estagio de maturagao do fruto.

0 aroma € somente um componente do sabor. Para entender
o aroma de um fruto e necessario conhecer: a) a natureza dos consti-
tuintes volateis presentes; b) a quantidade em que cada um esta pre-
sente; c) a qualidade e a intensidade do aroma de cada um  (NURSTEIN,

1970).

GORTNER (1965) estudando os pigmentos presentes na casca
e na polpa do fruto do abacaxizeiro, observou que a clorofila apresen-
tou pegquena variagao até o inicio do amadurecimento final e desapareceu
nas duas Ultimas semanas. Os carotenoides mostraram uma pequena  ten-
dencia decrescente durante o desenvolvimento, seguida de um pequeno au-
mento na senescencia do fruto, apos a clorofila ter desaparecido. Na
polpa, os carotenoides mostraram notaveis mudancas, havendo uma queda
ate sete semanas antes da maturacao e um aumento substancial nas duas

semanas finais de amadurecimento. O0s dados referentes aos pigmentos
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carotenoides na casca mostram que o amarelecimento da casca € um  pro-
cesso devido, nao a acumulagao de carotenoides, mas ao desaparecimento

da clorofila.

SINGLETON e GORTNER (1965) assinalam que os solidos so-
luveis totais, acidos titulaveis, pH, acido citrico e solidos insolu-
‘veis em alcool na polpa do fruto, apresentam padroes consistentes duran
te o desenvolvimento. O brix apresentou um minimo de 5, aos setenta
dias antes do amadurecimento e depois aumentou constantemente e rapida
mente a partir dos ultimos 40 dias ate atingir 16. 0s frutos do verdo
apresentaram niveis levemente superiores. A acidez titulavel e o acido
citrico comportam-se de forma semelhante, permanecendo em nivel baixo
ate aos 40-50 dias que antecedem a maturagao, quando aumentam rapidamen-
te até a ultima ou duas ultimas semanas de maturacao e voltam a cair
novamente. O pH diminui progressivamente de cerca de 5,5 para 3,3, a
uma ou duas semanas do final da maturagao quando volta a aumentar. Os
acidos malico e ascorbico ao que parece, variam com as condigoes am-

bientais.

2.2. Fatores que afetam a qualidade do fruto

A qualidade do abacaxi e a coloragao da polpa e da cas-
ca durante o seu desenvolvimento sao influenciadas por diversos fato-
res, entre os quais, a variedade considerada, as condicoes ecologicas,

0 emprego de fertilizantes e uso de reguladores de crescimento.



1
a) Variedade e Condicoes Ecologicas

Segundo PY et alii (1957), a coloragao da polpa e a ma-
turagao interna sao progressivas e evoluem lentamente nos frutos peque-
nos. Com os frutos grandes ao contrario a coloragao e maturagao evo-

luem rapidamente.

SGARBIERI (1966), estudando a composicao do fruto do
abacaxizeiro constatou que existem variagOes notaveis entre as diferen-
tes variedades no que se refere a pigmentacao da polpa, teor de acidos
organicos totais, acido ascorbico, e tambem em relacao ao aroma do fru-

to.

De acordo com PY (1969), para um mesmo grau de maturacao

da polpa a coloracao externa varia sensivelmente com:

a) Variedade - os frutos Cayenne Lisa, tipo Santo Domin-
go, se colorem melhor que os do tipo "Hilo". As va-
riedades do tipo abacaxi, de polpa branca, pratica-

mente nao se colorem, nem em plena maturacao.

b) 0 tamanho do fruto - quanto menor o fruto mais ele se

colore e quanto mais volumoso menos se colore.

c) A epoca do ano - no periodo seco e frio, os frutos se

colorem mais que no periodo quente e Umido.

0 extrato seco tende a diminuir com o peso do fruto, bem

como a acidez, embora esta tende a voltar ao normal (PY e GUYOT, 1970).
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Segundo estes mesmos autores o peso otimo do fruto para fabricagao de

rodela 4/4, situa-se em torno de 1,8 a 2,0 kg.

CAMACHO e RIOS (1972) informa que a variedade determina
a cor da polpa, a profundidade dos olhos, o conteudo de fibra, a acidez

e a coloragao externa.

Os frutos desenvolvidos durante o verao apresentam aci-
dez moderada, excelente cor, sabor e aroma, ao contrario dos frutos de-
senvolvidos nos meses frios que apresentam alta acidez, menor teor de
carboidratos, cor e aroma inferiores (SGARBIERI, 1966; SIMAQ, 1971 e
RIBEIRO, 1973).

GORTNER (1963) verificou que existe uma correlagao 1in-
versa entre o conteudo de acido malico no fruto, o consumo de agua pela
planta e a intensidade luminosa. 0 acido malico parece ser metaboliza-
do durante periodos de alta luminosidade e se acumula quando a Tuminosi
dade e a evapotranspiracao sao baixas. Por outro lado, o acido citrico

varia unicamente com o estagio de desenvolvimento do fruto.

GIACOMELLI (1966) afirma que, aléem da geada, a inciden-
cia do excesso de sol sobre os frutos em formagao, chuvas de pedras e
ventos muito fortes sao os principais fatores climaticos que podem cau-

- - g
sar prejuizos a cultura.

Segundo COLLINS (1968), as condigoes ambientais como umi
dade, temperatura e altitude influem profundamente nos caracteres da

variedade Cayenne, tanto na planta como no fruto. No Hawai, estudos
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realizados pelo autor permitiram distinguir tres tipos de frutos:

a) 0 tipo caracteristico de regioes de baixas temperatu-
ras, umidade e altitudes elevadas: fruto pequeno, com
peso medio abaixo de 1,8 kg, polpa de cor amarelo-
palida e muitas vezes com baixo grau de translucidez,

acidez elevada e baixo conteudo de acucares.

b) 0 tipo medio considerado para condigoes mais amenas:
frutos com polpa mais amarela e maior grau de trans-
lucidez, teor de agucares mais alto e acidez mais bai

Xa.

c) No terceiro tipo se enquadram os frutos desenvolvi-
dos em areas mais tropicais, mais pesados, com alto

teor de agucares e baixo teor de acidez.

Segundo DUPAIGNE (1970) o aroma do abacaxi varia bastan-
te com a riqueza dos componentes volateis, de acordo com a estacao do
ano no Hawai. O mesmo fato e observado em outros paises tropicais,
onde ha grandes diferencas climaticas com estacao seca e chuvosa, como
na India e Guine. HUET (1958) demonstrou que o fruto produzido no in-
verno contem 2 a 3 vezes mais alcool que o produzido na estacao  seca,

e isto e explicado pela fermentacao interna do fruto na planta.

De acordo com HAENDLER e PY (1971), a qualidade do fru-
to e muito variavel de um local para outro e num mesmo local, de uma e-

poca para outra; ela e funcao particularmente das caracteristicas
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climaticas durante as ultimas semanas da maturagao do fruto. O teor de
solidos soluveis depende essencialmente da insolacao e varia relativa-
mente pouco, enquanto que a acidez total varia muito mais e e influen-
ciada pela temperatura na fase de maturagao. HUET (1958), estudando a
composicao quimica do abacaxi em Guine, observou que a acidez decresceu
significativamente, quando a temperatura média ultrapassou o valor de

27°C.

SIMRO (1971) assinala que a altitude exerce influencia
sobre a planta e o fruto. Em altitudes elevadas, os frutos sao meno-
res, apresentam-se mais cilindricos, com polpa descolorida e acida, o
que esta de acordo com COLLINS (1968). Afirma ainda que a luminosidade
afeta a qualidade do fruto. Em areas pouco ensolaradas os frutos sao
menores e de baixo teor em agucares. Os frutos das regioes aridas apre
sentam maior fragancia que os das regioes umidas e se prestam melhor pa

ra serem exportados.

Temperaturas baixas ou secas prolongadas, norma lmente
retardam o crescimento e desenvolvimento do fruto. Diferengas marcan-
tes de temperatura, particularmente no inverno, influem bastante no
teor de agucares. Altas temperaturas diurnas seguidas de baixas tempe-
raturas noturnas, durante as ultimas semanas de desenvolvimento do fru-
to, parecem ser as condigoes ideais. Tambem a boa distribuigao de chu-
vas e importante no periodo de formagao do fruto. A falta de umidade
adequada prejudica a formagao dos constituintes quimicos, afetando o

aroma, como tambem o fruto sera pequeno (SOUZA JR., 1972).
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RIBEIRO (1973), estudando a composicao do abacaxizeiro,
cultivar Smoeth Cayenme, assinala que a acidez total varia muito com as
condigoes ecoldgicas, com a variedade e com o estagio de maturacao do

fruto.

0 clima tem influencia decisiva sobre a qualidade do
abacaxi, durante os estagios de amadurecimento, sendo que as melhores
condigoes climaticas para obtencao de um fruto de alta qualidade s3o:
pouca chuva, bastante insolacdo, temperatura média entre 21 e 239C, o-
correncia de uma variacgao de 12 a 14°C, entre as temperaturas registra-
das dentro de cada periodo de 24 horas (Py e Naville, 1973, citado por

GIACOMELLI, 1975).

De acordo com o IFAC (1977) e verdadeiro que a insolagao
e/ou a temperatura tem um papel importante no peso final dos frutos.
Na Costa do Marfim e na Martinica observa-se que com fraca insolagao
durante o mes que precede a colheita, os frutos apresentam pesos medios
menores. A curva de crescimento se inclina mais ou menos fortemente.

Paralelamente, a acidez torna-se em geral mais elevada

A temperatura influencia a maturagao dos frutos tanto
na planta como apos a colheita. FERRE (1949) citado por Ulrich (1952)
mostrou que o aquecimento de uvas verdes a 40 e 50°C provoca um aumento
no teor de aglcares e uma redugao na acidez. Segundo ULRICH (1952), ma-
¢as submetidas as temperaturas de -7° e -10° tem uma evolugao mais nor-
mal que a 0° e +4°. H3 uma temperatura critica maxima e minima para

cada fruto, abaixo ou acima da qual os frutos amadurecem mais. Abaixo
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da temperatura critica observa-se uma alteracao do aroma e um brunimen-
to da casca e da polpa. No caso da banana nao e aconselhavel conserva-

la abaixo de 12° e acima de 22°C.

b) Emprego de Fertilizantes

De acordo com PY et alii (1957), MONTENEGRO et alii

(1967), HAENDLER e PY (1971), TAY (1972) e LACOEUILHE (1978), a qualida
de do abacaxi e afetada pelos niveis de nitrogenio e potassio aplica-
dos a planta. As adubagoes ricas em nitrogenio tendem a diminuir a aci
dez e 0 teor de acuicares do fruto, ao passo que doses crescentes de po-

tassio aumentam a acidez e o teor de agucares.

PY et alii (1957) assinalam que doses elevadas de nitro-
genio favorecem a coloracao da polpa e atenuam a coloracao da casca.
Com o potassio acontece o inverso, aléem de afetar negativamente a per-
centagem de suco. Segundo os mesmos autores o fosforo € exigido em pe-

quenas quantidades e nao chegaram a resultados conclusivos quanto a

influencia deste elemento na qualidade do fruto.

HAAG et alii (1963) demonstraram que os niveis de aduba-
¢ao mineral do abacaxizeiro influenciam as caracteristicas dos frutos.
A acidez citrica foi maxima (1,44%) em plantas deficientes em potassio,
0 que contraria a maioria dos resultados obtidos de trabalhos com este
elemento. A percentagem de cinzas (0,36%) foi menor em plantas com fal
ta de potassio. O brix mais elevado (17,8%) apareceu nos frutos das

plantas deficientes em calcio; tais frutos mostraram o teor mais alto
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de acucares totais (14,3%). 0 brix mais baixo foi encontrado no trata
mento sem potassio, sendo igual a 11,9%, tais frutos apresentaram 8,3%
de agucares totais. Os frutos do tratamento completo apresentaram14,7%
de brix e 10,8% de acucares totais. Neste experimento as mudas de aba-
caxi foram cultivadas em areia com solugao nutritiva completa e defi-

ciente em cada um dos elementos estudados.

