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Qualidade poés-colheita de frutos de
maracujazeiro-amarelo colhidos em diferentes
estadios de maturacao

Post-harvest quality of vellow passion fruit harvested
at different maturation stages

RESUMO: Cultivares de maracujazeiro-amarelo desenvolvidas ou adaptadas regionalmente
podem contribuir para o aumento da produtividade e da produgdo de frutos de qualidade,
atendendo as necessidades do mercado e a remuneragdo dos produtores. Diante disto,
objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de frutos de maracujazeiro-amarelo
colhidos em diferentes estadios de matura¢do. Foram utilizados frutos de maracujazeiro-
amarelo, cultivar BRS Gigante Amarelo, produzidos em Terra Nova do Norte (MT). O
delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados, num esquema fatorial
4 x 4 (estadios de maturacdo e periodos de avaliagdo), com quatro blocos. Foram avaliadas
caracteristicas fisicas (massa, comprimento e diametro do fruto e colora¢do da casca) e
quimicas (solidos soliveis totais, acidez total titulavel e ratio) dos frutos. Os dados foram
submetidos a andlise de variancias, e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Os frutos de maracujazeiro-amarelo cultivar BRS Gigante Amarelo colhidos
em diferentes estadios de maturagao apresentam aumento nos indices de cor (croma e Hue),
no teor de s6lidos soluveis totais e ratio, e redugdo da acidez total titulavel conforme ocorre o
amadurecimento dos frutos. Além disto, os frutos colhidos em todos os estadios de maturacao
apresentam condi¢do de industrializagdo imediata ou apés trés dias de armazenamento,
enquanto os frutos colhidos no estadio de maturacdo 4 apresentam caracteristicas de cor
mais interessantes para o comércio in natura, independente do periodo de armazenamento.

ABSTRACT: Yellow passion fruit cultivars developed or adapted regionally can contribute
to the productivity and production increase of quality fruit, meeting the needs of the market
and the producers’ remuneration. The aim of this study was to evaluate the physical and
chemical characteristics of yellow passion fruits harvested at different maturation stages.
Yellow passion fruits, cultivar BRS Gigante Amarelo, were produced in Terra Nova do Norte
city, State of Mato Grosso, Brazil. The experimental design was a randomized complete
block, in 4 x 4 factorial scheme (maturation stages and evaluation periods), with four
blocks. Physical (mass, length, and diameter of the fruit, and peel color) and chemical (total
soluble solids, total titratable acidity and ratio) characteristics of the fruit were evaluated.
The data were submitted to analysis of variance and the means were compared by the Tukey
test at 5% probability. The fruits of yellow passion fruit, cultivar BRS Gigante Amarelo,
harvested at different stages of maturation present an increase in the color indexes (chroma
and Hue), total soluble solids content and ratio, and reduction of the titratable total acidity,
as fruit maturation occurs. In addition, fruits harvested at all maturation stages present a
condition of industrialization immediately or after 3 days of storage, while fruits harvested
at maturation stage 4 present more interesting color characteristics for in-natura trade,
regardless of the storage period.
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1 Introducao

O Brasil destaca-se como o maior produtor e exportador mundial
de frutos de maracuja, devido as condi¢des edafoclimaticas
favoraveis ao bom desenvolvimento da cultura. Dentre as
espécies passifloraceas exploradas comercialmente no Brasil, o
maracujazeiro-amarelo ou azedo (Passiflora edulis Sims) € o mais
cultivado devido a maior preferéncia pelos frutos no mercado
interno, representando 95% da produgao (Silva et al., 2016).

O aumento da produgdo e do consumo estd associado ao
crescente reconhecimento do seu valor nutricional e terapéutico,
as diversas possibilidades de consumo, por se apresentar como
uma alternativa para a agricultura familiar, devido ao rapido
retorno econdmico, e, ainda, por ser uma fonte de renda bem
distribuida ao longo do ano (Rotili et al., 2013).

Apesar de o maracujazeiro-amarelo apresentar grande
potencial de mercado nas diversas regides produtoras do pais,
no estado de Mato Grosso essa cultura ainda se encontra em
expansdo. Em 2017, o estado alcangou uma produgdo de 5.460
toneladas, entretanto, a produtividade média do maracujazeiro
encontrada foi de 15,2 tha!, considerada baixa quando comparada
as produtividades obtidas em outros estados (IBGE, 2018).

