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1. INTRODUCAO

O armazenamento dos frutos maduros de aboboras e morangas € pratica ex
cutada por produtores e varejistas com a finalidade de obter melhores preco
guando ocorre escassez do produto. Entretanto, sdo poucos os trabalhos de pe
quisa realizados para avaliar a qualidade e a conservacao pos-colheita desses fr

tos.
Algumas caracteristicas fisicas dos frutos e as condicoes ambientes sao fat
res importantes para o armazenamento e conservacao do produto com qualidad
satisfatorias para o consumo. A varia¢ao no estadio de maturagao, por ocasiao
colheita, € um dos fatores que influi nos resultados das pesquisas sobre a cons:
vacao pos-colheita. Nesse aspecto, tem sido sugerido, por PANTASTICO (7), gu«
gravidade especifica é uma caracteristica que pode ser usada para determina
grau de maturacéo dos frutos por ocasiao da colheita. O mesmo autor sugere g
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os frutos que flutuam na 4dgua tém menor teor de sélidos soltveis e menor gravi-
dade especifica que os que submergem, sendo, portanto, imaturos.

A importancia do conhecimento do rendimento em polpa de um fruto esta li-
gada a sua melhor qualidade para o consumo humano e também & maior econo-
mia no transporte. Além disso, a industrializacao de frutos com maior rendimen-
to em polpa pode ser um processo mais eficiente e mais econémico.

A perda de peso dos frutos é outra caracteristica de grande importancia eco-
nomica, tanto para o produtor quanto para o varejista. HOPP et alii (6) estuda-
ram a conservacao pos-colheita de cinco cultivares de C. maxima e um cultivar C.
moschata durante 70 dias e verificaram que a perda de peso aumentou até o final
do perfodo de armazenamento.

O teor de soélidos totais é uma caracteristica de grande importancia, no que
diz respeito a qualidade do fruto, e pode ser alterado com o armazenamento.
HOPP et alii (6) e HOLMES et alii (5) verificaram que o teor de solidos totais de-
cresceu durante todo o perfodo de armazenamento dos frutos. CUPEPPER e
MOON (1), porém, comprovaram que o teor de solidos totais decresceu durante os
10 primeiros dias de armazenamento, aumentou até 40 dias e, a partir dai, decres-
ceu até os 105 dias de armazenamento.

Este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisicas de abéboras e
morangas armazenadas em condicoes ambientes semelhantes as usadas pelos
produtores e comerciantes.

2. MATERIAL E METODOS

Foram realizadas analises das caracteristicas fisicas dos frutos produzidos na
Fazenda Experimental da EPAMIG, em Careacu, MG. Os tratamentos constaram
de uma introducéo de C. marima (ESAL 7506), um hibrido de C. moschata x C.
moschata (BGH 4631 x ESAL 7523) e os hibridos interespecificos ‘Lavras 1' e
‘Tetsukabuto’.

Os frutos, depois de colhidos, foram lavados em dgua corrente, imersos numa
solugdo com 1.000 ppm de Benomyl, durante dois minutos, e armazenados, duran-
te 70 dias, num galpao, a4 sombra. A temperatura média, no galpao, variou de 20 a
25°C e a umidade relativa variou de 65 a 85%. As analises foram realizadas em seis
épocas, com intervalos de 14 dias, a partir do dia da colheita, nos laboratérios do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da ESAL.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, no esquema fato-
rial 4 x 5 ou 4 x 6: quatro introdugoes ou hibridos e cinco ou seis periodos de ar-
mazenamento pés-colheita. Utilizaram-se trés repeticoes, cada uma constituida
por um fruto de cada tratamento.

Foram estudadas as seguintes caracteristicas:

Gravidade especifica do fruto — obtida por meio da relacao entre o peso do fruto
integral (g) e o volume de agua (ml) por ele deslocado.

Rendimento em polpa — obtido pela relacao percentual entre o peso do fruto sem
placenta e sem sementes e o peso do fruto integral.

Perda de peso — obtida pela relacao percentual entre o peso do fruto imediata-
mente apés a colheita e o peso do fruto em cada época de avaliacao.

Solidos totais — obtidos depois de os frutos terem sido lavados, retiradas as se-
mentes e a placenta, descascados, triturados e colocados em estufa com circula-
cao forcada de ar, 60°C, até a obtencio de peso constante.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Gravidade especifica do fruto — De acordo com o Quadro 1, nao houve diferenca
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significativa, nos valores médios, entre a introducao ‘ESAL 7506’ e os cultivares
hibridos, nem entre os perfodos de armazenamento. Houve diferenca apenas aos
28 dias de armazenamento, quando a introducao ESAL 7506 teve valores superio-
res aos dos demais tratamentos. Esses resultados se justificam, uma vez que os
frutos foram colhidos num estadio de maturag¢ao supostamente tido como ideal
para o consumo. E provavel que essas diferencas de gravidade especifica ocorram
apenas em frutos em estadios de maturagao menos avangados, como foi determi-
nado, em pepino, por SAKIYAMA e NAKAMURA (8§, 9). Nessa cultura, como os
frutos foram colhidos ainda imaturos, as diferencas mostraram-se mais evidentes
durante o armazenamento.

Rendimento em polpa — Houve diferenca significativa entre a introducao e os hi-
bridos, sendo o valor maior apresentado pelo hibrido ‘Lavras 1, que nao deferiu do
‘Tetsukabuto’ (Quadro 2). O rendimento em polpa nao foi influenciado significa-
tivamente pelo periodo de armazenamento; entretanto, observou-se um acrésci-
mo, na média, de 4,4%, durante os 70 dias.