MONTENEGRO et alii (1967) constataram que doses crescen-
tes de nitrogenio e potassio proporcionaram uma maior precocidade na
maturacao dos frutos, enquanto que o fosforo nao influiu. Quanto a es-
te ultimo elemento, HAENDLER e PY (1971) e MARCHAL (1971) assinalam que
adicao de fosforo aumentou o peso medio dos frutos, diminuiu a acidez e

elevou o teor de agucares.

SGABIERI (1966) afirma que em condigoes de suprimento
abundante de potassio a planta, os frutos apresentam mais acidez titu-
lavel e com deficiencia, a acidez e baixa. Segundo MARCHAL et alii
(1970) o efeito do nivel de nutrigao do potassio na qualidade do fruto
varia com as estagoes do ano, e que o potencial de desenvolvimento da
planta e determinado em primeiro lugar pelo clima e em segundo lugar pe

la adubagao nitrogenada.

De acordo com LACOEUILHE e GIQUIAUX (1971), o potassio
tem uma agao preponderante sobre o peso medio dos frutos, sua qualida-
de e sua precocidade. A acidez do fruto pode ser facilmente aumentada
com uma adigao maior de potassio. Para HAENDLER e PY (1971) este ele-

mento € proporcionalmente mais importante que os demais.
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Segundo PY (1969), o abacaxizeiro e bastante exigente em
nitrogenio e potassio, requerendo mais potassio que nitrogenio; requer
uma quantidade relativamente media de magnesio, ao passo que as exigen-

cias em calcio e fosforo sao relativamente pequenas.

TAY (1972) observou que o uso de ureia induz a produgao
de frutos com maior acidez que o sulfato de amonio. Verificou tambem
que a aplicagao de fosfato resultou em um decrescimo de agucares e aci-
dez. Quanto ao Sulfato de potassio e Cloreto de potassio, como fontes
de potassio, nao diferiram significativamente, mas o teor de acidez au-

mentou mais com o Cloretc de potassio do que com o Sulfato de potassio.

GIACOMELLI (1975) relata que as adubagoOes ricas em po-
tassio e pobres em nitrogenio favorecem a coloragao da casca. A ferti-
lizacao influi decisivamente no tamanho do fruto, na coloragao da cas-
ca e modifica ligeiramente o conteudo de fibra e acidez (CAMACHO e RIOS,

1972).

IUCHI (1978) estudando os efeitos dos adubos sulfato de
amonio, superfosfato simples e sulfato de potassio no desenvolvimento
do abacaxizeiro, cultivar Smooth beénne, verificou: a) que o sulfato
de amonio nao teve influencia no brix medio dos frutos, teve efeito po-
sitivo na relagao brix/acidez e negativo na acidez; b) que o sulfato
de potassio teve efeito positivo na acidez e no brix medio dos frutos;
c) que o superfosfato simples nao teve efeito positivo no brix medio,

na relacao media brix/acidez e na acidez media dos frutos.
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c) Uso de Reguladores de Crescimento

A diferenciacao floral do abacaxizeirc pode ser anteci-
pada mediante o emprego de certas substancias quimicas como: carbureto
de calcio, acetileno, etileno, acido alfa naftaleno-acetico (ANA), aci-
do beta naftaleno-acetico (BNA), beta-hidroxietilhidrazina (BOH), aci-
do 2,4 - diclofenoxiacetico (2,4-D) e 2 - cloroetil-fosfonico  (GIACO-
MELLI, 1975). A aplicacao correta destes produtos para inducao da di-
ferenciagao floral apresenta grande vantagem economica e de modo geral

nao afetam a qualidade dos frutos produzidos.

A utilizacao de produtos hormonais durante o desenvolvi-
mento do fruto pode ocasionar mudancas em suas caracteristicas externas
e internas. Este aspecto deve ser levado em consideracao quando se de-
seja determinar o ponto de colheita dos frutos, baseando-se na colora-

ao da casca, da polpa e de sua composicao quimica.
G polp p ¢ q

0 uso de produtos hormonais durante o desenvolvimento
dos frutos do abacaxizeiro, podem provocar aumento de peso, aceleracao

ou retardamento da maturagao e sobretudo afetar a qualidade dos frutos.

POIGNANT (1969) estudou os efeitos de dois hormonios de
crescimento, SNA (sal de sodio do acido naftaleno acetico) e o BNA (aci
do g-naftalenoacetico), aplicados durante a formacao do fruto do abaca-
xizeiro. Obteve os seguintes resultados: a) O SNA provocou o aumento
do peso do fruto e do diametro do coracdo em torno de 5 a 8%, retardou
a maturagao aparente, a coloragao interna e a translucidez da polpa eve

luiram mais rapidamente que a testemunha, elevou a acidez e abaixou o
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teor de aclcares; b) O BNA influiu positivamente no teor de aclcares
e diminuiu o diametro do coracao, nao tendo efeito nas outras caracte-

risticas analisadas.

Segundo COLLINS (1968) a aplicagao de solugao aquosa de
ANA (acido naftaleno acético) na concentracao de 1000 a 35000, apds a
diferenciagao floral, o periodo de desenvolvimento e o tamanho do fruto
sao aumentados, assim como o comprimento e espessura do pedunculo. De
acordo com BARBIER (1964) o tratamento de frutos na Martinica, com BNA
(acido B-naftaleno acetico) em varias concentragoes (0,33 a 5g/lol),
50cc por planta, dois meses apos a saida de inflorescencia, aumentou o
rendimento em 7,67%, nao se observando efeito na qualidade dos frutos,

nem retardamento na maturagao dos frutos.

AUDINAY (1970) observou que a aplicagao de ETHREL (aci-
do 2-cloroetil-fosfonico) acelera a maturacao provocando uma coloragao
homogenea do fruto, externa e internamente. A translucidez e a porosi-
dade nao foram afetadas. Com a aplicacao feita 4 semanas antes da co-
Theita, os frutos apresentaram boa coloracao da casca e da polpa, mas
o teor de‘agﬁcar, a acidez e os componentes volateis nao se modifica-

ram.

0 tratamento de frutos com SNA (sal de sodio do acido
naftaleno acético) um mes antes da colheita, blogueia a evolugao de to-
dos os frutos no estado ao qual eles se encontram. O tratamento por
imersao dos frutos apos colheita provocou a paralizacao da maturacao e

nao afetou a qualidade (POIGNANT, 1970).
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Aplicacoes de ETHREL, de 5 a 15 dias antes da colheita,
aceleram de uma maneira homogenea a pigmentacao da polpa e da casca,
afetam igualmente a acidez e o extrato seco, mas nao modificam a trans-

lucidez, intervindo pouco na maturagao interna (POIGNANT, 1971).

Segundo HAENDLER e PY (1971) a aplicagao de ETHREL 1, 2
ou 4 semanas antes da colheita, provoca a coloracao uniforme dos  fru-
tos, nao havendo mudancas no peso e na translucidez. Quanto a acidez
e ao extrato seco ha uma ativacao da evolucao dos mesmos, mas esta se
interrompe pela maturagao prematura, obtendo-se frutos com mais acidez

e menos agucar.

Além dos fatores citados, tambem o espacamento utiliza-
do pode influir na composigao do fruto. GIACOMELLI (1972) estudando
densidade de plantio do abacaxizeiro na Regiao de Bebedouro(SP), consta
tou que na epoca da safra para as condicoes de Sao Paulo, o brix foi sa
tisfatorio independente do espagcamento. A acidez total e relagao brix/
acidez apresentaram valores abaixo e acima do desejavel, principalmen-
te para fins industriais. Em media com o menor espacamento a acidez

total do suco do fruto foi 27% superior aquela com o maior espagamento.

2.3. Determinacao do Ponto de Colheita

E extremamente util, tanto do ponto de vista fisiologi-
co como horticola ou industrial, poder determinar com precisao o esta-

gio de desenvolvimento alcangado por um fruto num dado momento, ou
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quais os criterios para reconhecer os frutos que poderdao ser colhidos.
Segundo ULRICH (1952) varios aspectos devem ser observados na identifi-
cacao do grau de desenvolvimento dos frutos: coloracao (e o primeiro
aspecto a ser utilizado para a maioria das frutas), a resistencia a fle
xao e a torcao, a dureza da casca, a resistencia da polpa, 0 teor de
amido, o teor de agucares soluveis, o teor de suco na materia seca, a
idade do fruto ou epoca de colheita e a intensidade respiratoria (pre-

climaterico e maximo climatérico).

PY et alii (1957), referindo-se a importancia do conhe-
cimento sobre o grau de maturagao do abacaxi, afirmam que os frutos co-
Thidos muito verdes nao alcancaram a maturacao desejada e que os colhi-
dos muito maduros apresentam o sabor de passado. Deve-se pois conhe-
cer o grau otimo de maturacao que permita aos frutos suportar o trans-
porte e chegar ao mercado em boas condigoes de consumo. E dificil ava-
liar o grau otimo de maturagao. A coloragao externa do fruto e o meio
mais usado para esta avaliacao. Entretanto, segundo os mesmos autores,
este nio & um indice muito sequro, pois n3o se pode conhecer realmente
a maturacao do fruto sem corta-lo, degusta-lo ou analisa-lo em labora-

torio.

Quando o fruto se destina a industria deve ser colhido
maduro, ou seja, quando as suas qualidades organolepticas sao otimas.
Quando se destina ao consumo como fruta fresca deve ser colhido mais ce
do para que chegue ao consumidor em boas condigOes, evitando-se colhe-

1o muito verde (PY, 1969).
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Segundo BLEINROTH (1969) o abacaxi deve ser colhido 0
mais maduro possivel uma vez que separado da planta o seu processo de
maturacao se interrompe. O ponto ideal de colheita vai depender da dis
tancia do centro consumidor, da localizacao da cultura e do transporte
utilizado, devendo ser estabelecido pela analise de frutos representa-

tivas do Tlote.

PY (1969) informa que para verificar melhor o grau de
maturacdo do abacaxi, alem da coloragdao deve-se examinar 0 aspecto da
polpa. Ha formacao de zonas translucidas ao nivel das bainhas que po-
dem ser observadas, praticando-se uma secgao transversal a um tergo da
altura do fruto. Este e tanto mais maduro qUanto mais alta a percenta-

gem de areas translucidas.

HAENDLER e PY (1971), referindo-se a qualidade do fruto

da cultivar Smooth Cayenne afirmam que:

a) Os frutos mais saborosos sao aqueles com pesos de

1,3 a 1,8 kg.

b) E desejavel que a acidez corresponda a mais de 9 e

menos de 15 ml de soda 0,1 N para 10 ml de suco.

c) 0 brix medio varia de 12,2 a 15,0, para uma dada es-

tagao do ano, na Guine.

De acordo com informagao pessoal de Py (1971), citado
GIACOMELLI (1975) e desejavel que o brix atinja valores entre 14 e 16'e

que a relacao brix/acidez alcance um valor proximo de 1,2.
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MONTENEGRO (1964) estudou cinco estagios de maturagao
para o abacaxi da cultivar Perola, correlacionando a coloragao da cas-
ca com a qualidade da polpa. Os estagios foram determinados pelas suas
caracteristicas externas, principalmente a coloracao. Foram feitas as
analises de acidez, brix, percentagem de suco e estabeleceu-se a rela-
cao brix/acidez para cada estagio. Verificou-se um aumento continuo do
brix e decréscimo da acidez do primeiro ao quinto estagio. 0 autor con
cluiu que em regioes sujeitas a um mesmo clima e numa mesma epoca de
colheita ha uma correlagao entre o grau de maturagao e a coloragao ex-

terna da casca.

AGUIRRE (1968) estudando cinco estagios de maturagao do

abacaxi da cultivar Cambray em duas regioes do Equador, concluiu:

a) Existe uma correlacao bem marcante entre a coloragao
da casca e as caracteristicas fisico-quimicas e 0

sabor do fruto.

b) A coloragao da casca € um indice seguro para identi-

ficar a maturacgao do fruto.

c) A relagao brix/acidez € tambem um bom indice para i-

dentificar a maturagao.

d) Fatores ecologicos influiram nas caracteristicas dos

frutos: peso, brix, percentagem de polpa e de suco.