No municipio de Terra Nova do Norte, situado no norte do
Mato Grosso, a produtividade foi de 20,0 t ha! (IBGE, 2018), o
que mostra que é possivel elevar a produtividade. Cavalcante et al.
(2016), avaliando a produtividade de quatro cultivares comerciais
desenvolvidas pela Embrapa Cerrados ¢ de trés populagdes do
Programa de Cultivo de Maracuja da Universidade do Estado
do Mato Grosso (Unemat), no municipio de Tangara da Serra
(MT), obtiveram valores de 11,6 tha' a 27,5 t ha!, alcangando
assim indices de produtividade superiores as do Distrito Federal
(24,0 t ha!) e do Espirito Santo (19,3 t ha'!) (IBGE, 2018).

Entretanto, apesar de existirem varias cultivares comerciais
de maracujazeiro disponiveis no mercado, estudos sobre o
plantio e o desenvolvimento de diversas cultivares no estado
se tornam extremamente importantes para a consolidacao desta
cultura na regido. Ortiz et al. (2012) afirmaram que cada regido
produtora deveria desenvolver suas cultivares de maracujazeiro-
amarelo, satisfazendo as exigéncias da industria, do produtor e
do consumidor da regido. Assim, cultivares desenvolvidas ou
adaptadas regionalmente podem contribuir para o aumento da
produtividade e da produg@o de frutos de qualidade, atendendo
as necessidades do mercado e a remuneragdo dos produtores.

Um fruto de qualidade ¢ aquele que atende as expectativas
dos diferentes segmentos consumidores em suas caracteristicas
internas e externas. As caracteristicas internas estao relacionadas
ao sabor (teor de aglicares e acidez) ¢ ao conteido de suco
(rendimento), sendo estes parametros utilizados pela industria
como critério de sele¢do dos frutos, enquanto as externas estdo
relacionadas a boa aparéncia (cor da casca, tamanho, peso,
auséncia de defeitos) e representam os parametros adotados
pelo consumidor no momento da escolha (Aguiar et al., 2015).

A qualidade de um fruto durante sua vida pos-colheita esta
relacionada diretamente ao ponto de colheita e ao estadio de
maturagdo. Normalmente, o fruto do maracujazeiro é colhido apos
sua abscisdo natural na planta. Entretanto, este procedimento pode
levar a desidratacdo do fruto e a contaminag¢ao por microrganismos,
reduzindo o periodo de conservagdo e de comercializagdo, e
acarretando perdas significativas (Santos et al., 2013).

A mudancga de cor da casca ¢ uma das transformacgdes
fisiologicas pela qual o fruto passa, que altera as suas caracteristicas
fisico-quimicas ao longo do amadurecimento. Neste sentido, tal
mudanca ¢ muitas vezes utilizada como critério para julgar o
grau de maturagdo do fruto, possibilitando indicar o momento
correto de colheita, permitindo ao setor produtivo estabelecer
um planejamento de colheita, ampliar a vida de prateleira e
fornecer frutos que satisfagam as exigéncias do mercado interno
e externo (Vianna-Silva et al., 2008).

Mediante o exposto e visando contribuir com informagdes
e, consequentemente, divulgar a cultura no estado de Mato
Grosso, objetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de frutos de maracujazeiro-amarelo colhidos
em diferentes estadios de maturacgao.

2 Material e Métodos

Foram utilizados frutos de maracujazeiro-amarelo (Passiflora
edulis Sims), cultivar BRS Gigante Amarelo, provenientes
do municipio de Terra Nova do Norte (10°31° S, 55°13° W e
altitude média de 250 m), Mato Grosso. O clima da regido,
segundo a classificagdo de Kdppen, ¢ do tipo Aw ou Tropical de
savana, quente ¢ imido, com esta¢des seca (maio ou setembro)
e chuvosa (outubro a abril) bem definidas, predominando
chuvas de verdo (Souza et al., 2013).

