O 00 N O U B~ W N B

N N N N N N N NN P P P R P R RB RB Rr R
0 N o 1A W N R O OV O N OOU N~ W N R, O

XXIIl Congresso Brasileiro de

byt e

9/08/2014 - Cuiaba-MT

—4

PERDA DE MASSA FRESCA DOS FRUTOS EM PROGENIES DE
MARACUJAZEIRO-AZEDO

ANA MARIA ALVES DE SOUZA RIBEIRO: MARINES CADES2 ROMEU DE
ANDRADE NETO3DEBORA CAVALCANTE DOS SANTOS* MAYARA SILVA
DE OLIVEIRA®

INTRODUCAO

O Brasil abriga o centro de diversidade genética do género Passiflora e a
principal espécie cultivada € a Passiflora eduli Sims f. flavicarpa Deg. conhecida como
maracuja-azedo.

A espécie apresenta frutos com respiracao climatérica, o que confere um subito
aumento na sua taxa respiratdria e sintese de etileno durante a fase de maturagéo. As
frutas climatéricas podem ser colhidas ainda que ndo estejam maduras, sendo que sua
maturacao € alcancada apos a colheita (FACHINELLO et al., 2006).

De acordo com Floriano et al. (2004), os fatores ambientais sdo determinantes
para a perda de dgua dos vegetais alterando a taxa de transpiracdo, sendo a temperatura
e a umidade os principais fatores de influéncia. O contetdo de agua situa-se entre 80-
95% para a maioria dos frutos, portanto, o controle do murchamento é imprescindivel,
visto que o maracujd é geralmente comercializado por quilo. Aliado a isso, o
consumidor costuma sempre comprar frutos pela aparéncia (FISCHER et al., 2007).

Apds colhidos, os frutos sofrem rapido murchamento, fermentacdo e ataque de
fungos (RESENDE et., 2001) culminando em perdas que poderdo ser reduzidas pela
manutencdo da alta umidade relativa, reducdo da temperatura e remocdo do calor da
respiracdo do fruto.

Desse modo, o objetivo do trabalho foi determinar a perda de massa da matéria

fresca dos frutos de seis progénies de maracujazeiro-azedo.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no laboratério de pds-colheita da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) localizada no municipio de Rio
Branco - Acre. A temperatura e umidade relativa média encontravam-se, no periodo do
estudo, em torno de 25,5 °C e 85%, respectivamente.

A avaliacdo foi conduzida no periodo de 17 a 29 de julho de 2013. Para tanto,
os frutos foram colhidos quando apresentavam entre 25 e 50% da coloragdo da casca
amarela e ainda aderidos a planta-mée. Procedeu-se a selecdo dos frutos, descartando-se
aqueles que apresentaram algum dano mecénico, defeitos, sintomas de doencas e
desuniformidade em termo de comprimento longitudinal e didametro equatorial.

O experimento foi instalado em esquema de parcelas subdivididas no tempo,
tendo nas parcelas as progénies CR1, CR2, CR3, COCC (coletado na regido), SOROA e
SEROB, estes dois ultimos provenientes do Municipio de Porto Velho-RO e, nas
subparcelas os periodos de avaliagbes (0; 2; 4; 6; 8; 10 e 12 dias apds a colheita dos
frutos). O delineamento utilizado foi em inteiramente casualizado, com 03 repeticGes e
dois frutos por repeticéo.

Apos a selecdo, os frutos foram mantidos em temperatura ambiente, avaliando-
se, desde o dia da colheita até o décimo segundo dia apds a colheita, a perda de massa
da matéria fresca. A perda de massa da matéria fresca foi determinada em balanca com
precisdo de 0,01g, sendo a perda de massa de matéria fresca, em relacdo a massa inicial
do fruto, expressa em percentagem.

Os dados obtidos foram submetidos & anélise de varidncia e as medias dos
tratamentos comparadas pelo teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de significancia sob
uso do programa SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa da matéria fresca foi linear em todos os genotipos. O
gendtipo CER2 apresentou menor perda de massa de matéria fresca (15,71%) no final
do periodo de avaliacdo, enquanto o genotipo CER3 apresentou o maior valor (23,70%),
em relacdo aos demais que apresentaram comportamento semelhante entre si, ou seja, a
perda de massa fresca foi crescente para todos os tratamentos devido a desidratacdo dos

frutos que aumentou com o aumento do periodo de armazenamento. (Figura 1).
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FIGURA 1- Perda de massa da matéria fresca de frutos Provenientes de 6 progénies de
Maracujazeiro-Azedo avaliados ao longo do periodo de armazenamento. EMBRAPA
Acre. Rio Branco - AC, 2013.

Assumindo como aceitavel uma perda em torno de 5% da massa da matéria
fresca para frutos de maracujazeiro, esta seria alcancada em 3 dias nos frutos
provenientes dos gendtipos COCC, SEROA e CER3. Por outro lado, para as demais
variedades, esta perda de 5 % foi atingida aos quatros dias ap6s 0 armazenamento.
Santos et al., (2008), avaliando a perda de massa fresca dos frutos em progénies de
maracujazeiro-amarelo, verificaram que de 5 a 7 dias os frutos obtiveram uma perda de
massa fresca de 5%.

Embora aos 12 dias a perda de massa fresca dos frutos tenha variado de
15,71% a 23,70%, os frutos ainda apresentaram boa qualidade para consumo, devido,
principalmente, a sua aparéncia externa, caracterizada pela auséncia de doencas,
manchas e podriddes.

Segundo Salvador et al., (2012), os frutos sofrem diversas alteracdes com o
tempo de maturacdo e as modificacdes das caracteristicas se intensificam a partir da
quinta semana de maturagdo pos-colheita. Suas propriedades sensoriais vao sendo
comprometidas em conjunto com as fisicas e fisico-quimicas. As caracteristicas variam
conforme o estadio de maturacéo, entretanto frutos no mesmo estagio podem apresentar
caracteristicas diferentes.

A perda de massa dos frutos depende de numerosos fatores, entre 0s quais a
espécie e/ou variedades, das caracteristicas da superficie do produto, estadio de
desenvolvimento e a relagdo superficie/volume (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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CONCLUSOES
Nas condi¢Bes em que o ensaio foi conduzido, os frutos dos gendtipos de
maracujazeiros avaliados podem ser armazenados a temperatura ambiente até 12 dias,

sem comprometimento de sua aparéncia externa.
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