CAMACHO e RIOS (1972) sugerem que uma forma pratica pare

se determinar a maturagao, e dividir o fruto transversalmente em quatro'
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partes, de baixo para cima, e a medida que vai mudando a coloracao in-
dicativa de maturagao, assinalam-se os quartos maduros. Na regiao de
Pereira (Equador) o grau de maturagao preferido pelos comerciantes € o

de 3/4.

A colheita do abacaxi, deve ser iniciada quando o fru-
to se encontra no estado de maturagao chamado "de vez", ou ainda quando
atinge o estagio conhecido por "maturacao firme", sendo que neste ponto
deve-se proceder a venda ao consumidor ou entao a industria. Estes dois
pontos de maturagao sao considerados de acordo com o mercado consumidor
ao qual a fruta se destina. Se o fruto for colhido verde nao amadure-
cera, pois possuindo pouca ou nenhuma reserva amilacea nao havera pro-

gressao na maturagao (GEIDA-FCTPTA, 1972).

No nordeste o abacaxi Perola ou Pernambuco e colhido
ainda verde, no momento em que pontos amarelos comegam a aparecer no
centro dos gomos na parte externa da casca. Neste ponto, o amadureci-
mento se completara durante a comercializacao. Se for colhido muito
cedo, o processo de amadurecimento nao se completa; a fruta fica seca,
dura e azeda, sem um conteudo suficiente de acucar e suco (BANCO DO NOR

DESTE DO BRASIL S.A., 1973).

Na pratica o grau de maturacao dos frutos pode ser de-
terminado por comparagao, relacionando a coloragao da casca com o esta-
do real de maturagao da polpa. A maturagao baseada unicamente na colo-
racao da casca foi denominada por PY (1969), de maturagao aparente,

assim classificada:
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M]: inicio de coloracao amarelo-laranja na base do fru-

to (maturagao incipiente)

MZ: Fruto semi-maduro, quando a coloragao alcanca a me-
tade do fruto.
M3: Fruto maduro, quando a coloragao ultrapassa a meta-

de da altura do fruto.

De acordo com o IRFA (1974), na Costa do Marfim e outras
colonias de alem-mar, os frutos destinados a exportacao sao classifica-
dos de acordo com os seus pesos em seis categorias: de 700-899g (cate-
goria 6) a 1800-2300g (categoria 1). Para cada categoria determina-se

os graus de maturagao aparente de acordo com PY (1969).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Cultivar Estudada

Face a grande aceitagao da cultivar Smooth Cayenne, nos
mercados interno e externo, tanto para indUstria como para consumo ao
natural, o trabalho foi desenvolvido com esta cultivar. De acordo com
PY (1969) esta cultivar apresenta as seguintes caracteristicas princi-
pais: fruto de forma cilindrica, de polpa amarelo-palida a amarelo-dou
rada, rica em acido e agucares, planta com folhas praticamente sem espi

nhos e em boas condigoes de cultivo, o fruto pesa em media dois quilos.

3.2. Local

0 material para estudo foi obtido em plantagoes comer-
ciais das seguintes regioes produtoras: Bauru e Mogi-Guagu no Estado

de Sao Paulo e Serra no Estado do Espirito Santo.
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3.2.1. Caracteristicas edafo-climaticas das regioes estudadas

a) Regiao de Bauru (SP)

De acordo com FERREIRA (1957), os parametros ciimaticos

desta regiao sao:

Altitude: 499 metros

Latitude Sul: 22019'19"

Longitude W.Gr.: 49004'15"

0 clima e do tipo Cwa, segundo a classificagao do clima
pelo Sistema Internacional de K3ppen (SETZER, 1966). E um clima quen-
te, com mais de 60 mm de chuva no mes mais seco, sendo a temperatura m§
dia do mes mais quente, acima de 22°C e do mes mais frio, abaixo de

180C. A precipitacao anual esta em torno de 1222 mm.

0 solo da area experimental nesta regiao € um solo Pod-
zolico de Lins e Marilia, variagao Lins, de acordo com a COMISSKO DE

SOLOS (1960).

b) Regiao da Serra (ES)

De acordo com o Setor de Climatologia da Empresa Capixa-

ba de Pesquisa - EMCAPA (1978), os parametros climaticos desta regiao

$ao0:

Altitude: 40 metros
Latitude Sul: 20013’

1

Longitude W.Gr.: 40°19'
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- Temperatura media anual compensada (1947-1978):
23,39c.
- Precipitacao anual (1947-1968): 1052,2 mm.

0 solo da area experimental e um Latosol Vermelho Amare-
lo Distrofico Coeso A, textura argilosa (LVD 11) de acordo com o Levan-

tamento e Reconhecimento de Solos do Espirito Santo (1971).
c) Regiao de Mogi-Guagu (SP)

De acordo com FERREIRA (1957), os parametros climaticos

desta regiao sao:

- Altitude: 588 metros
- Latitude Sul: 22022"

- Longitude W.Gr.: 46056

0 clima e do tipo Cwa, segundo a classificagao do clima,
pelo Sistema Internacional de Koppen (SETZER, 1966). E um clima quente
com mais de 60mm de chuva no mes mais seco, sendo a temperatura media

do més mais quente, acima de 22°C e do mes mais frio, abaixo de 18°C.

0 solo da area experimental e um Latosol Vermelho Amare-

lo fase arenosa (LVA), de acordo com a COMISSAO DE SOLOS (1960).
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3.2.2. KAreas Experimentais

Foram selecionadas tres areas com 1 hectare cada uma,
em plantagbes comerciais nas regifes estudadas. As caracteristicas ge-

rais destas plantagoes sao as seguintes:
a) Regiao de Bauru

Brea escolhida numa plantacao comercial, situada na Fa-
zenda da Gloria, de propriedade do Sr. Tetsuro Yoshiura, no Km 393 da
estrada Bauru-Marilia. A cultura foi conduzida utilizando-se bom pre-
paro do solo, mudas do tipo filhote, bom controle do mato, adubagao ba-
sica de 100 gramas/planta da formula 10-10-7, controle da broca do fru-
to, normalmente faz controle da floragao por meio de reguladores de
crescimento, densidade de plantio em torno de 35000 plantas por hecta-

re, plantio em fila dupla.
b) Regiao da Serra (ES)

Area selecionada de uma plantacao comercial, na proprie-
dade do Sr. Domingos José de Almeida Castro, na localidade de Serra
do Campinho, as margens da Br-101, a 20 Km ao norte de Vitoria (ES). As
tecnologias utilizadas na condugao da cultura foram: bom preparo do so-
1o, mudas de tipos filhote e filhote-rebentao, tratamento de mudas,
controle da broca do fruto, nao foi feito o controle do florescimento,
densidade aproximada de 33000 plantas por hectare, adubagao basica de
80 gramas/planta da formula 12-4-12, controle do mato deficiente, 1la-

voura bastante desuniforme.
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c) Regiao de Mogi-Guagu (SP)

Area selecionada numa plantagao comercial da Fazenda
Sete Lagoas Agricola S/A. Tecnologia de produgao: selegao de mudas
por tipo e peso, tratamento de mudas, bom preparo do solo, plantio em
filas duplas, densidade de 34000 plantas por hectare, controle da broca
do fruto, controle do florescimento com aplicagao hormonio, adubagao
basica com 30 gramas/planta de superfosfato simples, 15 gramas / planta
de sulfato de potassio e 16 aplicacoes de uréia a 3% na proporgao de 35

ml/planta.

3.3. Epocas de Colheita do Material

A colheita do material para estudo foi realizada nas da-

tas relacionadas a seguir:

Regiao de Bauru (SP): 11/1/79
Regiao de Serra (ES): 22/1/79
Regiao de Mogi-Guagu (SP): 17/8/79

3.4. Criterios de Colheita

0s frutos foram colhidos em cinco estagios de maturagao,
reconhecidos pelas suas caracteristicas externas, baseando-se em des-
crigao apresentada por MONTENEGRO (1964) para a cultivar Pernambuco
ou Perola e adaptada para a cultivar Smooth Cayenne, de caracteristicas

varietais diferentes.



32

Estégio 1 - Frutos apresentando frutilhos de forma acha-
tada, ndao proeminentes na maior parte da superficie do fruto, bracteas
aderentes, de coloracao verde-clara, frutilhos com centro verde, passan
do a verde-escuro e a marron escuro nos sulcos divisorios. Cerca de
10% do fruto na parte basal apresenta frutilhos com centro verde-claro

a verde-amarelado e sulcos divisorios verdes a marron claro.

Estagio 2 - Frutos com mudangas de tonalidade na  colo-
racao descrita no estagio anterior, evoluindo na direcao da base. Cer-
ca de 10% da area do fruto na parte basal apresenta frutilhos de centro
amarelado e sulcos divisorios de cor verde clara, bracteas aderentes

de coloracao amarelo-palida.

Estégio 3 - Fruto com 10 a 30% de coloragao amarelada,
evoluindo para alaranjada na direcao da base. Cerca de metade dos fru-
tilhos desta area ja totalmente alaranjados, bracteas com pigmentacao

rosada.

Estagio 4 - Frutos com 30 a 50% de coloragao amarelo-ala
ranjada, com evolugao semelhante a mencionada no estagio anterior. Os
sulcos divisorios apresentam a mesma coloracao dos frutilhos. Presenca

de pigmentos avermelhados nos frutilhos.

Estégio 5 - Coloragao alaranjada atingindo de 50 a 100%

do fruto, com as mesmas caracteristicas do estagio anterior.

Os estagios de maturagao descritos podem ser observados

na figura 1. Utilizou-se o mesmo criterio para colheita de frutos do
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verao e do inverno. Estes apresentam uma pigmentagao mais alaranjada do

que aqueles.

Figura 1. Estagios de Maturagao

3.5. Colheita dos Frutos

A selecao dos frutos para colheita foi feita inteiramen-
te ao acaso nas areas experimentais, sendo os mesmos identificados de
acordo com os criterios anteriormente estabelecidos para cada estagio,
procurando-se obter frutos de coloragao externa a mais uniforme possi-
vel,dentro de cada estagio. Apos a identificagao os frutos foram colhi
dos atraves da quebra do pedunculo, tendo-se o cuidado de nao causar da

nos fisicos aos mesmos. Em seguida, os frutos foram acondicionados em
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caixas de plastico com capacidade para 16 frutos, procedendo-se a colo-
cagao de etiqueta referente a cada estagio nas caixas. Foram tomadas
3 amostras de 80 frutos cada uma, sendo 16 frutos por estagio de matura

¢ao, num total de 240 frutos.

3.6. Analise de Laboratorio

Apos a colheita e acondicionamento, os frutos foramtrans
portados para o laboratorio do Setor de Horticultura da Escola Superior
de Agricultura "Luiz de Queiroz" (ESALQ) da Universidade de Sao Paulo,

Piracicaba (SP), onde foram feitas as seguintes determinagoes:

Peso do Fruto: os frutos foram pesados com a coroa. Pa-

ra isso usou-se uma balanga, tipo FILIZOLA, com

precisao de 5 gramas.

Porcentagem de Suco: na altura do ter¢o inferior dos fru

tos foram retiradas rodelas com pesos variaveis,
com espessura de 2 a 3 centimetros. Apos descas
cadas retirou-se porgoes de 120 a 170 gramas,das
quais foi estraido o suco com um esmagador de ba

tatas, determinando-se a sua porcentagem.

Brix: para esta determinacado utilizou-se o refratometro
de brix, tipo AOT/C, com precisao de 0,1 grau,

obtendo-se a leitura em graus brix.
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Acidez: utilizou-se do processo de titulacao do suco
diluido em agua (2 volumes de agua para um de su
co), com solugao de soda 0,IN, sendo a acidez
expressa em ml de soda gasta para neutralizar
10 ml de suco. Usou-se como indicador a fenol-

ftaleina.

