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O Cereus hildmannianus K. Schum., popularmente chamado de Tuna, ¢ uma cactacea de
ocorréncia natural, muito presente nos estados do sul do Brasil. A Tuna ¢ uma planta
alimenticia ndo convencional (PANC), comum em jardins, pragas publicas e em areas naturais.
Seus frutos sdo ricos em mucilagens e com valores nutritivos similares aos de outras cactaceas,
no entanto, ndo sdo consumidos pela popula¢do. Visando contribuir para o aproveitamento
comercial dos frutos da Tuna, estudos vém sendo realizados para caracterizar os seus estadios
de maturacdo, uma vez que sua coleta e inser¢do no mercado sdo dificultadas pela variabilidade
de tamanho e coloracdo, que abrange de verde/amarelo até laranja/vermelho. No presente
estudo foi avaliado o amadurecimento pds-colheita de amostras armazenadas sob diferentes
temperaturas (refrigeradas e ndo-refrigeradas). Para tanto, os frutos foram coletados em area de
ocorréncia natural e levados ao laboratério, apos, foram desinfestados com solugdo de
hipoclorito e, em seguida, submetidos a analise de cor utilizando Colorimetro portatil. Os frutos
foram etiquetados com ntimeros de um a dez para identificagdo, divididos em dois grupos e
embalados em uma bandeja de aluminio vedada com plastico PVC, sendo que cinco deles
foram destinados a geladeira a 2°C (Grupo A) e os outros cinco destinados a germinadora a
25°C (Grupo B). A cada trés dias, por duas semanas, as bandejas foram retiradas dos seus
respectivos ambientes para realizar a analise de cor. Ao término deste periodo efetuou-se a
determinagdo do pH e os resultados foram comparados por meio do teste ¢ de Student a 5% de
significancia. Os frutos do Grupo A mantiveram-se verdes com pouca alteragcdo de cor até o fim
do periodo avaliado, ja o Grupo B teve frutos com um rapido amadurecimento logo no terceiro
dia. O pH da polpa nao variou significativamente entre os grupos, enquanto a casca apresentou
aumento significativo do pH com a maturagdo [Grupo A =pH 5,08 (0,13) casca e pH 5,44 (0,15)
polpa; Grupo B = pH 5,3 (0,17) casca e pH 5,48 (0,26) polpa]. Os resultados apontam que o
armazenamento em ambiente refrigerado inibe a maturagdo, permitindo a manuten¢do dos
frutos por um intervalo de tempo maior entre a colheita e o consumo final.
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