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CONSERVACAO DE FRUTOS DE SEIS CULTIVARES DE MARACUJAZEIRO
AZEDO EM DOIS ESTADIOS DE MATURACAO
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INTRODUCAO

A cultura do maracujazeiro apresenta grande importancia econdmica e social para o
Brasil, destacando-se como maior produtor mundial, seguido do Peru, Colémbia e Equador
(SEAGRI, 2014). A producdo brasileira de maracuja foi de 920 mil toneladas em area
plantada de 62.200 hectares, em 2011. O estado da Bahia € o maior produtor nacional de
maracujd, responsavel por cerca de 45% do volume produzido (IBGE, 2014).

Os beneficios da utilizacdo de produtos na pos-colheita para manter a qualidade e
elevar a vida de prateleira dos frutos de diversas frutiferas vém sendo estudados por varios
autores. Em maracujazeiro, segundo Silva et al. (2009), a cera de carnauba promove o
aumento da vida de prateleira dos frutos em trés dias. Esse produto, de acordo com Mota et al.
(2003), reduz a respiracdo do maracuja, induzida pela reducdo da concentracdo de O, e
aumento de CO,, além de reduzir a perda de agua por transpiracdo e, consequentemente
murchamento dos frutos.

Apesar do maracujd azedo apresentar grande potencial no mercado nacional e
internacional, poucos sdo os estudos relacionados a conservacdo pos-colheita de frutos em
diferentes estadios de maturacdo, principalmente em relacdo as novas cultivares lan¢adas no
mercado. Neste contexto, objetivou-se neste trabalho avaliar a conservacdo de frutos de seis

cultivares de maracujazeiro azedo em dois estadios de maturag&o.

MATERIAL E METODOS
O trabalho foi realizado utilizando-se frutos em dois estadios de maturacdo de seis
cultivares de maracujazeiro azedo: FB-100, FB-200, BRS Ouro Vermelho (O.V.), BRS Sol do
Cerrado (S.C.), BRS Gigante Amarelo (G.A.) e BRS Rubi do Cerrado (R.C.) de um pomar

experimental, situado no municipio de Serra Talhada, semiarido pernambucano.
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Foram colhidos os frutos em dois estadios de maturacéo fisioldgica: subgrupo Cor 1
(predominantemente verde, no minimo 30% de cor final) e Cor 3 (totalmente na cor final),
segundo classificacdo comercial para maracuja azedo baseada no Programa Brasileiro para a
Melhoria dos Padrbes Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros elaborado pelo
CEAGESP, em seguida foram transportados para o Laboratorio de Quimica da Unidade
Académica de Serra Talha da Universidade Federal Rural de Pernambuco, lavados em agua
corrente e imersos em solucéo de hipoclorito de sodio a 1% (m/v) para sanitizacao e secos em
temperatura ambiente. Os tratamentos aplicados foram: Imersdo dos frutos “De vez” e
maduros na cera de carnalba, produto comercial JVC Wax-36® e sem aplicacdo de cera
(testemunha). Apoés a aplicacdo dos tratamentos, os frutos foram acondicionados em bancada
em grupos de oito frutos, constituindo a unidade experimental, mantendo-os em condicgéo
ambiente com temperatura de = 26°C.

Como resposta aos tratamentos, verificou-se o indice de enrugamento da casca dos
frutos dias apds o armazenamento, mediante escala variando de 0 a 5, correspondendo a perda
do volume ao grau de enrugamento visual dos frutos, onde zero corresponde a 0 % de
enrugamento do fruto; como 1 a 3%; 2 a 6%; 3 a 9%; 4 a 12% e 5 a 15%, conforme
metodologia de Silva et al. (2009).

O delineamento foi em blocos casualizados, em parcelas subdivididas, com dois
tratamentos nas parcelas e nas subparcelas dias de armazenamento: 0, 4, 8 e 12 dias, com duas
repeticbes. As médias foram comparadas pelo programa estatistico ASSISTAT, utilizando-se
o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos da cultivar BRS Ouro Vermelho no estadio de maturacdo Cor 1
apresentaram menor indice de enrugamento da casca (0,5) com aplicacdo de cera de carnalba
quando comparados com as demais cultivares, aos 12 dias de armazenamento (Tabela 1).
Resultado superior ao encontrado por Silva et al. (2009), quando observaram indice de
enrugamento de 2,61 em maracuja azedo no estadio de maturacdo C3 com Cera de Carnauba,
aos 15 dias de armazenamento. Neste trabalho, o indice de enrugamento dos frutos de FB 100
foi superior em relacdo as demais cultivares sem aplicagdo da Cera ao oitavo dia do
armazenamento, sendo que néo diferiu aas demais aos 12 dias.