Translucidez e coloracao da polpa: por observagao vi-

sual verificou-se a porcentagem de area translu-
cida da polpa em cada fruto analisado. Tambéem

a evolugao da coloragao da polpa foi examinada.

Relacao brix/acidez: obtida pelo quociente dos valores

de brix e acidez de cada fruto analisado.

Teste de Degustagao: as porgoes de polpa que sobraram,

quando da determinagao do suco, foram picadas e
colocadas em pratos numerados e feito o teste de
degustagao por pessoas para isso convidadas.
Foi preenchida uma ficha com as opinioes dos de-
gustadores, dentro da seguinte escala: acido,
regular, bom, otimo e passado. Os degustadores

foram em numero de 14.
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3.7. De]ineamento Estatistico

0 Trabalho foi delineado estatisticamente atraves da ana
lise de variancia (PIMENTEL GOMES, 1977), em delineamento inteiramente
ao acaso, constando de 5 tratamentos com 16 repetigoes. Procedeu-se a
comparacao das medias entre tratamentos pelo teste de Tukey, calculan-
do-se a diferenca minima significativa (d.m.s.) ao nivel de 5% e 1% de
probabilidade. Somente as variaveis peso do fruto, porcentagem de su-

co, brix e acidez foram analizadas estatisticamente.
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4. RESULTADOS

4.1. Dados Obtidos

Os dados obtidos com a analise dos frutos nas regioes
estudadas, Bauru (SP), Serra (ES) e Mogi-Guagu (SP), estao representa
dos nas tabelas 1 a 6 do texto e 7 a 21 do apendice. O0s dados referem-
se a peso em gramas dos frutos sem coroa, porcentagem de suco, brix,
acidez, relagao brix/acidez, translucidez da polpa e teste de degus-

tagao.

A evolugao da porcentagem de suco, brix, acidez e rela-
¢ao brix/acidez nos cinco estagios de maturacao, em cada regiao estuda-
da, esta representada nas figuras 1 a 8 do texto. Estas foram cons-

truidas com as medias das variaveis em cada estagio de maturacao.
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Tabela 1. Medias dos dados obtidos da Regiao de Bauru (SP)

Estagios Peso do % Relagao Transluci
de fruto Suco Brix Acidez Brix/ dez

Maturagao g acidez %
1 1301,56 41,54 14,09 11,13 1,28 11,69
2 1396,25 49,31 17,82 8,67 2,11 27,19
3 1430,31 51,69 18,44 7,70 2,48 58,12
4 1522,81 52,75 18,64 7,62 2,58 64,69
5 1416,87 55,01 18,84 7,43 2,68 72,19

Tabela 2. Medias dos dados obtidos da Regiao da Serra (ES)

Estagios Peso do g Relacao Transluci-
de fruto Suco Brix Acidez Brix/ dez

Maturagao g acidez %
1 1629,69 42,22 14,98 14,35 1,07 5,56
2 1463,43 51,58 16,01 12,72 1,33 10,75
3 1421,25 52,79 16,46 1,73 1,41 33,12
4 1359,69 53,51 17,48 11,07 1,62 35,94
5 1339,06 56,65 17,78 10,65 1,73 53,75
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Tabela 3. Medias dos dados obtidos da Regiao de Mogi-Guagu {SP)

Estagios Peso do o Relagao Transluci-
de fruto Sgco Brix Acidez Brix/ dez
Maturagao g acidez %
1 2684,37 41,02 8,59 9,32 0,94 4,37
2 2731,25 52,12 11,58 16,72 0,72 12,5
3 2452,19 51,54 13,31 16,89 0,82 30,31
4 2640,56 51,62 13,05 17,18 0,77 65,31
5 2690,62 52,26 13,21 17,94 0,74 77,19

Tabela 4. Resultados do teste de degustagao - Regiao de Bauru (SP)

Classificagao

o

% de opinioes dos degustadores

Estagio Estagio Estagio Estagio Estagio
1 2 3 4 5
Acido 62,5 26,67 20,0 13,33
Regular 31,25 26,67 20,0 12,50 18,75
Bom 6,25 46,67 53,33 31,25 37,5
Otimo 6,67 56,25 37,5
Passado 6,25
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Tabela 5. Resultados do teste de degustagao - Regiao da Serra (ES)

% de opinioes dos degustadores

Classificacao — — — —

Estagio Estagio Estagio Estagio Estagio

] 2 3 4 5

Acido 60,0 26,67 20,00 13,33
Regular 26,67 26,67 20,00 20,00
Bom 13,33 46,67 53,33 33,33 60,00
Otimo 6,67 33,33 26,67
Passado 13,33

Tabela 6. Resultados do teste de degustacao - Regiao de Mogi-Guagu (SP)

% de opinioes dos degustadores

Classificacao Estagio Estagio Estagio Estagio Estagio

1 2 3 4 5
Acido 61,54 61,54 7,69 7,69 46,15
Regular 30,77 15,38 46,15 53,85 38,46
Bom 7,69 23,08 46,15 30,77 15,39
Otimo 7,69

Passado
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4.2. Analise Estatistica

As tabelas 22 a 36 do apendice mostram os resultados da
analise de variancia para os tratamentos e a comparagao pelo teste de
Tukey das medias para quatro variaveis: peso do fruto, porcentagem de
suco, brix e acidez. A analise estatistica dos dados foi realizada no
Centro de Computagao da Escola Superior de Agricultura "lLuiz de Quei-

roz", da Universidade de Sao Paulo, Piracicaba, SP.

4.3. Dados Climaticos

0s dados referentes a precipitacao pluviométrica e a
temperatura, nas fases de desenvolvimento e maturagao do fruto, estao
representados nas tabelas 37 a 40 do apendice e nas figuras 10 a 12 do

texto.
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5. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

5.1. Frutos colhidos no verao

Serao discutidos em conjunto os resultados obtidos da
regiao de Bauru (SP), cuja amostra foi colhida em 11/01/79, e da  re-

giao da Serra (ES), cuja amostra foi colhida em 22/01/79.

5.1.1. Peso de fruto

A analise de variancia mostrou que o valor de F foi al-
tamente significativo para os estagios de maturagao nas duas regioes
(Tabelas 22 e 27 do apendice). A comparagao das medias do peso, atra-
ves do teste de Tukey, para a regiao de Bauru (SP) revelou diferencas
significativas ao nivel de 1% entre os estagios 1 e 4. Os demais esta
gios nao diferiram entre si (Tabela 26 do apendice). Para a regiao da
Serra (ES), constatou-se diferengas significativas ao nivel de 1% en-
tre o estagio 1 e os demais. Estes nao diferiram entre si (Tabela 31

do apendice).
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Os dados obtidos com a pesagem dos frutos de Bauru (SP)
evidenciaram uma elevagao de peso do estagio 1 ate o 4, ocorrendo um
pequeno declinio no estagio 5 (Tabe]a 1). Na outra regido observou-
se uma queda de peso dos frutos mais verdes para os mais maduros (Ta-
bela 1). Isto contraria a expectativa de que os frutos devam  aumen-
tar de peso a medida que amadurecem. Em ambas as regioes estas dife-
rencas de peso sao devidas, provavelmente, a falta de uniformidade das
lavouras, tratos culturais dispensados e as variagoes das condigoes
climaticas durante o ciclo da cultura (SOUZA Jr., 1972 e  GIACOMELLI,
1975).

5.1.2. Porcentagem de suco

A analise de variancia mostrou que o valor de F foi
altamente significativo para os estagios nas duas regioes estudadas
(Tabelas 23 e 28 do apendice). A comparacao das medias de suco, pelo
teste Tukey, revelou para a regiao de Bauru (SP), diferengas significa
tivas ao nivel de 1% entre o estagio 1 e os demais, entre os estagios
2 eb5, e ao nivel de 5% entre os estagios 2 e 4 e entre 3 e 5 (Tabela
26 do apendice). Para a regiao da Serra (ES) constatou-se diferengas
significativas ao nivel de 1% entre o est3gio 1 e os demais, entre o
2 e 0s estagios 4 e 5, entre os estagios 3 e 5 e entre4e 5 (Tabela

31 do apendice).

Em ambas as regides verificou-se um crescimento conti-

nuo do suco dos frutos mais verdes para os mais maduros (Tabelale 2).
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Esta evolucao do suco nos 5 estagios de maturacao estudados pode ser

observada na figura 2.

Os resultados obtidos estao de acordo com os encontra-
dos por MONTENEGRO (1964), trabalhando com a cultivar Pérola ou Per-
nambuco. Divergem entretanto dos encontrados por AGUIRRE (1968) com

a cultivar Cambray, no Equador.

A observacao dos dados das tabelas 1 e 2, revela uma
mudan¢a brusca da porcentagem de suco do estagio 1 para o estagio 2,
nas duas regioes. Este fato se mostra interessante como indice de re-

ferencia para avaliar o grau de maturagao do fruto.

Os resultados permitem concluir que nas condigoes do
experimento, verificou-se uma correlacao positiva entre o aumento de

suco e os estagios de maturagdo do fruto.

5.1.3. Brix

A analise de variancia mostrou valores de F  altamente
significativos para os estagios nas duas regioes (Tabelas 24 e 29 do
apendice). A comparacao das medias de brix entre os estagios, pelo
teste de Tukey, revelou para a regiao de Bauru (SP), diferengas sig-
nificativas ao nivel de 1% entre o estagio 1 e os demais. Estes nao
diferiram entre si (Tabela 26 do apendice). Para a regiao da Serra
(ES) constatou-se diferengas significativas ao nivel de 1% entre o es-

tagio 1 e os estagios 3, 4 e 5; entre 0o 2 e 0s estdgios 4 e 5, e entre
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os estagios 3 e 5 (Tabela 31 do apendice).

Observou-se um crescimento continuo do brix a medida
que progrediu o grau de maturagao, em ambas as regioes estudadas (Ta

belas 1 e 2). Esta evolugcao do brix acha-se representada na figura 3.

Esta tendencia do brix concorda com aquela observada
por MONTENEGRO (1964), trabalhando com a cultivar Perola ou Pernam-
buco. Diverge de AGUIRRE (1969), que estudando a maturagao da cul-
tivar Cambray, observou um declinio suave do brix a partir do estagio
2. Por outro lado SINGLETON e GORTNER (1965) demonstraram que na cul-
tivar Smooth Cayemne, o brix atinge um valor maximo no fruto maduro

(estagio metade amarelo) e entao comega a declinar.

Para o mercado externo, segundo Py (1971) citado por
GIACOMELLI (1975), o brix deve estar em torno de 14 a 16, o que deve
corresponde as exigencias do consumidor brasileiro. 0s valores de

brix encontrados no presente estudo superam estes indices.

Segundo SINGLETON e GORTNER (1965), COLLINS (1968), PY
(1969), SIMAO (1971) e RIBEIRO (1973), as temperaturas altas favorecem
a producao de abacaxis com elevados teores de brix. Nas condigoes do
trabalho nas duas regioes, ocorreram temperaturas elevadas (Tabelas 37
e 38 do apendice) durante o periodo de amadurecimento dos frutos, jus-

tificando os altos teores de brix constatados.

A regiao de Bauru (SP) apresentou niveis de brix leve-

mente superiores aos observados na regiao da Serra (ES) (Figura 2).
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As diferengas sao devidas provavelmente as temperaturas levemente su-
periores e maiores variacoes entre as temperaturas maximas e minimas

observadas naquela regiao (Figuras 10 e 11).

A observacao dos resultados permite concluir que nas
condigoes do estudo verificou-se uma correlagao entre os teores de

brix e a coloragao externa do fruto.

5.1.4. Acidez

A analise de variancia mostrou valores de F  altamente
significativos para os estagios nas duas regides (Tabelas 25 e 30 do
apendice). A comparagio das médias pelo teste de Tukey revelou para
a regiao de Bauru (SP), diferengas significativas ao nivel de 12 en-
tre o estagio 1 e os demais. Estes nao diferiram entre si (Tabela 26
do apendice). Para a regido da Serra (ES) constatou-se diferencas sig
nificativas ao nivel de 5% entre o estagio 1 e os estagios 3, 4 e 5.