O delineamento experimental utilizado foi o de blocos
casualizados, num esquema fatorial 4 x 4, sendo quatro estadios
de maturagao e quatro periodos de avaliagdo, com quatro blocos.
Cada bloco foi composto por dez plantas, sendo consideradas
uteis as seis plantas centrais. Para as avaliagdes, retirou-se
de cada bloco experimental uma amostra de 10 frutos para
cada estadio de maturagdo e para cada periodo de avaliacao,
totalizando assim 640 frutos.

Para o estabelecimento do pomar, as mudas foram obtidas
através do plantio de sementes em tubetes de polietileno com
volume de 288 cm?, com substrato composto por mistura de
solo, esterco bovino curtido e Plantmax®, na propor¢ao 3:1:1.
O transplantio das mudas foi realizado em novembro de 2012,
em espagamento 3 x 3 m, sendo 3 m entre linhas ¢ 3 m entre
plantas na linha, para covas com dimensdes 40 x 40 x 40 cm,
de acordo com as recomendagdes para a cultura.

O plantio foi realizado em sistema de espaldeira, com os
mourdes a uma distancia de 5 m e um fio de arame liso a 1,8 m
de altura em relagdo ao solo, e as plantas foram conduzidas com
auxilio de barbante em haste Uinica até atingir a altura do fio de
arame. O sistema de irrigacao utilizado foi de gotejamento, entre
os meses de junho e agosto de 2013 ¢ 2014. Os maracujazeiros
também receberam tratos culturais, como capinas, podas e
controle fitossanitario.

No momento da colheita, em fevereiro de 2015, foram
selecionadas amostras homogéneas, usando critérios de
coloracao da casca, uniformidade de tamanho e boas condicdes
fitossanitarias. Os frutos foram colhidos em quatro estadios de
maturacao, classificados segundo a cor da casca, sendo: estadio
1 — coloragdo da casca 100% verde, estadio 2 — coloracdo da
casca verde-amarelada (predominantemente verde), estadio 3
—colorag@o da casca amarelo-esverdeada (predominantemente
amarela), ¢ estadio 4 — coloracdo da casca 100% amarela
(Figura 1).
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Figura 1. Frutos em diferentes estadios de maturagao: (1) frutos verdes, (2) frutos verde-amarelados, (3) frutos amarelo-esverdeados, (4) frutos amarelos

Figure 1. Fruits in different maturation stages: (1) green, (2) green-yellow, (3) yellow-green, (4) yellow

Posteriormente, os frutos colhidos foram transportados
em caixas plasticas para a Embrapa Agrossilvipastoril, em
Sinop (MT), no mesmo dia da colheita. Ap6s o recebimento e
descarte dos frutos defeituosos ou enrugados, os frutos foram
higienizados em 4gua corrente e secos com papel-toalha.

A qualidade dos frutos de maracujazeiro foi avaliada
imediatamente (dia 0) e 3, 6 ¢ 9 dias ap6s a colheita. Deste
modo, os frutos foram mantidos em bandejas sobre bancadas,
em condi¢des de laboratorio, com temperatura ambiente média
de 25,2°C e umidade relativa de 62%, monitoradas por termo-
higrometro, até que as analises fossem realizadas.

O comprimento dos frutos foi determinado medindo-se a
distancia entre a base (inser¢do do pedunculo) e o apice. O
diametro dos frutos foi medido perpendicularmente a altura
da regido da maior dimensao do fruto, em trés pontos, sendo
calculada a média. Ambas as medi¢des foram realizadas com
um paquimetro digital com resolugdo de 0,01 mm. A massa
dos frutos foi determinada em uma balanga analitica com
resolucao de 0,01 g.

Para a determinagdo de cor dos frutos utilizou-se um colorimetro
tristimulo com leitura direta da reflexdo das coordenadas “L”
(luminosidade), “a” e “b”, empregando-se a escala Hunter-
Lab. A partir dos valores de L, a ¢ b, determinou-se o indice
de saturagdo, Croma (C) e angulo de tonalidade, Hue (h), por
meio das Equagdes 1 e 2.

C=va’+b? (1)
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h= arctang(b/ a) )

Em que: C ¢ a saturag@o da cor ou croma; / ¢ a tonalidade da cor ou angulo
Hue; a é a coordenada mensuravel em termos de intensidade de vermelho e
verde; b é a coordenada mensuravel em termos de intensidade de amarelo e azul.

