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O maracuja-doce (Passiflora alata Curtis) também € conhecido como maracuji-de-
refresco, maracuja-grande, maracuji-alado, maracuja guacii e maracujid de comer. Sua polpa
doce, de forte e agraddvel perfume, é até mesmo um pouco enjoativa quando processada na
forma de suco e, por esse motivo, ele costuma ser consumido quase exclusivamente in natura, o
cultivo comercial tem se expandido em funcdo dos elevados precos do produto no mercado de
frutas frescas. Além disso, a indudstria farmacéutica também utiliza a passiflorina, um calmante
natural extraido das folhas, para fins medicinais. A planta é utilizada também como ornamental,
pelas suas flores grandes e vistosas. Considerando o potencial de mercado interno e externo,
especial atencdo deve ser dada na pds-colheita de maracuja-doce, principalmente com relacio
aos maiores cuidados exigidos no manuseio dos frutos e de suas caracteristicas proprias de
flavor (VERAS, 1997)

Nas condi¢gdes do estado de Sao Paulo, a produg¢do do maracuja-doce ocorre durante o
ano inteiro, com picos em dezembro a janeiro e abril a maio, e menor producdo de setembro a
novembro (PIZA JUNIOR, 1998 citado por SALOMAO, 2002).

Considerando a pouca atenc¢do que tem sido dada a pds-colheita do maracuja-doce, o
presente trabalho tem por objetivo monitorar as caracteristicas fisico-quimicas do maracuja-
doce, armazenados sob refrigeracdo em diferentes tipos de embalagens.

Os frutos foram obtidos no CEAGESP de Sao José do Rio Preto-SP e se apresentavam no
estadio pré-climatérico.

O experimento foi conduzido no Laboratério de Biotecnologia da Faculdade de Engenharia
- Campus de Ilha Solteira, durante o més de julho de 2006.

Os frutos foram selecionados, descartando os que apresentavam podriddes, ferimentos,
coloragdo inadequada e outros danos externos, visando a homogeneizacao do lote. Depois foram
lavados e higienizados com solu¢do fungicida de Benomyl a 0,1% por 5 minutos, € secos a
sombra e divididos nos seguintes tratamentos:

- Tratamento 1- sem protecio (Testemunha);

- Tratamento 2 - armazenados em caixas de teraftatalato;

- Tratamento 3 - embalados em bandejas de isopor e revestidas com filme de PVC

esticavel de 12 micras;

- Tratamento 4- embalados em sacos de polietileno.

Todos os tratamentos foram armazenados sob condicdes de refrigeracio em estufa
incubadora do tipo B.O.D., a 9°C £3 e 20-30% UR por um periodo de 25 dias.

Para se determinar o periodo de conservagdo dos frutos e sua qualidade, a cada 5 dias os
mesmos foram avaliados quanto aos seguintes parametros: peso, perda de massa fresca,
podriddes, coloragdo, rendimento de polpa, teor de sélidos soliveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT) e vitamina C durante o armazenamento de 25 dias.

Utilizou-se o delineamento estatistico inteiramente ao acaso, constituido de 4
tratamentos, 3 repeti¢des, com 5 épocas de andlise e com 2 frutos por parcela.Os dados foram
analisados utilizando-se o SANEST (Sistema de Andlise Estatistica), sendo os mesmos
submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas por meio do teste de Tukey com 5%
de probabilidade. Fez-se regressdo para as andlises nos tempos de armazenamento. Utilizou-se
transformacdo de médias do tipo arco seno da raiz de X/100 para perda de massa fresca e
rendimento.

A Tabela 1 apresenta o monitoramento da ocorréncia de podriddes dos frutos para cada
tratamento ao longo do tempo de armazenamento.



Como pode ser observado na Tabela 1, o tratamento 2 foi o tnico que apresentou
podriddes, as quais ocorreram aos 25 dias de armazenamento.
TABELA 1 - Presenca de podriddes em frutos de maracuja-doce. Média de trés repeticdes. Ilha
Solteira (SP), 2006.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamento
5 10 15 20 25
Tl a a a a a
T2 a a a a p
T3 a a a a a
T4 a a a a a

a-auséncia de podriddes; p- presenca de podriddes.

De acordo com a Tabela 2, houve significAncia para PMF tanto para os fatores
tratamento, época, quanto para a interacdo tratamento*época. Para REND e SST, ndo houve
significdncia para nenhum dos fatores. Para a varidvel ATT, houve diferenca significativa
apenas para o fator época. Ja para e VIT C, houve significincia para o fator tratamento e para o
fator época.

TABELA 2 - Valores de F e niveis de significincia das caracteristicas, perda de massa fresca
(PMF), rendimento (REND), sélidos soliveis totais (SST), acidez total tituldvel (ATT), e
vitamina C (VIT C) para maracuji-doce. Ilha Solteira (SP), 2006.