Os demais nao diferiram entre si (Tabela 31 do apendice).

0s dados medios obtidos referentes as duas regides es-
tao régistrédos nas tabelas 1 e 2. Verificou-se um declinio da acidez
do fruto mais verde para .o mais maduro, nas duas regides estudadas (Fi

gura 4).

Os resultados concordam com os encontrados por MONTENE-
GRO (1964) que observou a mesma tendencia da acidez, trabalhando com

a cultivar Pérola ou Pernambuco. Cbncordam tambem com SINGLETON e
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GORTNER (1965) que observaram na cultivar Smooth Cayerme o  declinio
da acidez nas duas ultimas ou na Ultima semana de amadurecimento do
fruto. Por outro lado AGUIRRE (1968), estudando a cultivar Cambray,
verificou um declinio da acidez somente a partir do segundo estagio

de maturagao.

Segundo COLLINS (1968) e PY (1969) a acidez e bastante
sensivel as variagoes de temperatura. HUET (1958) verificou que a aci
dez caiu sensivelmente guando a temperatura ultrapassou um certo limi-

te, em torno de 27°C.

Nas condicoes do presente trabalho as temperaturas mé-
dias maximas na regiao de Bauru (SP) foram levemente superiores as me-
dias da regiao da Serra (ES), durante o periodo de desenvolvimento e
maturagao do fruto (Figuras 10 e 11). 0s niveis inicial e final da
acidez na regiao de Bauru (SP) sao inferiores aos da regiao da Serra
(ES), comprovando a influencia do fator temperatura no teor de acidez

dos frutos.

- Os resultados observados confirmam o relato de SGARBIE-
iRI (1966), SIMKO (1971) e RIBEIRD (1973), de que os frutos produzidos

no verao apresentam menores teores de acidez.

Observou-se declinio mais acentuado da acidez do esta-
gio 1 para o 2 nas duas regioes, o que parece indicar um ponto de re-

ferencia para avaliar o grau de maturagao do fruto.



54
5.1.5. Relagao brix/acidez

A qualidade do fruto do abacaxizeiro € devida a quanti-
dade e qualidade de seus componentes quimicos. Os teores de aclcares
e acidez sao essenciais. Fruto com acidez elevada e baixo teor em
acucares ou o inverso, apresenta um pobre sabor, enquanto gue um equi-

1ibrio entre os dois melhora a sua qualidade (COLLINS, 1968).

Nas tabelas 1 e 2 estdao registrados os dados medios ob-
tidos referentes a relagao brix/acidez. A figura 5 mostra a evolugao
deste indice nos cinco estagios de maturacao nas duas regides estuda-

das.

De acordo com informagao pessoal de Py (1971), citado
por GIACOMELLI (1975), para o mercado externo e a industria,e deseja-
vel que os frutos atinjam uma relacao brix/acidez proxima da 1,2 para

um brix de 14 a 16.

As relacgoes brix/acidez encontradas para as duas re-
gides sdo superiores ao indice mencionado, com excecao do estagio 1
da regiao da Serra (ES) (Tabelas 1 e 2). Nota-se que a regiao de Bau-
ru (SP) apresentou relagoes brix/acidez mais altas que a regiao da Ser

ra (ES).

Para o mercado interno as relagoes brix/acidez mais al-
tas sdo desejaveis, devido a preferencia dos consumidores brasileiros

por frutos menos acidos.
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5.1.6. Translucidez e coloragao da polpa

Observou-se uma mudanga na coloragao da polpa do esta-
gio de maturagao mais atrasado para o mais adiantado. A cor da polpa,
no inicio, amarelo-palida, passou a amarelo-pérola e atingiu o amare-

To no estagio final de maturagao.

Atraves de exame visual, determinou-se as porcentagens
de areas translucidas da polpa dos frutos nas duas regioes (Tabelas

1e?2).

A observa¢ao dos dados indicou que ha um aumento de
translucidez a medida que evolui a maturacao do fruto. Este resulta-
do esta de acordo com a afirmacao de PY (1969) de que a maturacao do
fruto e tanto mais adiantada, quanto maior for a porcentagem de zonas

translucidas da polpa.

A correlagao observada entre os estagios de maturacao
do fruto e as modificagdes de coloragao e translucidez da polpa, mos-
tra ser um bom indice para avaliar a maturagao de frutos colhidos na

estagao do verao.

5.1.7. Teste de degustacao

Os resultados deste teste estao registrados nas tabelas
4 e 5. Sao dados muito interessantes apesar da variagao normal de pa-

ladar entre os degustadores, quanto a acidez e a dogura dos frutos.



56

De acordo com as opinioes dos degustadores (Tabelas 4

e 5), os estagios foram classificados quanto ao sabor em:

a) de melhor sabor: os estagios 4 e 5 com maior porcen

tagem de "bom e otimo";

b) de bom sabor: o estagio 3 com maior porcentagem de

llbomll ;

c) de sabor regular: o estagio 2 com maior porcentagem

de "regular e bom";

d) de mau sabor: o estagio 1 com maior porcentagem de

acido.
Os resultados demonstraram a maior aceitagao dos degus-

tadores pelos frutos de relagao brix/acidez mais alta.

Considerando os resultados obtidos de brix, acidez, re-
lagao brix/acidez e do teste de degustagao nas duas regioes estudadas,
pode-se estabelecer alguns indices de qualidade da cultivar Smootr:

Cayenne, para o mercado interno:
a) os niveis de brix devem estar entre 16 e 19;

b) a acidez deve alcangar valores entre 7 e 12 ml de

soda 0,IN para 10 ml de suco;

c) a relacao brix/acidez deve estar entre 1,3 a 2,7.

E por demais conhecido que os frutos mais maduros resis

tem menos ao transporte, Levando em conta este fato e os resultados
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dos testes de degustagao, recomenda-se para 0 consumo interno como fru
ta fresca, os estagios 4 e 5 para mercados mais proximos, o estagio 3
para mercados a media distancia e o estdgio 2 para mercados mais dis-

tantes.

5.2. Frutos colhidos no inverno

Serao discutidos os dados obtidos da regiao de Mogi-

Guagu (SP), cuja amostra foi colhida em 17/08/79.

5.2.1. Peso do fruto

Os dados medios obtidos estao registrados na Tabela 3.
0 valor de F nao foi significativo para os estagios de maturacao (Ta-
bela 32 do apendice). Entre as medias dos estagios nao se verificou

diferengas significativas (Tabela 36 do apendice).

Embora nao se constatasse significancia estatistica en-
tre as medias de peso, os valores numericos apresentam algumas dife-
rencas. Estas sao provavelmente consequencia natural da falta de uni-
formidade da lavoura e de variacoes das condigoes climaticas locais,

durante o desenvolvimento do fruto (GIACOMELLI, 1975 e SOUZA Jr.,1972).

Os frutos desta amostra apresentaram uma media de peso
bastante elevada, o que se justifica pela alta tecnologia wutilizada
na cultura. Alem de tratos culturais eficientes foi empregada uma ri-

ca adubagao nitrogenada, cerca de 12 gramas de N por planta, o que
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naturalmente contribuiu para a producao de frutos mais pesados. E bas-
tante conhecida a agao do nitrogenio no peso dos frutos o que ja  foi
demonstrado por varios pesquisadores (PY et alii, 1957; HAAG et alii,
1963, MONTENEGRO et alii, 1967; GIACOMELLI et alii, 1971 e TUCHI,
1978).

5.2.2. Porcentagem de suco

0 valor de F foi altamente significativo para os esta-
gios (Tabela 33 do apendice). A analise estatistica revelou diferen-
cas significativas ao nivel de 1% entre o estagio 1 e os demais. Es-

tes nao diferiram entre si (Tabela 36 do apendice).

Os dados obtidos estao registrados na Tabela 3. A evo-
Tucao do suco nos cinco estagios de maturagao pode ser observada na
Figura 6. Verifica-se um aumento brusco de suco do estagio 1 para o

estagio 2 e deste em diante, praticamente nao houve alteragao.

5.2.3. Brix

Os dados médios obtidos sao apresentados na Tabela 3.
A analise de variancia revelou efeito altamente significativo para os
estagios (Tabela 34 do apendice). A comparagao das medias de brix, re
velou diferencas significativas ao nivel de 1% entre os estagios 1 e
2, entre estes e os demais; estes nao diferiram entre si (Tabela 36 do

apendice).
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Verifica-se que ha um crescimento sensivel do brix até

0 estagio 3, mantendo-se praticamente neste nivel (Figura 7).

Para o mercado interno foi estabelecido no item 5.1.7,
que o brix deve estar entre 16 e 19. O0s valores encontrados nesta re-
giao sao inferiores a estes indices e portanto nao satisfazem as exi-

gencias dos consumidores brasileiros.

Segundo SGARBIERI (1966), COLLINS (1968), PY (1969),
SIMAO (1971), HAENDLER e PY (1971) e RIBEIRO (1973), os frutos colhi-
dos no inverno tem menor teor de brix em funcao, principalmente, da

baixa temperatura e pouca luminosidade.

Nas condicoes do experimento, durante o periodo de ma-
turagao do fruto, ocorreram baixas de temperatura (Figura 12), concor-
rendo para que os teores de brix nao se elevassem. Tambem a  aduba-
¢ao utilizada, rica em nitrogenio, deve ter influenciado a evolugao do
brix, pois de acordo com PY et alii (1957), MONTENEGRO et alii (1967),
HAENDLER e PY (1971), TAY (1972) e LACDEUILHE (1978), as adubacoes

com elevado teor de nitrogenio tendem a diminuir o brix.

A mudanca brusca do teor de brix, do estagio 1 para o
2, pode ser considerada como relevante na avaliagao da maturacao do

fruto.

5.2.4. Acidez

A analise de variancia mostra que o valor F foi altamen

te significativo para os estagios (Tabela 35do apendice). A comparagao
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das medias atraves do teste de Tukey, indicou diferencas significati-
vas ao nivel de 1% entre o estagio 1 e os demais. Estes nao diferi-

ram entre si (Tabela 36 do apendice).

Verificou-se uma elevacao brusca da acidez do estagio 1
para o0 2, mantendo-se praticamente neste nivel (Tabela 3). Pode-se
visualizar com mais clareza a evolugao da acidez nos cinco estagios de

maturagao estudados, observando-se a figura 8.

Os valores encontrados no presente trabalho sao superio
res aos indices estabelecidos no item 5.1.4. e portanto nao satisfazem

as exigencias do mercado interno.

A acidez varia muito com a temperatura, principalmente
nas ultimas semanas da maturacao. De acordo com PY (1969), COLLINS
(1968) e SIMAD (1971) os frutos apresentam acidez elevada nas regioes
onde predominam temperaturas baixas. Nas condigoes do experimento
ocorreram temperaturas muito baixas(0® a 120C) nos dois ultimos meses
de desenvolvimento do fruto (Figura 12), o que deve justificar os re-

sultados obtidos.

Merece realce o fato de que, nem mesmo a adubacao rica
em nitrogenio utilizada influiu para um declinio da acidez, pois, se-
gundo PY et alii (1957), MONTENEGRO et alii (1967), HAENDLER e PY
(1971) TAY (1972) e LACOEUILHE (1978), doses elevadas de nitrogenio
tendem a diminuir o teor de acidez. Isto evidencia ainda mais a

importancia das condigbes climaticas, principalmente a temperatura,
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nas transformagoes ocorridas no fruto durante a maturagao.

5.2.5. Relagao Brix/Acidez

A qualidade do fruto do abacaxizeiro e devida a quanti-
dade e qualidade de seus componentes quimicos. 0 equilibrio entre os
teores de brix e acidez exerce papel essencial na qualidade do fruto

(COLLINS, 1968).

0s dados medios obtidos estao registrados na Tabela 3.
Ha um declinio do estagio 1 para o 2, eleva-se deste para 0 3 e ha
novo declinio dai em diante. 0 comportamento da relagao brix/acidez

esta representado na figura 9.