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi determinado em
um refratometro digital portatil, marca Atago, modelo PAL-1,
sendo os resultados expressos em graus Brix (°Brix).

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada utilizando-se 2 g
de amostra diluida em 75 ml de agua destilada, por titulometria
com NaOH a 0,1 mol L, sendo o ponto de equivaléncia
determinado estequiometricamente (aproximadamente: pH 8,2),
em titulador automatico, marca Hanna Instruments, modelo
HI 901. Os resultados foram expressos em percentagem de
acido citrico.

Arelagdo SST/ATT (ratio) foi obtida pela razdo entre o teor
de solidos soluveis e de acidez total titulavel.

Os dados foram submetidos a analise de variancias, € as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade,
por meio do programa Sisvar (Ferreira, 2008).

3 Resultados e Discussao

Houve interagao significativa entre os fatores, estadios de
maturagdo ¢ periodos de avaliacdo para as variaveis solidos
soluveis totais, ratio e indices de cor (croma e angulo Hue).
O fator estadio de maturagao foi estatisticamente significativo
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para as variaveis comprimento, didmetro e massa dos frutos e
acidez total titulavel, enquanto as variaveis massa dos frutos
e acidez total titulavel foram alteradas somente pelo fator
periodos de avaliagdo.

As médias de comprimento e diametro dos frutos colhidos
nos estadios 1 (casca 100% verde) e 4 (casca 100% amarela)
ndo diferiram estatisticamente entre si, com médias de 90,09
e 79,10 cm, respectivamente (Tabela 1). Entre os estadios 2
(casca verde-amarelada) e 3 (casca amarelo-esverdeada) nao
houve diferenga; porém, o tamanho dos frutos foi menor que
aquele dos estadios 1 e 4, com médias de 83,13 e 70,44 cm
de comprimento, respectivamente.

Tabela 1. Média de comprimento e didmetro de frutos de maracujazeiro-
amarelo em quatro estadios de maturagao

Table 1. Length and diameter means of yellow passion fruit in four
maturation stages

Beddiode Comprimento (mm)  Didmetr (mm)
1 91,62 a 79.66 a
2 81,35b 71,96 b
3 84,91 b 68,92 b
4 88,56 a 7853 a

Meédias seguidas das mesmas letras minusculas nas colunas ndo diferem
significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

A diferenca entre os estadios de maturago para as variaveis
de tamanho esta possivelmente relacionada as condigdes
edafoclimaticas da regido onde o experimento foi desenvolvido,
uma vez que a qualidade de frutos de maracujazeiro ¢é influenciada
por fatores genéticos e exdgenos a planta (Cavalcante et al.,
2012). Segundo Krause et al. (2012), devido ao fato de ndo
haver nenhuma cultivar desenvolvida para o estado de Mato
Grosso, um problema enfrentando pelos produtores rurais é a

falta de padronizagao dos frutos quanto a aspecto, coloragao,
uniformidade de tamanho e formato.

Botelho et al. (2017), avaliando a qualidade pos-colheita de
frutos de maracujazeiro-amarelo cultivar BRS Gigante Amarelo,
encontraram valores médios de comprimento e didmetro dos
frutos de 93,16 ¢ 81,09 mm, respectivamente, enquanto Dias
et al. (2017) encontraram valores de 95,2 e 78,7 mm para
comprimento e diametro dos frutos, respectivamente. De modo
geral, observou-se que os valores encontrados por esses autores
se assemelham aos obtidos neste trabalho e, além disto, ¢é
possivel verificar que em ambos 0s casos os frutos apresentaram
valores de comprimento maiores que os didmetros, indicando
desta forma que os frutos tenderam a um formato ovalado.

As caracteristicas de tamanho e formato de frutos sdo
importantes na etapa de sele¢@o, de acordo com a destinagdo
dos frutos. Para os frutos in natura, destinados ao mercado
de fruta fresca, o tamanho ¢ uma caracteristica usada pelos
consumidores para avaliar a qualidade dos frutos, uma vez que
esta ¢ atribuida a frutos maiores e de aparéncia atraente e, além
disso, frutos de maior tamanho possuem melhor remuneragao
(Rocha et al., 2013).

