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Introdução 

No estado Acre, a comercialização de maracujá-amarelo se dá em supermercados 

ou feiras-livres sem qualquer tratamento pós-colheita dos frutos. O que, somado à elevada 

temperatura ambiente, faz com que sua vida-de-prateleira após a aquisição pelo consumidor 

seja reduzida. Acredita-se que tratamentos simples realizados pelo consumidor após a 

comercialização possam aumentar a durabilidade dos frutos. Nesse sentido, o objetivo deste 

trabalho foi testar o efeito de diferentes tipos de embalagens na conservação do maracujá–

amarelo armazenado sob temperatura ambiente, simulando a pós-comercialização. 

  

Material e Métodos 

 

O experimento foi conduzido em janeiro de 2010 no laboratório de Tecnologia de 

Alimentos da Embrapa Acre. Os frutos de maracujá-amarelo foram adquiridos no comércio 

de Rio Branco, Estado do Acre, selecionados e submetidos aos tratamentos: T1 (sem 

embalagem), T2 (embalagem em cloreto de polivinil – PVC Prasty® 9 µm) e T3 (embalagem 

em polietileno WidaPratic® 4 µm), com quatro repetições cada tratamento. Posteriormente, 

estes foram armazenados ao ambiente, com temperatura e umidade relativa médias de 

28C e 80%, respectivamente, por nove dias, monitorados por um termohigrógrafo digital. 

Diariamente a perda de massa foi analisada por pesagem direta e o índice de murchamento 

dos frutos por meio de uma escala visual de acordo com Mota (1999), onde: 0 = 0% de 

perda de volume; 1 = 3% de perda de volume; 2 = 6% de perda de volume; 3 = 9% de perda 

de volume; 4 = 12% de perda de volume e 5 = 15% de perda de volume. Antes do 

armazenamento e a cada três dias, foram realizadas análises de: massa dos frutos e da 
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polpa; comprimento e diâmetro dos frutos e diâmetro da casca com paquímetro digital; 

firmeza por meio de penetrômetro analógico; sólidos solúveis por refratometria; acidez 

titulável por titulação com hidróxido de sódio 0,1 N (IAL, 1985) e vitamina C por titulação 

com iodeto de potássio (IAL, 1985). O delineamento estatístico foi o inteiramente 

casualizado, com 3 tratamentos e 4 repetições. As variáveis avaliadas foram submetidas à 

análise de variância e regressão, utilizando o programa estatístico SISVAR (Ferreira, 2000).  

 

Resultados e Discussão 

 

 Os frutos sem embalagem (T1) alcançaram uma expressiva taxa de perda de massa 

de 2,19% ao dia, seguido dos frutos embalados em PVC (T2 = 0,65%/dia) e em polietileno 

(T3 = 0,27%/dia) (Figura 1A).  Segundo Durigan et al. (2004), a principal causa de perda de 

qualidade do maracujá-amarelo é a facilidade com que este perde água. Esta afirmativa 

também foi confirmada pelo índice de murchamento que foi maior nos frutos sem 

embalagem (Figura 1B), não havendo variação visual para os frutos embalados em PVC e 

os embalados em polietileno após 4 dias de armazenamento, mantendo-se com o 

equivalente a 3% da perda de volume dos frutos. O uso de filme plástico resulta numa 

atmosfera úmida, com menor concentração de O2 e maior de CO2, reduzindo as taxas de 

transpiração e respiração, o que indica maior período de armazenamento dos frutos (MOTA 

et al., 2003).   

 

T1 (♦)= 2,189x + 0,425

R² = 0,995

T2 (■)= 0,649x - 0,827
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R² = 0,995
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Figura 1. Perda de massa (A) e Índice de Murchamento (B) de maracujá-amarelo sob 

diferentes tratamentos* após a comercialização, armazenado em temperatura 

ambiente por nove dias.*T1= Testemunha; T2= embalado em PVC de 9 µm; T3= 

embalado em polietileno de 4 µm. 
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 A firmeza dos frutos tendeu a reduzir durante o armazenamento (Figura 2A), 

independente do tratamento utilizado, provavelmente devido ao murchamento. 
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T 3 (curva não ajus tada)

Y (T 2)=6,46+0,94X -0,14X ²    R ²=0,47

Y (T 1)=8,44+0,58X -0,14X ²    R ²=0,74
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Figura 2.   Firmeza dos frutos (A), diâmetro da casca (B), sólidos solúveis e acidez (C) e 

vitamina C (D) de maracujá-amarelo sob diferentes tratamentos* após a 

comercialização, armazenado a temperatura ambiente por nove dias.*T1= 

Testemunha; T2= Embalado em PVC de 9 µm; T3= Embalado em polietileno de 4 µm. 

 

Houve interação entre os tratamentos e o tempo de armazenamento no diâmetro da 

casca (Figura 2B), onde os frutos com embalagem de polietileno (T3) tiveram menor 

redução, provavelmente pelo menor murchamento dos frutos.  

Houve redução da acidez e sólidos solúveis durante o armazenamento independente 

do tratamento (Figura 2C), concordando com Mota et al. (2006). Mota et al. (2003) afirmam 

que este comportamento indica que os açúcares redutores e não-redutores foram 

consumidos pelo processo de respiração dos frutos ao longo do armazenamento.  

Para vitamina C, houve influência dos tratamentos, com tendência à redução após 

seis dias de armazenamento (Figura 2D), concordando com Campos et al. (2005). As 

características massa da polpa, comprimento e diâmetro dos frutos médios foram de 
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123,38g, 106,63 e 86,88 mm, respectivamente. Devido à grande heterogeneidade entre os 

frutos obtidos do comércio local, o peso destes variou de 387,56 a 192,95g. 

 

Conclusões 

 

Para melhor conservação de maracujá-amarelo obtido no comércio e mantidos à 

temperatura ambiente, os consumidores podem acondicioná-lo em polietileno de 4µm por 

este propiciar menor índice de murchamento, menor perda de massa, menor redução no 

teor de vitamina C e menor diminuição do diâmetro da casca dos frutos por até 9 dias. 
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