O rendimento em polpa, no periodo de armazenamento, possivelmente, rela-
cionou-se com a perda de dgua do fruto. Como esse parametro foi estimado com
base no peso do fruto integral e no peso do fruto sem placenta e sem sementes, é
possivel que o fruto apresente maior perda de 4gua na placenta que na polpa.
Perda de peso — Houve perda de peso continua durante os 70 dias de armazena-
mento, a qual se acentuou no periodo inicial (Quadro 3). O hibrido ‘Lavras 1' nao
diferiu do ‘Tetsukabuto’ na média dos periodos de armazenamento. A maior per-
da de peso foi apresentada pela introdug¢do ESAL 7506.

A maior perda de peso verificada no perfodo inicial de armazenamento confir-

ma os resultados obtidos por HOLMES (3) e SCHALES e ISENBERG (10), que a
atribuem ao processo natural de cura. Comparando os resultados deste experi-
mento com os obtidos por outros autores, FRANCIS e THOMPSON (2), HOLMES
(3), HOLMES (4) e SCHALES e ISENBERG (10), verifica-se que, de modo geral,
sao semelhantes. Entretanto, alguns resultados citados por esses pesquisadores,
para cultivares de relevancia, foram muito superiores aos deste experimento, co-
mo os do cultivar ‘Butternul’ (C. moschata), que tem mostrado perda de peso de
10% a 20% num periodo de 70 a 75 dias de armazenamento.
Sdlidos totais — De modo geral, houve tendéncia de reducao no teor de sélidos to-
tais com o periodo de armazenamento dos frutos (Quadro 4). Os hibridos ‘Lavras
1’ e 'Tetsukabuto’ néo diferiram significativamente. A introducao ‘ESAL 7506’
apresentou maiores valores com 14 e 70 dias de armazenamento, ao passo que os
hibridos ‘BGH 4631 x ESAL 7523' e ‘Tetsukabuto' apresentaram-nos com 14 dias.
O hibrido ‘Lavras 1° teve o maior teor de sdélidos totais no dia da colheita.

Os resultados encontrados neste experimento, para periodos de armazena-
mento, mostram concordancia, até aos 56 dias, com as pesquisas feitas por alguns
autores (CULPEPPER e MOON (1), HOLMES et alii (5) e HOPP et alii (6)), que ve-
rificaram haver tendéncia de decréscimo nos s6lidos totais apés a colheita dos fru-
tos. Os resultados determinados para o hibrido ‘Lavras 1', de maneira geral, asse-
melham-se aos encontrados por CULPEPPER e MOON (1), que verificaram um
decréscimo no periodo inicial, seguido de uma elevacao, e, depois, nova reducao
até o final do armazenamento dos frutos.

4. CONCLUSOES

1) A gravidade especifica, determinada em frutos colhidos maduros, nao € carac-
teristica importante na identificacao do estadio de amadurecimento, tendo em
vista a qualidade do produto para consumo.

2) O rendimento em polpa aumenta com o armazenamento dos frutos.
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3) A perda de peso dos frutos ocorre continuamente durante todo o periodo de ar-
mazenamento.

4) O teor de solidos totais apresenta tendéncia de diminuir durante o armazena-
mento dos frutos.

5) Os hibridos ‘Lavras 1" e ‘Tetsukabuto’ apresentam caracteristicas fisicas e con-
servacao pos-colheita semelhantes.

5. RESUMO

Foram avaliadas as caracteristicas fisicas de aboboras e morangas armazena-
das durante 70 dias. Os frutos foram colhidos maduros e analisados com interva-
los de 14 dias, a partir da colheita. Foram estudadas: uma introducao de Cucurbi-
ta maxima Duch (ESAL 7506), um hibrido de Cucurbita moschata Duch x Cucur-
bita moschata Duch (BGH 4631 x ESAL 7523) e os hibridos interespecificos ‘La-
vras 1’ e 'Tetsukabuto’. A gravidade especifica nao apresentou variacao significa-
tiva entre genotipos, nem entre periodos de armazenamento. O rendimento em
polpa nao foi influenciado pelo periodo de armazenamento, porém houve diferen-
ca entre genotipos, sendo o valor maior apresentado pelo hibrito ‘Lavras 1
195,2%). A perda de peso aumentou durante o armazenamento, sendo o valor me-
nor apresentado pelo hibrido ‘Tetsukabuto’ (6,29%). O teor de solidos totais apre-
sentou tendéncia de reducao com o armazenamento. Os hibridos ‘Lavras 1' e
‘Tetsukabuto’ apresentaram valores equivalentes.

6. SUMMARY

(VARIATION IN THE PHYSICAL CHARACTERISTICS OF PUMPKINS AND
SQUASH DURING STORAGE)

Changes in physical characteristics of squash (Cucurbita marima Duch) and
pumpkin (Cucurbita moschata Duch) were determined at 14 day intervals over a
70-day storageé period. One introduction of C. maxima, one hybrid (C. moschata x
C. moschata), and two interspecific hybrids (‘Lavras 1" and ‘Tetsukabuto’) were
used. During the storage period, no significant differences in specific gravity were
found between genotypes. Pulp percentage did not change, but differences were
found between genotypes with ‘Lavras 1" having the highest percentage (952% ).
There was a loss in fruit weight while total solids content had only a slight
decrease. The hybrids ‘Lavras 1' and ‘Tetsukabuto’ were similar in solids content.
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