Quando os frutos sdo destinados a industria, o didmetro se
torna uma das caracteristicas mais importantes, € 0 comprimento
¢ de uso restrito. Isto se deve ao fato de que os ganhos indiretos
no peso do fruto podem ser obtidos por selegcdo do diametro
do fruto. Frutos com maior diametro equatorial possibilitam a
obtengdo de maracujas mais pesados e com maior rendimento
de polpa (Negreiros et al., 2007).

A massa dos frutos também ¢ um dos pardmetros mais
importantes adotado pelos consumidores para avaliar a
qualidade. A massa dos frutos foi influenciada tanto pelo
estadio de maturacao quanto pelo periodo de avaliacdo, apds
a colheita (Tabela 2). De maneira semelhante ao observado
para as medidas de tamanho, frutos colhidos nos estadios 1 e
4 apresentaram média de massa superior a média dos frutos
dos estadios 2 e 3.

Tabela 2. Massa (g) de frutos de maracujazeiro-amarelo em diferentes periodos de avaliagdo em fungao do estadio de maturagao

Table 2. Mass (g) of yellow passion fruit in different periods of evaluation as a function of the maturation stage

Periodo de avaliagdo (dias)

Estadio de maturagao Média
0 3 6 9
1 220,53 202,60 185,12 170,50 194,68 a
2 156,90 143,75 139,26 128,65 142,14 b
3 150,53 134,96 120,82 108,23 128,63 b
4 192,30 179,14 165,85 152,24 172,38 a
Média 180,07 A 165,11 AB 152,76 BC 139,90 C

Médias seguidas das mesmas letras minusculas nas colunas e maitisculas nas linhas nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Quanto ao periodo de avaliagdo, observou-se redugdo na
massa dos frutos desde a colheita até o final do experimento,
passando de 180,07 g (periodo de avalia¢do inicial) para 139,90
g (periodo de avaliagdo final). Entretanto, este resultado ja
era esperado, devido ao fato de que a partir do momento em
que os frutos sdo separados da planta inicia-se o processo de
desidratagdo, causando a perda de massa ¢ o enrugamento
da casca, até o ponto em que os frutos se tornam fontes de

4

nutrientes para patdogenos, aumentando a sua deterioragdo, que
se torna irreversivel (Chitarra & Chitarra, 2005).

A perda de massa ¢ considerada fator limitante para a
conservacgdo de frutos de maracujazeiro, pois, mesmo que
a polpa esteja em boas condi¢des para consumo, a murcha
e o enrugamento da casca causam a deprecia¢do dos frutos
para a comercializagdo — principalmente quando destinados
ao mercado in natura, onde o critério mais utilizado para
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avaliar a qualidade dos frutos é o peso e aparéncia, €, no
caso do maracuja, a ocorréncia da murcha e enrugamento da
casca conferem ma aparéncia aos frutos (Rotili et al., 2013).
Para evitar a deprecia¢do dos frutos, Venancio et al. (2013)
recomendam que os frutos sejam comercializados imediatamente
apos a colheita.

Deste modo, o controle da perda de massa ¢ do enrugamento
dos frutos tem fundamental importancia, e tem sido minimizada
com armazenamento a baixas temperaturas (Rinaldi et al.,
2017), revestimentos com cera ¢ filmes plasticos (Moura et
al., 2016) e utilizagdo de atmosfera modificada (Favorito et
al., 2017). Segundo a Federagdo da Agricultura do Estado
do Parana (2003), frutos de maracujazeiro sdo considerados
murchos a partir de uma perda de massa fresca de 8% do seu
peso inicial. No presente trabalho, para o periodo de avaliagao,
a perda de massa dos frutos de maracujazeiro-amarelo foi de
22,3%, valor significativamente superior.

Favorito et al. (2017) encontraram um valor de 33,45% de
perda de massa para frutos de maracuja armazenados por 14 dias
em condi¢do ambiente (24°C). Rinaldi et al. (2017), avaliando
temperaturas de armazenamento na conservagao pos-colheita
de maracuja, obtiveram perda de massa de 6,16% para os frutos
armazenados a 6°C, e de 20,42% para os frutos armazenados

em condi¢do ambiente (21,3°C), durante quatro dias. O autor
ainda justifica que, em produtos vegetais, quanto menor a
temperatura de armazenamento, menor ¢ a taxa respiratoria,
resultando em menor transpira¢ao e perda de massa fresca.

