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RESUMO: Verificaram-sc as possiveis influéncias de diver-
sos tipos de embalagens, visando a conservagdo de frutos de
maracuja pés-colheita, durante cinco dias ao sol e a sombra
em acondicionadores do tipo paneiro, caixa de madeira, saco
de aniagem, saco de encerado, caixa de papeldo e saco plés-
tico. Os resultadcs obtidos no Experimento 1, realizado em
fevereiro de 1974. mostratam o paneiro como meihor emba-
lagem, quando o produto néo ficar exposto ao sol ou a chuva.
No Experimento 2, realizado em novembro do mesmo ano, des-
tacou-se, ao sol, o saco de encerado e a sombra, o paneiro.

1 — INTRODUGCAO

O maracuja é um fruto de facil desidratagdo e deteriora-
¢do, seu contato direto com o sol e a chuva, aliado a coleta dos
frutos do solo ap6s a sua maturagdo e o transporte muitas ve-
zes ocorrendo em embalagens semi-permeéveis (saco plastico
branco), permedveis (saco de juta) ou a granel, provccam con-
seqiiéncias comerciais ao produto, tais como a perda de peso
dos frutos, acentuada incidéncia de mofo e putrefagdo provo-
cadas por fungos. Considerando-se principalmente a perda do
peso dos frutos, urge a necessidade de serem pesquisados
tipos de embalagens de adequadas condicdes de protecdo dos
frutos, os quais ndo permitam que a alta umidade e temperatu-
ra ambiental tornem-se letais ao produio, nas condigbes nor-
mais de ambiente.
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O problema de armazenamento do maracuja interessa nao
s6 ao industrial, que necessita de um fluxo continuo para o
abastecimento da indistria, como também aos agricultores,
que podem desejar armazena-lo por periodo mais ou menos lon-
go, PIZZA JUNIOR (7).

O fruto do maracuja pode ser armazenado pelo periodo de
aproximadamente uma semana a temperatura de 1,7 a 5,7°C
mas, para assegurar melhores resuliados, deve-se fazer ins-
pecdes e remover os frutos que estiverem estragacos, COO-
PER & BROSTGWICZ (1).

PRUTHI et alii, apud PIZZA. JUNIOR (7) relata que tanto os
frutos de maracuja amarcelo, como do roxo, ndo podem ser ar-
mazenados por mais de sete a dez dias a temperatura ambien-
te, uma vez que apds este tempo eles comegam a murchar, a
polpa comecga a fermentar e tem inicio o ataque de fungos. A
aparéncia, peso do fruto, aroma e valor alimenticio da polpa
sao afetados, tornando o fruto imprestével para a industrializa-
cdo. Para PRUTHI et alii, apud PIZZA JUNIOR (7) o maracuja
amarelo é inferior ao roxo no que diz respeito a perda fisiol6-
gica de peso, respiracio, resisténcia a doencas, etc. lbid PRU-
THI et alii, evidenciam a embalagem em saco plastico sem
desinfeccdo, que mesmo evitando o murchamento, aumenta a
incidéncia de fungos.

Em estudos realizados com embalagens para frutos de ma-
racuja, GARCIA & FARINAS (2), destacam o cesto de bambu, a
sacola e o saco de fibras como os melhores. Comparativamen-
te o cesto de bambu destacou-se como o ideal. No entanto, a
sacola é mais barata, popular e arejavel. Quanto ao saco de fi-
bras, este, propcrciona maltrato e deterioracédo do fruto.

AKAMINE et alii, SEALE & SHERMAN, CLEMENT e Andni-
mo apud PIZZA JUNIOR (7), recomendam a caixa de madeira co-
mo melhor acondicionador de frutos de maracuja. Concordam
com essa recomendacédo, COOPER & BROSTOWICZ (1), MATSU-
NAGA et alii (6) e LIMA (5).
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Segundo uma publicacdo do IDESP (4) a embalagem utili-
zada pelos agricultores paraenses € o saco de fibras. Este ti-
po de embalagem é desaconselhada por GARCIA & FARINAS (2)
devido a rapida transformacdo, que sofre o produto em meio
ambiente, culminando com a deterioracé@o dos frutos.

Considerando-se os tipos de embalagens, quanto a permea-
bilidade e resisténcia, procurou-se verificar as possiveis in-
fluéncias das mesmas na perda de peso do fruto de maracuja
ap6s a colheita, visando a manutencdo da qualidade do produ-
te, para efeito de comercializacao.

2 — MATERIAL E METODOS

Os frutos maduros de Passiflora edulis, var. flavicarpa
Deg., selecionados, foram colhidos manualmente, ao acaso,
de plantas sadias e produtivas do campo experimental da
EMBRAPA em Tracuateua no Municipio de Braganca, Estado do
Para, no ano agricola de 1974.

