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Conteudo programatico

e Desenvolvimento dos o0rgaos vegetais e
respectiva terminologia
eCrescimento
eDesenvolvimento
eMaturacao
eAmadurecimento
eSenescéncia

e Cinética do crescimento
eCurvas de crescimento
eFuncoes e suas derivadas

e Actividade receptora e consequéncias da
colheita
eOrgdos imaturos e érgdos maturos
eConsequéncias da colheita

e Indices de maturacdo: o que sido e para que
servem



Estruturas Morfologicas
Frutos

(Kays, 1997)



(Kays, 1997)

Estruturas Morfologicas
Hortalicas
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- Inicio

Morte

Desenvolvimento

Crescimento

(Watada et al., 1984)

Maturacao

Maturidade Fisiologica

Amadurecimento

Senescéncia




Maturacdo Comercial

Morte

Desenvolvimento

- Inicio

Rebentos Caules e Folhas

Espargo, aipo, alface, couves

Inflorescéncias

Alacachofra, brécolos, couve-flor

Frutos em desenvolvimento

Pepino, feijao-verde, milho-doce
Frutos desenvolvidos

Maca, péra, tomate

Raizes, bolbos e tubérculos Sementes

Cenoura, cebola, batata Feijao seco

Folhagem de corte,
Transplantes Plantas em vaso plantas flor vaso  Flores de corte Sementes

(Watada et al., 1984)



Cinética do crescimento dos orgaos vegetais

Peso
Derivada

Segunda derivada

Tempo



Cinética do crescimento dos orgaos vegetais

Peso
Derivada

Segunda derivada
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Crescimento e respiracao

Peso
Respiracao

Tempo
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Respiracao e perecibilidade
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Consequéncias da colheita

e Ferimentos (danos mecanicos)

e Absorcao de agua e nutrientes
ePerda de turgescéncia

e Fotossintese
e Respiracao
eAlteracao da atmosfera interna

eConcentragao O, e CO,
eProducao de calor

e Temperatura

e Orientacao geotropica

e Produtos continuam vivos, metabolicamente
activos, mas com metabolismo alterado

e Senescéncia
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Capacidade receptora e consequéncias da
colheita

e Capacidade receptora (sink strength)

e Actividade metabolica apos a colheita

eOrgaos imaturos
eResposta a fome

eOrgaos maturos
eFrutos climactéricos: Ontogenia
eQutros d6rgaos



Alteracoes metabdlicas apos a colheita
Orgaos imaturos

e Rapida depleccao da sacarose

e Acumulacao de mRNA da asparagina
sintetase

e Acumulacao de aminoacidos livres
(asparagina)

e Acumulacao de amonia

e Degradacao de proteina e lipidos

e PAL induzida por etileno



Asparagina e asparagina sintetase (EC 6.3.5.4)

e Asparagina
eAminoacido de transporte de N

e Sintese

Gln+Asp+ATP U [1 [1 L1 - Glu+Asn+AMP + PPi

Sparagingi se

e Expressao induzida por:
eEscuridao

e Expressao reprimida por:
eSacarose



Regulacao do amadurecimento

Desenvolvimento da Competéncia para Amadurecer

Nao-
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Crescimento e amadurecimento de frutos de
climactéricos

“Janela de Oportunidade”

Tamanho

Etileno




Orgaos Nio-climactéricos

(Exemplo da uva)
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Respiracao




Evolucao da composicao de frutos de
pomodideas em torno da data de colheita
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Indices de maturacio

O que sao?
Exemplos
Para que servem?



Indices de maturacdo

e Importancia
eLegislacao e regulamentos comerciais,
eFacilitar a comercializagcao e normalizacao,
eQualidade sensorial, nutritiva e duracao pos-colheita adequada,
ePrevisao da data de colheita,
eProgramacao do uso de trabalho e equipamentos

e Caracteristicas de um bom indice de maturacao
eSimples, facil de determinar no campo
eRequerer equipamento econdmico

eRelacionado com a qualidade e vida pos-colheita de forma
consistente (local, ano)

eTer uma variagao progressiva com a maturacao
eObjectivo (medicao) em vez de subjectivo
eN3o destrutivo (se possivel)



Exemplos de indices de maturacao para frutas
e hortalicas

Indice

Exemplos de produtos

Dias entre a floracao e a colheita
Dias-grau durante o desenvolvimento
Desenvolvimento da camada de abscisao
Morfologia da superficie

Tamanho

Densidade

Forma

Solidez

Firmeza

Cor externa

Cor e estrutura interna

Maca, péra

Ervilha, maca, milho doce

Algumas cv. melao, maca, feijoa
Formacao da cuticula em uvas, tomate
Todos os frutos e muitas hortalicas
Cereja, melancia, batata

Banana, manga, brdcolos, couve-flor
Alface, couve-repolho, couve-de-bruxelas
Maca, péra, prundideas, ervilha

Todos os frutos, maioria das hortalicas

Formacao de gel no léculo de tomate, cor
da polpa em diversos frutos

(Reid 1992)



Exemplos de indices de maturacao para frutas
e hortalicas

Indice Exemplos de produtos

Solidos soluveis Abacate, kiwi

Teor de amido Maca, péra

Teor de aguUcar Uva, macga, péra, prunoideas

Teor de acidos ou acucar/acidos Roma, citrinos, papaia, melao, kiwi
Teor em sumo Citrinos

Teor em Oleo Abacate, azeitona

Taninos, adstringéncia Diospiro

Producao de etileno Maca, péra

(Reid 1992)



Indices de maturacao compostos (pomoideas)

e Indice de Streif (Bavendorf, Alemanha)
_ Firmezakg/cnr)
- indicederegressadoamido(1-10)x IR (°Brix)

e Indice PFW1 (Wilhelminadorp, Holanda)

Firmeza(kg/cnt) x (L1- indicederegressddoamido[1-10])
IR (°Brix)

e Indice PFW2 (Wilhelminadorp, Holanda)

Firmeza(kg/cnt) x (L1- indicederegressadoamido)x Pesdruto (g)
IR (°Brix)

PFW1=

PFW2=

e Indice Thiault (Franca)

T =IR[°Brix] + Q0xA ...[9/L])



Limitacoes na aplicacao dos indices de
maturacao

e Equilibrio qualidade vs. duracao pos-colheita
e Imaturo vs. maturo

e Utilizacao de varios indices

e Relacao com os elementos do clima



Colheita

e O momento da colheita determina a qualidade maxima
dos produtos hortofruticolas

e A decisao de colher deve ser tomada criteriosamente

e A data de colheita deve ser avaliada de acordo com
indices de maturacao, estabelecidos para cada
produto e validados para a regiao

e A colheita representa um stresse para as frutas e
hortalicas

e A execucao das operacoes deve ser cuidadosa
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