A cor dos frutos ¢ o atributo de qualidade mais atrativo e
relaciona-se mais diretamente com a percepgao da aparéncia pelo
consumidor, o que a torna um aspecto comercial caracteristico
tao importante quanto as medidas de tamanho e massa dos frutos.
Além disto, a coloragdo da casca relacionada aos estadios de
maturagdo ¢ extremamente importante, pois permite ao setor
produtivo estabelecer um planejamento de colheita a fim de
ampliar o periodo de vida de prateleira e fornecer maracujas que
possam satisfazer as exigéncias do mercado (Silva et al., 2008).

Os indices de cor avaliados foram influenciados pela
interacdo dos fatores estddio de maturagdo e periodo de
avaliacdo (Tabela 3). O indice de saturagdo (croma) expressa
a intensidade da cor, ou seja, a cor em termos em saturagao de
pigmentos, sendo 0 — cor impura e 60 — cor pura (Rinaldi et
al., 2017). No estudo realizado, os frutos apresentaram valores
de croma oscilando entre 35,00 ¢ 59,13 durante todo o periodo
de avaliagdo, mostrando assim que os valores evoluiram
até se aproximarem de 60, indicando que frutos ao final do
experimento apresentavam cores vividas.

Tabela 3. Indices de cor da casca de frutos de maracujazeiro-amarelo em diferentes periodos de avaliagdo em fungao do estadio de maturagao

Table 3. Peel color indexes of yellow passion fruit in different periods of evaluation as a function of the maturation stage

Periodo de avaliacdo (dias)

ij?ifggz 0 3 6 9 Média
Croma

1 35,00 cC 44,50 bB 50,91 aAB 53,23 aA 4591

2 43,07 bB 53,28 aA 54,74 aA 55,43 aA 51,63

3 46,66 bA 50,81 abA 53,00 aA 52,83 aA 50,81

4 55,47 aA 56,55 aA 57,15 aA 59,13 aA 57,07
Média 45,05 51,29 53,95 55,15

Angulo Hue (°)

1 -76,20 bB -85,94 bB 87,66 aA 86,52 aA 2,86

2 -81,36 bB 88,23 aA 84,30 aA 84,22 aA 44,12

3 -44,12 bB 83,65 aA 80,79 aA 78,49 aA 49,85

4 86,52 aA 84,80 aA 83,65 aA 82,51 aA 84,80
Média -28,65 42,97 84,23 85,37

Meédias seguidas das mesmas letras mintisculas nas colunas e maitsculas nas linhas ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Observou-se que os frutos de maracujazeiro colhidos
nos estadios 1 e 2 tiveram seus valores de croma elevados
ao longo do periodo de avaliacdo, sendo que para os frutos
do estadio 1 este incremento foi observado até o periodo de
avaliagdo final (nove dias), enquanto para os frutos do estadio
2 tal incremento ocorreu até o segundo periodo de avaliagao
(trés dias). Verifica-se ainda que a partir do terceiro periodo
de avaliagdo (seis dias) ndo houve diferenca estatistica deste
indice entre os estadios de maturagao.

O angulo de tonalidade (Hue) expressa as diferencas na
coloragdo da casca, permitindo visualizar a mudanca na cor
dos frutos, de verde para amarela (Azzolini et al., 2004).
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Neste sentido, observou-se que os frutos colhidos no estadio
1 apresentaram a mudanga de cor da casca do verde para o
amarelo no terceiro periodo de avalia¢do, enquanto os frutos
colhidos nos estadios 2 e 3 apresentaram esta mudanga ja no
segundo periodo de avaliagao.