A perda da massa dos frutos durante o armazenamento ndo afeta a qualidade da

polpa, mas os desvalorizam para comercializacdo (CAMPOS et al., 2005). O maracuja é
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considerado murcho quando a perda da massa inicial é 8%, prejudicando a aparéncia e

depreciando para 0 mercado consumidor (FAEP, 2008).

Tabela 1. Médias do indice enrugamento da casca dos frutos de seis cultivares de
maracujazeiro azedo no estadio de maturacdo Cor 1 ap6s aplicacdo dos tratamentos e dias de
armazenamento em condi¢cdo ambiente.

Tratamentos
Cultivar Testemunha Cera de carnauba
Dias de armazenamento
0 4 8 12 0 4 8 12

BRSS.C. 0,0aC 0,0aC 15bBC 4,0abA 0,0aC 0,55aC  3,0aAB 3,0bAB
BRSR.C. 0,0aD 0,5aCD 1,5bBCD 3,0abAB 0,0aD 1,0aCD 2,0abBC 4,5abA
FB-200 0,0aD 0,5aCD 1,0bCD 3,5abAB 0,0aD 1,5aCD 2,0abBC 4,5abA
FB-100 0,0aB 1,0aB  4,0aA 4,0abA 0,0aB 1,0aB 3,58A  5,0aA

BRSG.A. 0,0aB 1,0aB 1,5bB 4,53A 0,0aB 1,0aB 3,58A  4,5abA
BRSO.V. 0,0aB 0,0aB 0,5bB 2,5bA 0,0aB 0,0aB 1,0bAB 0,5cB

Meédias seguidas pela mesma letra maitscula para dias de armazenamento nas linhas e letra mindscula para os
tratamentos nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. C\V%= 38,95.

Quando avaliado os frutos das cultivares com maturagdo Cor 3, tanto para os tratados
com cera de carnauba como sem aplicacdo da cera, ndo observou-se diferenga significativa
para o indice de enrugamento da casca, no periodo de 0 a 12 dias de armazenamento (Tabela
2). Apesar de ndao haver diferenca entre os tratamentos, observa-se indice de enrugamento dos
frutos superior ao encontrado por Silva et al. (2008), em maracujad-amarelo. Contudo, a
cultivar BRS Gigante Amarelo apresentou menor enrugamento dos frutos no tratamento

Testemunha, aos 12 dias de armazenamento.

Tabela 2. Médias de indice enrugamento de frutos de seis cultivares de maracujazeiro azedo
no estadio de maturacdo Cor 3 ap0s aplicacdo dos tratamentos e dias de armazenamento em
condigdo ambiente.

Tratamentos
. Testemunha Cera de carnauba
Cultivar -
Dias de armazenamento
0 4 8 12 0 4 8 12

BRS S.C. 0,0aC 0,0aC 15aBC 4,5aA 0,0aC 1,0aBC 3,0aAB 5,0aA
BRS R.C. 0,0aC 0,0aC 2,5aAB 45aA 0,0aC 0,0aC 2,0aBC 4,53A
FB-200 0,0aD 1,0aCD 2,5aBC 4,5aAB 0,0aD 1,0aCD 3,5aAB 5,0aA
FB-100 0,0aC 0,5aBC 2,5aAB 45aA 0,0aC 1,0aBC 2,5aAB 4,53A
BRSG.A. 0,0aC 05aBC 1,0aBC 2,5aB 0,0aC 0,5aBC 2,0aBC 5,0aA
BRSO.V. 0,0aD 0,5aCD 0,5aCD 4,5aAB 0,0aC 1,5aCD 2,5aBC 5,0aA

Meédias seguidas pela mesma letra maildscula para dias de armazenamento nas linhas e letra mindscula para os
tratamentos nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade CV%-= 39,96.
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Conforme reportado por Mota et al. (2003), o uso da cera de carnalba em maracuja
reduz a respiracdo e a perda de agua por transpiracao e murchamento dos frutos, pela reducéo

da concentragédo de O, e aumento de CO..

CONCLUSOES
- A cera de carnaiba aumentou da vida de prateleira dos frutos da cultivar BRS Ouro

Vermelho no estadio de maturagdo Cor 1, aos 12 armazenamento em condi¢cdo ambiente.

- Frutos colhidos no estadio Cor 1 tiveram maior vida de prateleira em relagdo a maturacao
Cor 3.
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