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A acerola (Malpighia punicifolia Linn.) € muito apreciada entre as pequenas frutas,
se destacando pelo sabor agradavel e alto teor de vitamina C. S&o frutas pequenas
e com facilidade de danos no pdés-colheita, o que reduz a qualidade e o potencial de
aceitacdo deste produto no mercado. O objetivo deste trabalho foi caracterizar os
danos pds-colheita de frutos de Acerola, apds sofrerem danos mecanicos por corte,
compressao e impacto. O experimento foi conduzido no laboratério de Pés-Colheita,
na UTFPR, Campus de Dois Vizinhos- PR, a cultivar utilizada foi a Tropical ruby. O
experimento foi conduzido no més de Maio de 2016, em delineamento inteiramente
ao acaso, com 4 tratamentos e 4 repeticbes, sendo os tratamentos: corte (T1),
compresséo (T2), impacto (T3) e testemunha (T4). Cada repeticao foi composta por
10 frutos. Na injuria por impacto, os frutos cairam, um por vez, de uma altura de 1,20
m sobre uma superficie macica, plana e rigida. Na compressédo, os frutos foram
colocados sobre uma superficie plana e sobre esta um peso exerceu-se uma
pressao de 6 N durante 5 minutos. Na injaria por corte, os frutos foram submetidos a
uma incisbes com objeto perfurante de 1 mm de circunferéncia por 2 mm de
profundidade, as areas lesionadas foram demarcadas. Frutos intactos foram
utilizados como testemunha, e os frutos, armazenados sob condicdo ambiente, 25°C
e 65% UR. Avaliou-se os frutos quanto ao teor de soélidos soluveis (SST), acidez
titulavel total, perda de massa e cor com 72 horas apos a instalacdo do experimento.
As caracteristicas fisico-quimicas SST, Cor e perda de massa, nao diferiram
estatisticamente entre os tratamentos. A acidez titulavel, apresentou diferenca
significativa entre os tratamentos, tendo suas minimas com os tratamentos por
impacto e compressdo com 9,22 e 10,77 meqg/100mL respectivamente. As injurias
mecanicas foram prejudiciais aos frutos, diminuindo assim sua vida Uutil.

Palavras-chave: Impacto, corte, parametros fisico-quimicos