‘(,: :151?(;2](3) PMF REND SST ATT  VITC
Tratamento 130,4572%%  2,9832™ 12350 0,5049™  3,2000*
Epoca 28,6400%%  1,1432"  2,6231™ 45933 4,5648%
Trat * Epoca 4,8070%%  0,6361™  1,5665™  0.9671%  0,9069"

** (p<0,01); * (p<0,05); ns (ndo significativo)

De acordo com a Tabela 3, a média da perda de massa fresca dos frutos do tratamento 1
(15,40 %) foi significativamente maior que a média do tratamento 3 (5,74%) que foi
significativamente maior que o tratamento 2 (1,80%) que foi também estatisticamente maior que
a média do tratamento 4 (0,24%). Portanto, para a varidvel PMF, o tratamento 4 foi o que se
mostrou mais eficiente. Concordando com Aradjo (1998) que avaliando os efeitos de
embalagem, temperatura e tempo de estocagem na conservacdo pds-colheita do maracuja
amarelo, concluiu que entre as embalagens o saco de polietileno e o filme de polivinila foram os
que apresentaram melhores resultados, visto que proporcionaram aos frutos maior periodo de
conservagdo, com menores perdas de peso.

TABELA 3- Valores de perda de massa fresca (%) de maracuji-doce. Média de trés repeticdes.
Ilha Solteira (SP), 2006.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamento Médias
5 10 15 20 25
T1 3,35a 12,39a 12,29a 23,35a 32,84a 1540a
T2 0,05b 1,56bc 3,19b 1,72 ¢ 4,54 ¢ 1,80 ¢
T3 1,80ab 3,44b 6,54ab 809b 11,18Db 5,74 b
T4 0,10b 0,15¢ 0,26 ¢ 0,30 ¢ 0,46 d 0,24d
Médias 1,32 4,39 5,57 8,37 12,25 5,79

Em cada coluna médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5%
de probabilidade.



Para a varidvel acidez total tituldvel, para tratamentos a média da acidez dos frutos de
maracuja-doce ndo teve diferenca significativa, ja para época, a acidez apresentou uma equacao
do tipo polinomial de terceira ordem, tendo a acidez média dos tratamentos aumentado ao longo
do tempo (Figura 2).

Os teores de vitamina C na média diminuiram ao longo do tempo de armazenamento e
depois tiveram um aumento, até o vigésimo dia de armazenamento, apds o qual teve uma
diminui¢do (Figura 3). Isso ocorreu por que os frutos de maracuja-doce sdo climatéricos, e por
estarem em estddio pré-climatérico, apresentaram aumento da acidez total tituldvel, que foi
sendo sintetizada pelos frutos durante o tempo de armazenamento.
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FIGURA 2 - Curva de regressdo para acidez

perda de massa fresca (%) de maracujd-doce total tituldvel (g. ,de acido citri~co/100g de
em funcdo do tempo de armazenamento. polpa) de maracujé-doce em fungdo do tempo
Tlha Solteira (SP), 2006 de armazenamento. Ilha Solteira (SP), 2006.
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FIGURA 3 - Curva de regressio para
vitamina C (mg de 4cido ascorbico/100g de
polpa) de maracujd-doce em fungdo do tempo
de armazenamento. Ilha Solteira (SP), 2006.

De acordo com a Tabela 4, a cor dos frutos de maracuja-doce, para o tratamento 1, teve
variagdes, ndo aumentando ao longo do tempo como deveria ocorrer. O tratamento 2 foi o que
apresentou a maior diferenca de cor ao final do tempo de armazenamento.

TABELA 4 - Valores de diferenca de cor de maracuji-doce em relacio ao dia 0. Média de trés
repeti¢des. Ilha Solteira (SP), 2006.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamento
5 10 15 20 25
T1 0,5 0,0 0,5 0,0 0,5
T2 0,5 1,5 1,0 2,5 1,5
T3 0,5 1,0 1,0 1,5 1,0
T4 0,0 0,0 0,5 1,0 0,5

1 = totalmente verde, 2 = mais verde que amarelo, 3 = verde e amarelo em partes iguais, 4 =
mais amarelo que verde, e 5 = totalmente amarelo




Nas condi¢des em que foi realizado o trabalho, conclui-se:

O uso de embalagens para a conservacdo de frutos de maracuji-doce € altamente
recomendavel, pois de acordo com os resultados, os frutos que foram acondicionados em
embalagens tiveram as menores perdas de massa fresca.

Os tratamentos nao influenciam na Acidez Total Tituldvel e teor de Vitamina C.

O tratamento que apresentou maior custo beneficio foi o tratamento 4, que teve como
embalagem, sacos pléstico.
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