Foram instalados dois experimentos, sendo um em feve-
reiro (Experimento 1) e outro em novembro (Experimento 2),
de 1974.

O esquema experimental foi em fatorial de 6X2, com trés
repeticoes, delineadas em blocos ao acaso, sendo cada unida-
de experimental (embalagem) constituida de 10 frutos.

Os tratamentos constaram de embalagens colocadas a
sombra (dentro do galpdo de madeira), ao sol e tipos de em-
balagens. Usaram-se para suporte das embalagens estrados de
madeira.

As embaiagens utilizadas foram: saco plastico, paneiro,
caixa de madeira, saco de aniagem, encerado e caixa de pa-
peldo.

No Experimento 1 (fevereiro de 1974), realizou-se apés a
colheita, antes da embalagem, as 11 horas, a primeira pesagem
e repetiu-se as 16 horas do mesmo dia. No Experimento 2 (no-
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vembro de 1974), acrescentou-se apenas uma terceira pesagem
as 6 horas da manha do dia seguinte, repetindo-se as opera-
¢bes durante 5 dias consecutivos, nos dois experimentos. O
peso médio dos frutos apés a colheita foi de 100g.

As comparacdes das médias dos pesos dos frutos acondi-
ciocnados nas embalagens colocadas ao sol e a sombra, bem co-
mo as comparagfes entre os tipos de embalagens, foram rea-
lizadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.
de acordo com GOMES (3).

3 — RESULTADOS

A TABELA 1 apresenta a andlise da varidncia onde o teste
F para tipos de embalagens e sombreamento do Experimento
1, mostrou haver diferencas significativas entre os tratamen-
tos tipos de embalagens e sombreamento, néo havendo ro en-
tanto, significlncia enire as interagGes tipos de embalagens
X sombreamento.

TABELA 1 — Andlise da variancia de tipos de embalagens e som-
breamento em frutos de maracuja, Passiflora edulis,
var. flavicarpa Deg., acondicionados ao sol e a sombra,
em diversos tipos de embalagens. Municipio de Bra-
ganca, Estado do Pard, 1974. Experimento 1.

Fontes de variacéo G. L. SQ QM F
Blocos 2 1,72 0,86 0,09
Embalagens 5 594,03 118,80 12,70 **
Sombra 1 1155,77 1155,77 123,61 °*
Embalagens 5 25,51 5,10 0,54
Residuo 22 205,84 9,35

Total 35 1982,87

** Significativo ao nivel 5% C.V. = 9%
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Na TABELA 2 encontram-se as comparacdes dos pesos mé-
dios finais dos frutos de maracuja. Nas embalagens do Expe-
rimento 1, através do teste Tukey evidencia-se o melhor com-
portamento da embalagem tipo paneiro, colocada & sombra, que
diferiu de todos os demais tratamentos, enquanto que a pior
embalagém foi o saco pléastico, com o menor peso médio.

TABELA 2 — Comparagdo entre peso médio final de 10 frutos de
maracuja (Passiflora edulis var. flavicarpa Deg), nos
diferentes tipos de embalagens colocadas a sombra
durante 5 dias. Municipio de Braganga, Estado do Para,

1974. Experimento 1.

Tipos de embalagens Peso médio final dos frutos
(9)
Paneiro 40,11 ¢
Caixa de madeira 3424 b
Saco de aniagem 31,39 b
Encerado 30,35 b
Caixa de papelao ' 29,97 b
Saco pléastico 27,38 a

A TABELA 3 contém a analise da variancia do Experimento
2, onde o teste F para tipos de embalagens, sombreamento e in-
teracdo (embalagem X sombreamento), mostra haver diferenga
significativa, entre tratamentos e interacéo.
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TABELA 3 — Andlise da varidncia de tipos de embalagens, som-
breamento e interacdo, do Experimento 2, com frutos
de maracuja (Passiflora edulis var. flavicarpa Deg.) co-
locada & sombra e ao sol. Municipio de Braganca, Es-
tado do Para, 1974.

Fontes de variaczo G.L. sQ - QM F

Blocos 2 27,26 13,63 1,08
Embalagens 5 619,94 123,68 9,82 **
Sombreamentos 1 181,62 181,62 14,39 **
5
5

Embalagens X Sombreamentos 212,43 42,48 3,36 "°

Embalagens (sol) 615,98 123,19 9,76 **

Embalagens (sombra) 5 216,39 43,27 342"
Residuo 22 277,75 12,62
Total 35 1319,00

* DMS a 5% = 2,45 “* DMS a 1% = 9,02

Os resultados das comparacoes das médias dos tratamen-
tos de tipos de embalagens com frutos de maracuja do Experi-
mento 2, colocados ao sol, destacam na TABELA 4, as embale-
gens de saco de encerado que diferiu de todas as demais como
a melhor. A caixa de papeléo e as demais embalagens, néo di-
feriram entre si significativamente.