Os frutos colhidos no estadio 4 ndo apresentaram diferenga
estatistica entre os valores deste indice ao longo dos periodos
de avaliacdo, resultado este ja esperado, visto que os frutos
foram colhidos com a coloracdo da casca 100% amarela, o que
também justifica o fato de este ser o nico estaddio de maturacao
que diverge dos demais no primeiro periodo de avaliagdo
(tempo 0). Verificou-se ainda que, assim como observado para
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0 croma, a partir do terceiro periodo de avaliagdo os frutos de
maracujazeiro-amarelo ndo diferem mais entre si quanto ao
indice de tonalidade.

O teor de SST, assim como a cor dos frutos, foi influenciado
pelos fatores estddio de maturacdo e periodo de avaliacao
(Tabela 4). Observou-se que apenas no segundo periodo de
avaliagdo os frutos do estadio 1 apresentaram menor valor de
SST, ndo havendo diferenca estatistica entre os estadios nos
demais periodos de avaliagdo.

Verificou-se ainda que os frutos colhidos no estadio 2 ndo
apresentaram diferenga estatistica entre os valores de SST ao
longo do periodo de avaliagdo, enquanto os frutos do estadio 3
apresentaram aumento dos valores de SST. Valores semelhantes
foram obtidos por Botelho et al. (2017), Moura et al. (2016)
e Santos et al. (2013).

O contetdo de solidos soluveis totais € o principal responsavel
pelo sabor do fruto e pode ser influenciado pelas condi¢des impostas
durante o processo produtivo, como adubagdo, temperatura e

disponibilidade de agua e, principalmente, por caracteristicas
genéticas do material (Ramos etal., 2013). Além disto, o parametro
de SST representa uma das melhores formas de avaliagdo do grau
de dogura do produto, que ¢ maior com a evolugao da maturagao,
devido aos processos de biossintese ou ainda de degradacao de
polissacarideos (Chitarra & Chitarra, 2005).

Santos et al. (2013), avaliando o ponto de colheita de
diferentes cultivares de maracuja, observou aumento nos
valores de solidos soltveis totais durante todo o periodo de
armazenamento para os frutos cultivar BRS Gigante Amarelo
colhidos em diferentes estadios de maturacdo, sendo que
os maiores valores foram obtidos pelos frutos maduros que
apresentavam a casca totalmente amarelada.

A ATT dos frutos foi influenciada tanto pelo estadio de
maturagdo quanto pelo periodo de avaliacdo, apos a colheita
(Tabela 5). Observou-se reducao na ATT dos frutos desde a
colheita até o final do experimento, passando de 5,30% (periodo
de avaliacdo inicial) para 3,36% (periodo de avaliagdo final).

Tabela 4. Solidos soluveis totais (°Brix) de frutos de maracujazeiro-amarelo em diferentes periodos de avaliagdo em funcao do estadio de maturagao

Table 4. Total soluble solids (°Brix) of yellow passion fruit in different periods of evaluation as a function of maturation stage

Estadio de Periodo de avaliacdo (dias) .
~ Média
maturagao 0 3 6 9
1 11,72 aBC 10,77 bC 13,83 aA 12,65 aAB 12,25
2 12,35 aA 12,97 aA 12,50 aA 13,65 aA 12,86
3 10,95 aB 12,78 aAB 12,78 aAB 13,07 aA 12,40
4 11,47 aB 13,40 aA 12,95 aAB 13,80 aA 12,90
Meédia 11,62 12,48 13,01 13,30

Meédias seguidas das mesmas letras mintisculas nas colunas e maiusculas nas linhas ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 5. Acidez total titulavel (%) de frutos de maracujazeiro-amarelo em diferentes periodos de avaliagdo em fungdo do estadio de maturagdo na

colheita

Table 5. Total titratable acidity (%) of yellow passion fruit in different evaluation periods, according to the maturation stage at harvest

Estadio de Periodo de avaliacdo (dias) .
~ Média
maturagao 0 3 6 9
1 6,90 5,47 5,51 3,98 5,47 a
2 5,43 4,87 4,27 3,20 4,45b
3 4,93 4,37 4,60 3,75 441b
4 3,94 4,08 3,73 2,51 3,56¢
Meédia 530A 4,70 B 4,53 B 336C

Meédias seguidas das mesmas letras mintisculas na coluna e maitisculas na linha ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Quanto ao estadio de maturacdo, verificou-se que os frutos
colhidos nos estadios 1 e 4 apresentaram a maior € a menor
média de ATT, respectivamente. Segundo Moura et al. (2016),
esse decréscimo na ATT pode ser explicado, provavelmente,
pelautiliza¢ao dos acidos como substratos respiratdrios ou pela
conversao em agucares durante o armazenamento ¢ amadurecimento
dos frutos. De acordo com Seymour et al. (1993), a diminui¢ao
progressiva da acidez total durante o amadurecimento e senescéncia
da fruta ¢ atribuida ao processo de respiragao.