Os valores encontrados para a relagao brix/acidez nesta
regiao, sdao inferiores aos indices estabelecidos pelo autor no item
5.1.7., e portanto nao satisfazem as exigencias do mercado interno que

prefere frutos menos acidos.

5.2.6. Translucidez e Coloragao da Polpa

Os frutos que amadurecem sob condicoes de baixas tempe-
raturas, apresentam a polpa mais opaca e menos colorida, enquanto que

a coloracao da casca se torna mais intensa (COLLINS, 1968 e PY, 1969).

Observou-se modificacoes na coloracao da polpa, do es-
tagio de maturacao mais atrasado para o mais adiantado. A cor da pol-

pa apresentou-se branca no estagio 1, passando a amarelo-palida no
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estagio 2 e progrediu até alcangar a cor amarela, pouco intensa, no

ultimo estagio de maturagao estudado.

Determinou-se as porcentagens de areas translicidas da
polpa, atraves de observacao visual. A translucidez progrediu com os
estagios de maturagao (Tabela 3). Esta constatagao esta de a&ordo com
a afirmacao de PY (1969), de que o aumento de zonas translucidas da

polpa, corresponde a maturagao mais adiantada do fruto.

5.2.7. Teste de Degustagao

Os resultados do teste de degustagao estao registrados
na Tabela 6. De um modo geral, os frutos em todos os estagios de ma-

turagao nao agradaram aos degustadores.

De acordo com o criterio de sabor adotado no item 5.1.7,

os resultados obtidos neste item, mostram que os frutos sao improprios

para o consumo interno, tendo alcangado apenas a classificagao de "sa-

bor regular". (Tabela 6).
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6. CONCLUSDES

Atraves dos estudos realizados, chegou-se as seguintes

conclusoes:

1. Para as condigcoes do trabalho e para os frutos ama-
durecidos no verao, constatou-se uma correlagao en-
tre as caracteristicas internas e a coloragao exter
na do fruto, mostrando que esta € um bom ndice de

maturacao.

2. Para os frutos amadurecidos no inverno, sob condi-
coes de baixas temperaturas, a coloracao externa do

fruto nao representa um bom indice de maturagao.

3. Para o mercado interno nas regioes estudadas, reco-
menda-se para os frutos colhidos no verao, os seguin
tes pontos de colheita: os estagios 4 e 5 para mer-
cados mais proximos, o estagio 3 para mercados a me-

dia distancia e o estdgio 2 para mercados mais



64
distantes.

. 0Os resultados indicam que nao se deve recomendar a
programacao de colheita de frutos para regioes de in

verno com baixas temperaturas.

. Para o mercado interno, de acordo com os resultados
obtidos, & desejavel que os frutos da cultivar
Smooth Cayenne apresentem os seguintes indices qua-

litativos:

a) Teores de brix de 16 a 19.
b) Teores de acidez de 7 a 12, expressos em ml de

soda 0,TN para 10 m1 de suco.

¢) Relagao brix/acidez de 1,3 a 2,7.

. Em fungdo dos dados obtidos e devido a influencia mar
cante das condi¢bes climaticas na maturagao do abaca
xi, sugere-se, sejam realizadas pesquisas para se de
terminar os pontos otimos de colheita em cada re-

giao produtora.



65

7. SUMMARY

The purpose of this trial was to study the pineapple
fruit maturation, 4dnanas comosus (L.) Merril, cv. Smooth Cayenne,

in order to determine based on external characteristics, the suitable

harvest ripening.

[t was carried out in three production regions: Bauru
(SP), Serra (ES) and Mogi-Guagu (SP). In each of the above mentioned
regions an area of 1 ha was selected from commercial plantations. A
sample of 80 fruits in 5 different maturation stages, 16 fruits per
stage determined by fruit external characteristics, mainly by shell
coloration was harvested from each area. Two samples were collected
in summer season: Bauru (SP) on 11/01/79 and Serra (ES) on 22/01/79.
The third sample was collected in winter season from Mogi-Guagu (SP)

on 17/08/79.

The fruits were transported to the Horticulture Section

laboratory from the Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz",
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University of Sao Paulo, in Piracicaba (SP), and the following deter-
minations were executed: fruit weight, juice percentage, brix, acidity,
brix: acidity ratio, translucence percentage, flesh color and flavour

test.

These studies determined a correlation between the
internal characteristics and shell color of the fruit, showing that

the shell color is a good maturation index for summer ripening fruit.

It was observed that for winter ripening fruit under
low temperature conditions, the shell color is not suitable maturation

index.

For the internal market and summer ripening fruit grown
in the trial conditions, it is recommendable the 4 and 5 stages for
short distance markets, the 3 stage for medium range markets and the

2 stage for long distance markets.

The results indicate that not advisible the fruit
harvest planning for regions with low temperatures in the winter

season.

It is desirable for the internal market according with
the results obtained that the cv. Smooth Cayerne fruits present the

following qualitative indexes:

a) Brix level from 16 to 19.
b) Acidity values from 7 to 12, calculated in ml of
0,TN NAOH for 10 ml of Jjuice.
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¢) Brix: acidity ratio between 1,3 to 2,7.

It is suggested the execution of trials to determine
the most suitable harvest stage for each production region, based
on the obtained results and the marked influence of the climatic con-

ditions on the pineapple fruit maturation.
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Tabela 7. Resultados da analise dos frutos no estagio 1 - Regiao de

Bauru (SP)
Fruto Peso do % Suco Brix Acidez Rg]agig Trafs]u-
fruto g Brix/Acid. cidez

1 1.390 38,54 12,4 10,08 1,23 10

2 1.355 42,49 13,3 9,76 1,36 10

3 1.300 40,96 13,1 13,68 0,96 10

4 1.420 38,80 15,3 10,56 1,45 10

5 1.165 41,26 13,2 14,20 0,93 12

6 1.365 37,50 14,0 9,44 1,48 10

7 1.280 42,11 14,1 11,76 1,20 15

8 1.195 40,31 15,0 10,16 1,48 12

9 1.405 45,77 15,5 10,64 1,46 15
10 1.180 44,80 15,7 11,12 1,41 20
N 1.230 39,78 15,6 10,88 1,43 12
12 1.165 42,99 15,8 12,60 1,25 8
13 1.575 43,15 13,3 12,36 1,08 10
14 1.215 41,24 14,6 10,28 1,42 8
15 1.275 42,00 12,4 9,68 1,28 15
16 1.310 43,00 12,1 10,96 1,10 10
TOTAL 20.825 664 .70 225,4 178,16 20,52 187

MEDIA  1.301,56 41,54 14,09 11,13 1,28 11,69
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Tabela 8. Resultados da analise de frutos no estagio 2 - Regiao de

Bauru (SP)
F Peso do o . . Relacao ’ .

ruto fruto g % Suco Brix Acidez Brix/Acid. Translu
cidez
1 1.425 45,21 19,2 10,80 1,78 20
2 1.270 43,64 18,2 6,52 2,79 25
3 1.360 50,16 18,6 9,04 2,06 20
4 1.280 42,23 19,2 7,08 2,71 25
5 1.660 43,50 16,9 8,60 1,96 25
6 1.365 46,25 17,8 6,72 2,65 20
7 1.520 47,94 18,0 7,68 2,34 30
8 1.145 52,99 18,5 8,0 2,31 30
9 1.415 55,86 19,6 9,32 2,10 30
10 1.340 52,30 16,0 8,8 1,82 35
11 1.420 53,47 18,7 7,84 2,38 35
12 1.425 - 52,16 18,8 8,34 2,25 30
13 1135 51,63 15,9 8,94 1,78 35
14 1.520 50,07 17,2 9,52 1,81 20
15 1.380 51,41 16,2 10,56 1,53 25
16 . 1.680 50,17 16,4 11,04 1,48 30
TOTAL‘ 22.340 788,99 285,2 138,80 33,75 435

MEDIA  1.396,25 49,31 17,82 8,67 2,11 27,19
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Tabela 9. Resultados da analise de frutos no estagio 3 - Regiao de

Bauru (SP)
Fruto P50 9 g 50 Brix  Acidez  Re13Ga0 Transy
fruto g Brix/Acid. . —
cidez

1 1.590 50,36 17,7 8,88 1,99 55
2 1.560 50,51 18,6 8,96 2,07 60
3 1.580 50,33 19,1 9,20 2,08 60
4 1.440 53,61 18,5 5,08 3,64 55
5 1.185 51,13 18,0 5,60 3,21 55
6 1.535 56,05 17,6 5,52 3,19 70
7 1.355 49,88 20,1 8,84 2,27 65
8 1.240 57,12 17,0 5,68 2,99 50
9 1.210 51,87 20,7 9,32 2,22 55
10 1.340 54,27 17,7 9,84 1,80 60
11 1.415 48,66 18,2 8,00 2,27 50
12 1.450 54,54 17,2 7,80 2,20 60
13 1.620 51,36 19,1 7,88 2,42 65
14 1.345 47,88 18,2 6,96 2,61 60
15 1.560 49,24 19,5 7,84 2,49 60
16 1.460 50,24 17,9 7,88 2,27 50
TOTAL 22.885 827,09 295,1 123,28 39,72 930

MEDIA  1.430,31 51,69 18,44 7,70 2,48 58,12
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Tabela 10. Resultados da analise de frutos no estagio 4 - Regiao de
Bauru (SP)
Fruto Peso do % Suco Brix Acidez Relacao Trafs]u
fruto g ’ Brix/Acid. cidez’
1 1.620 48,85 18,2 9,44 1,93 65
2 1.620 51,55 18,0 8,76 2,05 70
3 1.560 48,28 18,4 7,96 2,31 70
4 1.560 51,22 18,0 8,00 2,25 70
5 ].535 47,61 17,6 7,04 2,50 60
6 1.400 51,51 20,6 6,60 3,12 65
7 1.465 47,97 20,3 6,16 3,29 55
8 1.305 58,85 17,4 5,68 3,06 60
9 1.500 52,59 20,2 9,04 2,23 55
10 1.455 52,44 17,7 7,05 2,51 60
1 1.450 52,77 19,4 9,84 1,97 65
12 1.645 57,02 17,3 9,68 1,79 70
13 1.625 55,29 20,2 5,52 3,66 70
14 1.375 53,32 19,2 6,84 2,81 55
15 1.705 59,70 18,6 9,92 1,87 75
16 1.545 55;03, | 17,2 4,42 3,89 70
TOTAL 24,365 844,00 é98,3 121,95 41,24 1.035
| 18,64 7,62 64,69

MEDIA  1.522,8] 52,75

2,58
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Tabela 11. Resultados da analise de frutos no estagio 5 - Regiao de

Bauru (SP)
F Peso do 0 . . Relagao %
ruto fruto g % Suco Brix Acidez Brix/Acid. Translu
cidez
1 1.215 48,93 19,8 10,96 1,81 75
2 1.620 53,96 17,8 9,56 1,86 65
3 1.295 55,71 18,8 6,72 2,78 75
4 1.500 57,68 19,0 9,36 2,03 75
5 1.405 56,54 17,2 7,60 2,26 70
6 1.590 51,00 18,9 9,-8 1,91 70
7 1.495 55,63 19,6 6,04 3,24 70
8 1.340 56,60 20,8 8,00 2,60 75
9 1.415 54,04 17,4 4,16 4,18 80
10 1.460 53,94 19,2 6,84 2,81 75
1 1,230 55,33 19,4 5,32 3,65 65
12 1.220 53,94 18,2 6,40 2,84 65
13 1.545 58,55 17,5 7,12 2,46 75
14 1.465 53,76 20,3 5,72 3,55 75
15 1.170 55,26 19,8 8,00 2,47 70
16 1.705 59,33 17,8 7,20 2,47 75
TOTAL 22.670 880,16 300,6 118,88 42,92 1.155

MEDIA 1.417,87 55,01 18,84 7,43 2,68 72,19
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Tabela 12. Resultados da analise de frutos no estagio 1 - Regiao da

Serra (ES)
Fruto Peso do % Suco Brix Acidez Re]agEQ Traﬁslu
fruto g Brix/Acid. cidez