TABELA 4 — Comparacédo entre peso médio final de 10 frutos de
maracuja (Passiflora edulis var. flavicarpa Deg.) nos
diferentes tipos de embalagens colocadas ao sol duran-
te 5 dias. Municipio de Braganga. Estado do Para,
1974. Experimento 2.

Tipos de embalagens Peso médio final dos frutos
(9)

Encerado 29,52 a

Paneiro 2141 b

Caixa de madeira 16,91 b

Saco plastico 15,68 b

Caixa de papelao 14,98 b
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Como se observa na TABELA 5 do Experimento 2, apenas a

embalagem saco pléstico colocada a sombra quando compara-
da com as demais embalagens, foi inferior significativamente.
Entre os outros tratamentos nZo houve diferenga significativa.

TABELA 5 — Comparacao entre peso médio final de 10 frutos de
maracuja (Passiflora edulis var. flavicarpa Deg.) nos
diferentes tipos de embalagens colocadas a sombra du-
rante 5 dias. Municipio de Braganca. Estado do Para.
1974. Experimento 2.

Tipos de embalagens Peso médio final dos fruios
(9)
Paneiro 19,32 a
Encerado 16,02 a
Caixa de papeléo 13,97 a
Caixa de madeira 13:17 a
Saco de aniagem 12,36 a
Saco pléstico 795 b

4 — DISCUSSAO

No Experimento 1, realizado no més de fevereiro de 1974,
observou-se o melhor comportamento da embalagem dos frutos
em paneiros colocados tanto ao sol quanto a8 sombra. Este com-
portamento pode ser atribuivel as condigdes climaticas neste
periodo do ano, uma vez que o trabalho foi realizado no periodo
do verdo, quando a presenca das chuvas tornam-se constantes,
o que condiciona dias e noites com umidade relativa girando
em torno de 90%, que proporciona um melhor equilibrio higros-
c6picn entre o fruto e o meio ambiente.

Os resultados do Experimento 2 (dois), realizado em no-
vembro do mesmo ano em época de estiagem, confirmam o
comportamento das embalagens em relagdo ao meio ambiente.
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Nesta época acentua-se a estiagem a partir de junho-julho, pro-
porcionando ao produto embalado uma maior aceleracdo a de-
sidratacdo, murchamento e deterioracdo dos frutos. Por isso
observa-se nas TABELAS 4 e 5, uma inversdo no posicionamen-
to das embalagens encerado e paneiro em relagdo a presenca a
auséncia de sol, percebendo-se a protecdo do encerado evitan-
do assim a incidéncia de sol e chuva no produto acondicionado.

Analisando-se o comportamento da caixa de madeira nos
dois experimentos tanto ao sol como a sombra é possivel indi-
ca-la como eventual substituto da embalagem de paneiro. Esse
comportamento da caixa de madeira pode ratificar as recomen-
dacoes de varios autcres citados por PIZZA JUNIOR (7), além de
COOPER & BROSTOWICZ (1), MATSUNAGA et alii (6) e LI-
MA (5).

A evidente posicdo significativa do encerado como emba-
lagem demonstra que este, mesmo em condicées de ar livre
(sem protecédo de incidéncia de sol ou chuva), pode eliminar a
influéncia da umidade do ar ambiental sobre os frutos acondi-
cionados, favorecendo ainda a sua conservacéo, principalmente
em transportes a longa distancia.

Pelas respostas obtidas nos dois experimentos o uso do
saco plastico para acondicionar frutos de maracujd, torna-se
prejudicial aos mesmos uma vez que a partir do 5.° dia, estes,
foram afetados pela perda excessiva de umidade dos frutos e
acumulo de goticulas na parede do saco, comecando a deterio-
rar como conseqiiéncia da alta temperatura da regido. Esta de-
terioracdo ativada por incidéncia de fungos, é confirmada por
PRUTHI et alii apud PIZZA JUNIOR (7).

5 — CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, desaconselhando
apenas o uso do saco plastico, a pesquisa indica para embala-
gens de frutos de maracuja:
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a) Paneiro, quando o produto ndo tiver que ficar ex-
posto a sol e chuva.

b) Encerado, para transporte mais longo e sujeito as
condicdes adversas de clima.

c) Caixa de madeira, como eventual substituto do
paneiro.

(Aprovado para publicacao em 13-05-31)
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ABSTRACT: It was studied in two experiments the viability
of Passionflower fruit conservation, in five days period. The
postharvested fruits were preserved in diverse package types,
as basket, wooden box, burlap sack, waxy sack, carton box
and plastic sack. The packages were placed to open air and to
the shadow. In experiment number one (02/74), the basket
package was the best, without significative difference. In
number two experiment (11/74), the waxy-sack was the best
in open air and the basket in the shadow.
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