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A conservacao das caracteristicas fisico-quimicas na pds-colheita

de frutos de Passiflora cincinnata Mast. armazenados em diferentes
temperaturas ainda nao é totalmente conhecida. Dessa forma, objetivou-
se analisar as caracteristicas fisico-quimicas de frutos armazenados
durante 34 dias sob temperaturas de 25 °C e umidade relativa de

70%, 10 °C e umidade relativa de 90%. Foi utilizado o delineamento
inteiramente ao acaso com trés repeticoes, sendo cada parcela a média
de trés frutos. Frutos com 100 dias de desenvolvimento foram colhidos
e avaliados quanto a massa, coloracao, textura, sélidos soltveis, pH,
acidez titulavel, e Ratio da polpa. Os dados foram submetidos a andlises
de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Frutos armazenados a 10 °C mantiveram os padroes

de cor (angulo Hue). A cor variou a 25 °C, com maior incremento de
escurecimento quando comparados aos mantidos a 10 °C. Os frutos
reduzem a firmeza de polpa ao longo do armazenamento, no entanto,
esta reducao é menor a 10 °C. O fruto mantém as caracteristicas de
sélidos soluveis, pH, acidez titulavel e Ratio e massa frescaa 10 °C; jaa
25 °C, esses caracteres variam ao longo do armazenamento, com perda
da massa fresca que atingiu 25,5%.

Termos para indexacao: maracuja silvestre, conservacao pés-colheita,
armazenamento, vida Gtil.

Fontes de financiamento: CNPq, Embrapa, Capes.