1 1.615 47,19 15,0 13,72 1,09 5
2 1.765 0,83 14,7 19,72 0,74 5
3 1.885 44,84 14,6 12,80 1,14 5
4 1.800 42,00 13,8 13,36 1,03 8
5 1.625 42,91 14,0 12,9 1,08 8

6 1.420 40,56 14,5 13,44 1,08

7 1.650 43,00 15,2 17,88 0,85
1.640 40,62 13,9 10,68 1,30 3
9 1.635 39,40 15,4 14,36 1,07 5
10 1.605 44,90 14,4 20,28 0,71 5
n 1.465 43,39 14,4 13,32 1,08 5
12 1.660 £1,35 15,2 13,60 1,12 3
13 1.560 42,43 16,4 13,48 1,22 3
14 1765 40,92 15,5 12,88 1,20 8
15 1.440 40,07 16,5 12,54 1,31 8
16 1.545 40,02 16,2 14,60 1,10 10
TOTAL  26.075  675,5  239,7 229,52 17,13 89

MEDIA  1.629,69 2,22 14,98 14,35 1,07 5,56
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Tabela 13. Resultados da analise de frutos no estagio 2 - Regido da
Serra (ES)
Fruto  Pes0 40 o gueg Brix  Acidez Relagdo Trazslu
fruto g Brix/Acid. cidez
1 1.370 51,06 15,8 13,28 1,19 10
2 1.715 52,09 14,4 14,56 0,99 10
3 1,435 50,53 16,6 13,24 1,25 10
4 1.655 54,95 17,0 9,48 1,79 15
5 1.290 49,59 14,7 12,20 1,20 10
6 1.435 52,14 16,7 9,88 1,69 10
7 1.720 51,80 16,7 6,51 2,56 15
8 1.715 52,82 16,1 14,68 1,10 8
9 1.450 53,16 17,5 12,96 1,35 10
10 1.415 52,92 15,7 19,72 0,80 10
11 1.325 52,44 15,9 13,92 1,14 10
12 1,645 50,53 16,5 12,44 1,33 12
13 1.440 50,25 17,6 13,28 1,32 10
14 1.275 49,91 14,3 15,44 0,93 8
15 1.330 50,55 15,8 8,28 1,91 12
16 1.200 50,60 15,0 14,00 1,07 12
TOTAL 23.415 825,34 256,3 203,87 21,62 172
MEDIA  1.463,43 51,58 16,01 12,72 1,33 10,75
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Tabela 14. Resultados da analise de frutos no estagio 3 - Regiao da
Serra (ES)
r Peso do o . . Relagao -
ruto fruto g % Suco Brix Acidez Brix/Acid. Translu
cidez
1 1.320 51,47 17,2 13,24 1,30 30
2 1.215 50,47 16,1 12,92 1,25 30
3 1.610 52,52 16,2 10,52 1,54 35
4 1.300 51,79 17,7 11,12 1,59 35
5 1.660 51,16 17,5 11,52 1,52 30
6 1.150 52,96 16,1 10,36 1,55 25
7 1.500 52,19 16,4 10,76 1,52 35
8 1.300 50,41 15,8 12,20 1,29 30
9 1.515 54,02 16,8 10,92 1,54 30
10 1.460 53,49 15,8 11,68 1,35 35
N 1.325 53,52 16,1 12,16 1,32 30
12 1.435 55,76 16,2 9,72 1,67 40
13 1.575 54,27 17,4 13,84 1,26 40
14 1.620 52,56 16,4 12,28 1,33 40
15 1.435 54,61 16,0 11,48 1,39 35
16 1.320 53,38 15,8 12,96 1,22 30
TOTAL 22.740 844,58 263,5 187,35 22,64 530

MEDIA 1.421,25 52,79 16,46 11,73 1,41 33,12
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Tabela 15. Resultados da analise de frutos no estagio 4 - Regiao da
Serra (ES)
Fruto Peso do % Suco Brix Acidez Rg]agig Trafs]u
fruto g ’ Brix/Acid. S
cidez

1 1.315 55,49 16,0 12,91 1,24 30
2 1.430 53,58 16,8 10,12 1,66 40
3 1.470 52,29 18,8 9,48 1,98 35
4 1.190 54,09 18,3 10,56 1,73 35
5 1.150 50,31 18,9 13,92 1,36 35
6 1.330 52,42 18,4 7,80 2,36 30
7 1.460 50,79 17,3 12,76 1,35 30
8 1.310 50,92 17,4 11,68 1,49 30
9 1.350 55,37 16,6 10,12 1,64 35
10 1.600 55,11 17,4 12,40 1,40 40
1 1.240 52,50 17,0 10,92 1,56 30
12 1.575 52,36 17,2 8,60 2,00 40
13 1.390 52,96 16,2 9,44 1,72 40
14 1.275 61,06 17,2 11,28 1,52 40
15 1.135 53,16 17,4 14,64 1,19 45
16 1.535 53,82 18,8 10,56 1,78 40
TOTAL 21.755 856,23 269,5 177,19 25,98 575
MEDIA  1.359,69 53,51 17,48 11,07 1,62 35,94
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Tabela 16. Resultados da analise de frutos no estagio 5 - Regiao da

Serra (ES)
F Peso do . . Relagao 5
ruto fruto g % Suco Brix Acidez Brix/Acid. Translu
cidez
1 1.510 58,25 16,7 10,68 1,56 50
2 1.110 57,71 18,0 12,88 1,40 50
3 1.300 54,23 18,4 10,96 1,68 55
4 1.125 54,27 16,6 10,64 1,56 50
5 1.250 56,91 17,7 10,24 1,73 55
6 1.550 56,25 15,8 12,92 1,22 50
7 1.275 56,09 18,9 8,00 2,36 50
8 1.400 55,84 16,6 10,96 1,51 55
9 1.205 57,56 18,2 11,16 1,63 50
10 1.250 59,29 17,1 10,52 1,62 60
11 1.510 52,56 17,9 12,92 1,38 55
12 1.230 57,79 17,3 9,52 1,82 50
13 1.410 58,41 17,4 6,76 2,57 60
14 1.335 57,84 16,9 14,12 1,20 60
15 1.390 58,99 23,9 9,24 2,59 60
16 1.575 54,37 17,1 8,88 1,92 50
TOTAL 21.425 906,61 283,8 170,40 27,75 860

MEDIA 1.339,06 56,65 17,78 10,65 1,73 53,75
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Tabela 17. Resultados da analise de frutos no estagio 1 - Regiao de

Mogi-Guagu (SP)

Fruto ?ijzodg % Suco Brix Acidez Bﬁiligigd. Trqﬁs]g
cidez

1 2.590 48,44 9,2 9,68 0,95 3
2 2.815 46,69 9,3 12,64 0,73 3
3 2.550 34,10 6,7 6,0 1,12 2
4 2.665 45,27 9,0 9,44 0,95 5
5 2.865 37,58 7,2 7,32 0,98 5
6 2.990 53,89 10,2 13,6 0,75 7
7 3.025 36,27 8,6 8,36 1,03 2
8 2.340 31,70 7,2 6,4 1,12 2
9 2.730 48,14 9,5 9,92 0,96 8
10 2.255 38,48 7,6 8,16 0,93 5
11 2.725 50,00 11,8 10,8 1,09 10
12 2.680 28,33 6,9 6,96 0,99 2
13 2.200 30,66 8,3 9,0 0,92 3
14 2.545 48,55 8,9 12,92 0,69 5
15 2.840 31,87 6,8 7,88 0,86 3
16 3.135 46,27 10,2 10,12 1,01 5
TOTAL 42.950 656,24 137,4 149,20 15,08 70

MEDIA 2.684,37 41,01 8,59 9,32 0,94 4,37
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Tabela 18. Resultados da andlise de frutos no estagio 2 - Regiao de

Mogi-Guagu (SP)

Fruto ?ﬁﬁ%odg % Suco Brix Acidez Bsiligggd. Tréislg
cidez

1 3.220 49,11 10,9 15,84 0,69 10
2 2.830 51,33 11,6 18,28 0,63 10
3 2.705 54,9 11,5 9,12 1,26 20
4 3.355 56,37 11,6 19,6 0,59 15
5 3.150 50,67 11,2 17,64 0,63 12
6 2.620 51,36 11,5 17,48 0,66 10
7 2.050 51,13 10,9 17,48 0,62 10
8 3.025 55,00 12,6 13,2 0,95 20
9 2.590 49,37 11,6 19,28 0,60 12
10 2.815 47,19 11,6 18,64 0,62 8
11 2.910 55,01 12,8 16,46 0,78 8
12 2.590 49,13 11,2 19,52 0,57 5
13 2.550 58,40 12,0 15,24 0,79 20
14 2.830 49,69 12,6 16,2 0,78 20
15 2.395 51,87 11,3 18,24 0,62 10
16 2.065 53,35 10,4 15,32 0,68 10
TOTAL 43,700 833,89 185,3 267,54 11,47 200

MEDIA 2.731,25 52,12 11,58 16,72 0,72 12,5
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Tabela 19. Resultados da analise de frutos no estagio 3 - Regiao de

Mogi-Guagu (SP)

Fruto ?iﬁiodg % Suco Brix Acidez B&?l?gi?d. Tr?ns]g
cidez

1 2.100 52,12 14,9 16,52 0,90 20
2 2.540 54,59 15,0 17,64 0,85 30
3 2.440 56,67 14,2 10,24 1,39 30
4 2.270 51,11 12,8 18,20 0,70 20
5 2.925 51,82 12,4 17,68 0,70 15
6 2.690 54,29 14,6 14,36 1,02 35
7 2.840 47,94 13,0 20,80 0,62 35
8 2.270 45,75 12,6 15,24 0,83 45
9 2.550 48,56 12,2 17,00 0,72 25
10 2.395 48,78 11,5 19,52 0,59 25
11 2.540 48,12 11,6 17,64 0,66 30
12 2.370 51,78 15,4 13,88 1,11 40
13 2.020 52,94 14,0 14,44 0,97 30
14 2.835 51,34 11,4 19,36 0,59 30
15 2.210 58,37 14,1 17,24 0,82 35
16 2.240 50,46 13,2 20,44 0,64 40
TOTAL 39.235 824,64 212,9 270,20 13,11 485

MEDIA 2.452,19 51,54 13,31 16,89 0,82 30,31
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Tabela 20. Resultados da analise de frutos no estagio 4 - Regiao de

Mogi-Guagu (SP)

Fruto iiziodg % Suco Brix Acidez Bsﬁligi?d. Trgfslg
cidez

3.229 51,37 11,4 16,52 0,69 50
2 2.740 57,8 13,6 12,4 1,10 70
3 2.615 50,77 14,5 16,76 0,86 70
4 2.460 50,93 13,2 20,8 0,63 60
5 2.100 51,54 14,3 14,96 0,95 60
6 2.440 50,16 12,2 19,12 0,64 75
7 2.480 47,98 12,2 19,4 0,63 60
8 2.565 50,10 13,4 17,64 0,76 60
9 2.550 49,27 13,4 16,00 0,84 65
10 2.450 53,17 13,4 18,16 0,74 70
11 2.355 50,72 11,2 18,72 0,60 70
12 2.455 55,06 12,2 17,4 0,70 75
13 3.510 52,55 13,3 17,12 0,77 65
14 2.660 52,81 15,3 14,92 1,02 65
15 2.940 51,96 12,9 16,8 0,77 65
16 2.700 49,78 12,3 18,24 0,67 65
TOTAL 42.249 825,97 208,8 274,96 12,37 1.045