Botelho et al. (2017), avaliando a qualidade pds-colheita
de frutos de maracujazeiro-amarelo produzidos em diferentes

municipios de Mato Grosso, encontraram valores de ATT de
2,92 a 3,77 % para frutos maduros, cultivar BRS Gigante
Amarelo. Santos et al. (2013), obtiveram média de ATT de
3,88% para frutos desta mesma cultivar colhidos maduros.
Deste modo, ¢ possivel observar que os valores encontrados
por esses autores se assemelham aos valores encontrados neste
trabalho para as condi¢gdes em que os frutos sdo maduros, ou
seja, no estadio 4 e no periodo de avaliacdo final.

A Instru¢do Normativa n° 1, de 7 de janeiro de 2000, do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000),
determina o teor minimo de sélidos soluveis totais de 11°Bx

Rev. Cienc. Agrar,, v. 62, 2019



Qualidade pos-colheita de frutos de maracujazeiro-amarelo colhidos em diferentes estadios de maturagao

e de 2,50 g 100 g' (2,50%) de ATT na polpa de maracujas,
sendo polpa definida como o produto ndo fermentado e nao
diluido, obtido da parte comestivel do maracuja (Passiflora
spp.), através de processo tecnoldgico adequado. Desta forma,
observou-se que em praticamente todas as condi¢des avaliadas
os frutos se apresentavam em condi¢des de industrializagao.

Assim como observado para a ATT, na relagdo SST/ATT
(ratio) houve interac@o significativa entre os fatores estadio
de maturacdo e periodos de avalia¢do (Tabela 6).

Tabela 6. Ratio de frutos de maracujazeiro-amarelo em diferentes periodos
de avaliag@o em fungao do estadio de maturagdo na colheita

Table 6. Yellow-passion fruit ratio in different evaluation periods as a
function of maturation stage at harvest

Estadio de Periodo de avaliagdo (dias) )
~ Média
maturagdo 0 3 6 9
1 1,76 1,97 2,50 3,18 235¢
2 2,32 2,66 2,95 4,27 3,05b
3 2,25 2,92 2,81 3,48 2,87 be
4 2,92 3,34 3,50 5,72 387a
Média 231B  2,72B 294B 4,16 A

Meédias seguidas das mesmas letras mintsculas nas colunas e maiusculas nas
linhas ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Verificou-se que o maior valor de ratio foi obtido para os
frutos colhidos no estadio 4. Essa relagdo ¢ uma das formas mais
utilizadas para avaliagdo do sabor, sendo mais representativa que
amedicdo isolada de aglicares ou da acidez, pois da uma ideia
do equilibrio entre esses dois componentes e indica a dogura
dos alimentos; assim, quanto maior for esta relagdo, maior sera
a sensa¢ao de dogura no paladar (Aguiar et al., 2015; Chitarra
& Chitarra, 2005). Além disso, o ratio pode variar de acordo
com a cultivar, o local e a época da colheita, mas durante o
amadurecimento ele tende a aumentar, principalmente devido
a diminuigdo da acidez (Moura et al., 2016).

4 Conclusodes

Os frutos de maracujazeiro-amarelo cultivar BRS Gigante
Amarelo, colhidos em diferentes estadios de maturagio, apresentam
aumento nos indices de cor (croma e Hue), no teor de SST e ratio,
e redugdo da ATT conforme ocorre o amadurecimento dos frutos.

Os frutos colhidos em todos os estadios de maturagdo
apresentam condicdo de industrializagdo imediata ou apos trés
dias de armazenamento.

Os frutos colhidos no estadio de maturagao 4 apresentam
caracteristicas de cor mais interessantes para o comércio in
natura, independente do periodo de armazenamento.
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