MEDIA 2.640,56 51,62 13,05 17,18 0,77 65,31
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Tabela 21. Resultados da analise de frutos no estagio 5 - Regido de
Mogi-Guagu (SP)
Fruto Peso do % Suco Brix Acidez Rg]agig Trazglu
fruto g Brix/Acid. cidez
1 2.380 52,81 15,3 17,96 0,85 75
2 2.690 52,69 11,5 17,36 0,66 80
3 2.630 54,91 12,3 15,92 0,77 80
4 2.370 53,25 13,4 18,52 0,72 80
5 2.720 53,35 12,8 16,88 0,76 70
6 3.400 51,53 13,3 14,6 0,91 80
7 2.520 51,15 12,5 15,84 0,79 80
8 2.415 49,67 13,5 18,4 0,73 75
9 2.605 54,37 13,6 17,64 0,77 80
10 3.050 51,97 12,5 17,94 0,70 85
11 2.530 51,50 15,3 17,76 0,86 70
12 2.920 50,70 11,8 19,92 0,59 60
13 2.660 51,57 13,3 19,0 0,70 80
14 3.130 54,60 13,2 16,84 0,78 80
15 2.710 51,07 13,4 23,16 0,58 80
16 2.320 51,05 13,6 19,24 0,70 80
TOTAL 43.050 836,19 211,3 286,98 11,87 1.235
MEDIA  2.690,62 52,26 13,21 17,94 0,74 77,18
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Tabela 22. Analise de Variancia Relativa a Peso du Fruto - Regiao de
Bauru (SP)

Causas de

Variacio G.L. S.Q. Q.M. F

Estagios 4 401133,0003 100283,2500 5,37**

Residuo 75 1400576,6259 18674,3550

TOTAL 79 1801709,6259

** Significativo ao nivel de 1%

Tabela 23. Analise de Variancia Relativa a Porcentagem de Suco - Re-
giao de Bauru (SP)

Causas de

Variacio G.L. S.Q. Q.M. F

Estagios 4 1720,1391 430,0347 43,71%*

Resduo 75 737,7524 9,8366

TOTAL 79 2457,8916

** Significativo ao nivel de 1%
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Tabela 24. Analise de Variancia Relativa a Brix - Regiao de Bauru

(SP)
Causas de
Variacio G.L. S.qQ. Q.M. F
Estagios il 251,7066 62,9266 46,01 **
Residuo 75 102,5654 1,3675
TOTAL 79 354,2721

** Significativo ao nivel de 1%

Tabela 25. Analise de Variancia Relativa a Acidez - Regiao de Bauru

(SP)
Causas de
Variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Estagios 4 152,3358 38,03839 15,29**
Residuo 75 186.7828 2,4904
TOTAL 79 339,1186

** Significativo ao nivel de 1%
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Teste de Tukey - Medias dos Estagios - Regiao de Bauru (SP)

= . Peso do Fruto % de . .
Estagios (9) Suco Brix Acidez
1 1.301,56 41,54 14,09 11,13 a
1.396,25 49,31 17,82 8,67 b
3 1.430,31 51,69 18,44 7,70 b
4 1.522,81 52,75 18,64 7,62 b
5 1.416,87 55,01 18,84 7,43 b
M.GERAL 1.413,56 50,06 17,57 8,51
C.v. = 9,67 cC.v. =6,264 C.V. =6,65% C.V. = 18,54%
dms(5%)=135,28  dms(5%)=3,10 dms(5%)=1,16  dms(5%)=1,56
dms(1%)=163,64  dms(1%)=3,75 dms(1%)=1,40 dms(1%)=1,89
Tabela 27. Analise de Variancia Relativa a Peso do Fruto - Regiao da
Serra (ES)
Causas de
Variagao G.L. S.Q. Q.M. F
Estagios 4 855779,7504 213944,9376 9,54**
Residuo 75 1680318,8764
TOTAL 79 25360986279

** Significativo ao nivel de 1%
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Tabela 28. Analise de Variancia Relativa a Porcentagem de Suco - Re-
giao da Serra (ES)

Causas de

Variacio G.L. S.Q. Q.M. F

Estagios 4 1891,9273 472,9818 123,57**

Residuo 75 287,0515 3,8273

TOTAL 79 2178,9788

** Significativo ao nivel de 1%

Tabela 29. Analise de Variancia Relativa a Brix - Regiao da Serra(ES)
Causas de

Variagio G.L. S.Q. Q.M. F
Estagios 4 82,1274 20,5318 16,25%*
Residuo 75 94,7517 1,2633

TOTAL 79 176,8791

** Significativo ao nivel de 1%
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Tabela 30. Analise de Variancia Relativa a Acidez - Regiao da Serra

(ES)
Causas de
Variacio G.L. S.Q. Q.M. F
Estagios 4 140,3360 35,0840 6,93**
ResTduo 75 379,1518 5,0553
TOTAL 79 519,479

** Significativo ao nivel de 1%

Tabela 31. Teste de Tukey - Medias dos Estagios - Regiao da Serra (ES)

= . Peso do Fruto % de . .
Estagios (g) Suco Brix Acidez
1 1.629,69 42,22 14,98 14,35
2 1.463,44 51,58 16,02 12,74
3 1.421,25 52,79 16,47 11,73
4 1.359,69 53,51 17,48 11,07
5 1.339,06 56,65 17,78 10,65
M.GERAL 1.442,62 51,35 16,02 12,11

C.v. =10,38% C.V. =3,80% C.V. =6,79% C.V. = 18,57%
dms(5%)=148,18  dms(5%)=1,94  dms(5%)=1,11  dms(5%)=2,22
dms(1%)=179,24  dms(1%)=2,34  dms(1%)=1,34  dms(1%)=2,69
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Tabela 32. Analise de Variancia Relativa a Peso do Fruto - Regido de
Mogi-Guagu (SP)

Causas de

Variacao G.L. S.Q. Q.M. F

Estagios 4 770116 ,0004 192529,0001 1,96 n.s.

Residuo 75 7344577,0058 97927,6933

TOTAL 79 8114693,0039

n.s. - nao significativo a 5%

Tabela 33. Analise de Variancia Relativa a Porcentagem de Suco - Re-
giao de Mogi-Guagu (SP)

Causas de

Variacao G.L. S.qQ. Q.M. F

Estagios 4 1518,7730 379,6932 19,71%*

ResTduo 75 1444,1148 19,2548

TOTAL 79 2962,8879

** Significativo ao nivel de 1%
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Tabela 34. Analise de Variancia Relativa a Brix - Regiao de Mogi-Gua-
cu (SP)

Causas de

Variacdo G.L. S.Q. Q.M. F

Estagios 4 257,1184 64,2796 48,66**

ResTduo 75 99,0605 1,3208

TOTAL 79 356,1790

** Significativo ao nivel de 1%

Tabela 35. Analise de Variancia Relativa a Acidez - Regiao de Mogi-
Guagu (SP)

e G.L. ... Q.M. F

Estagios 4 804,1630 201,0407 35,96**

Residuo 75 419,3002 5,5906

TOTAL 79 1223,4633

** Significativo ao nivel de 1%
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(SP)
- . Peso do Fruto % de . .

Estagios (9) Suco Brix Acidez

1 2.684,37 41,01 8,59 9,32

2 2.731,25 52,12 11,58 16,72

3 2.452,19 51,54 13,31 16,89

4 2.640,56 51,62 13,05 17,18

5 2.690,62 52,26 13,21 17,94
M.GERAL 2.639,80 49,71 11,95 15,61

C.v. =11,85% c.v. =8,83% C.V. =9,62% C.V. = 15,15%

dms (5%)=309,80

dms (1%)=374,74

dms (5%)=4,34

dms (1%)=5, 25

dms (5%)=1,14

dms (1%)=1,38

dms (5%)=2,34

dms (1%)=2,83
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Tabela 37. Totais de precipitagao pluviometrica (mm) e medias de tem-
peraturas maximas, minimas e media compensada dos anos

1978 e 1979 em Bauru (SP)

_ Precipitacao Temperatura Mensal Media (°C)
Mes/Ano pluviometrica

(mm) Maxima Minima Media

1978
Junho 21,1 25,0 12,3 18,1
Julho 159,0 25,7 13,4 18,9
Agosto 2,0 26,3 12,2 19,0
Setembro 84,5 27,7 14,1 20,2
Outubro 99,3 31,2 16,3 23,4
Novembro 188,8 29,4 17,3 23,2
Dezembro 192,6 29,8 18,0 23,5
1979

Janeiro 159,6 29,2 16,8 25,8
Fevereiro 61,8 31,3 18,5 24,6
Margo 85,0 30,3 17,6 22,7
Abril 60,4 28,2 15,3 21,1
Maio 120,7 25,9 13,9 19,5
Junho 0,0 25,5 11,9 18,7
Julho 46,7 24,2 11,2 17,7
Agosto 69,2 27,7 14,5 21,1

FONTE: Ministerio da Agricultura - Boletim Agro-climatologico - Insti-
tuto Nacional de Meteorologia - Brasilia - DF
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Tabela 38. Totais de precipitacao pluviometrica (mm) e medias de tem
peraturas maximas, minimas e media compensada (°C) - Re-

giao da Serra (ES)

Temperatura Mensal Media (©°C)

- Precipitacao
Mes/Ano p]uv};g?tiica Maxima Minima Media
Compens.
1978
Junho 78,0 24,9 18,9 21,6
Julho 287,4 25,8 19,4 22,3
Agosto 105,3 26,1 18,9 22,0
Setembro 83,9 25,6 19,5 22,3
Outubro 160,2 27,0 20,6 23,6
Novembro 62,1 28,3 21,3 24,5
Dezembro 36,8 28,7 22,0 25,2
1979
Janeiro 323,9 27,2 21,1 23,8
Fevereiro 289,0 28,6 22,2 25,3
Margo 103,4 28,5 21,8 24,8
Abril 62,4 28,2 21,3 24,3
Maio 44,3 29,1 21,3 24,6

FONTE: Empresa Capixaba de Pesquisa (EMCAPA), Setor de Climatologia -
1979.
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Tabela 39. Totais de precipitagao pluviometrica (mm) e medias de tem
peraturas maximas, minimas e media compensada (°C) - Re-

giao de Mogi-Guagu (SP)

Precipitagao Temperatura Mensal Media (©C)
Mes/Ano p1uv2;$§trica — — VEdTa
Maxima Minima Compens .
1979
Janeiro 78,0 27,0 17,61 22,0
Fevereiro 209,10 28,29 19,04 23,10
Marco 76,90 26,80 16,73 21,27
Abril 117,30 25,16 15,06 19,78
Maio 102,60 23,81 14,48 18,54
Junho - 23,50 10,40 16,09
Julho 20,0 23,10 10,06 15,88
Agosto 40,0 26,16 12,87 18,76

FONTE: Setor de Meteorologia da Fazenda Sete Lagoas Agricola S/A -
Mogi-Guagu (SP)
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Tabela 40. Temperaturas diarias Maximas, Minimas e Medias em °C, na

Regiao de Mogi-Guagu (SP)

_ Temperaturas
Dia/mes/ano
Maxima Minima Media
Julho/79

01 25 08 16,50
02 25 12 16,75
03 24 12 17,58
04 25 09 16,33
05 24 10 16,42
06 25 1 17,58
07 25 12 17,17
08 23 10 16,17
09 26 10 16,83
10 26 10 16,67
11 26 10 16,58
12 23 10 16,58
13 24 1 16,25
14 26 10 17,08
15 26 12 17,25
16 22 14 17,42
17 24 10 16,75
18 20 12 16,25
19 23 09 15,25
20 20 13 15,33
21 19 14 16,25
22 25 14 18,33
23 24 13 17,50

24 26 16 20,00
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Tabela 40. Continuagao

~ Temperaturas
Dia/mes/ano - -
Maxima Minima Media

Julho/79 ‘
25 27 15 20,08
26 26 15 19,83
27 27 13 19,00
28 26 12 18,58
29 26 12 18,66
30 26 12 18,83
31 26 12 18,25

Agosto/79
01 25 10 17,08
02 26 1 17,83
03 26 N 17,58
04 26 N 18,17
05 26 1N 18,25
06 - - -
07 - - -
08 25 14 19,41
09 27 ‘ 16 20,50
10 28 14 20,41
1 28 12 19,83
12 30 16 22,16
13 19 14 16,16
14 14 ‘ 09 12,41
15 17 04 9,42
16 20 02 11,08
17 26 06 14,91

FONTE: Setor de Meteorologia da Fazenda Sete Lagoas Agricola S/A -
1979 - Mogi-Guagu (SP)





