EFEITO DA TEMPERATURA DE ARMAZENAMENTO NA CONSERVACAC DO FRUTO
DO MARACUJAZEIRO-ROXO (Passiflora edulis sims)*
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Foram realizados 2 experimentos, sendo um em uma cimera de
armazenamento a 6 C e outro, a 17 C, onde foram testados
frutos de maracujd-roxo em dois estdgios de maturagac (ma-
durcs e parcialmente madurcs) e a utilizagdo ou ndc de pa-
rafina como substincia impermeabilizante, Apds 4 semanas
de armazenamento, verificou-se que o estagio de nﬂturaqaa
do fruto ndo influencicu na perda de pesc do maracuijs
(20,3% e 22,7% para os frutos maduros e parcialmente madu
ros, respectivamente). O tratamento dos frutos com parafi-
na mestrou-se altamente eficiente, tendo aqueles parafina-
dos perdido apenas 15,%% do seu pesc inicial enguanto que
os outros nac parafinados perderam cerca de 27,4%. Os fru—
tos armazenados a temperatura de 6 C tiveram uma perda mé
dia de peso de apenas 9% ac passo que a temperatura de 17C
as perdas atingiram cerca de 33%.

1 INTRODUGAO

0 ponto de maturacido para a colheita da maioria dos frutos depen
de da utilizagdo gue vai ser dada & fruta.

Andlises feitas por PRUTHI (9) em maracuja-roxo mostraram que a
composigdo fisico-guimica dos frutos colhidos guando parcialmen-
te maduros (ostentando uma coloragic parcialmente purpireal é a
mesma dos frutos colhidos guande totalmente maduros (de colora-

gdo purpirea), produzindo estes dltimos, no entanto, um suce de
melhor aroma.

Baseado nisso, PRUTHI (9) recomenda para o maracuja-roxo a co-
lheita de frutos completamente maduros para o consumc imediato ,
enquanto que aqueles que irdc sofrer um longo transporte deverdo
ser colhidos parcialmente madurcs, mas de modo a que se coleoram
totalmente durante a viagem, produzindo assim um suco praticamen
te da mesma composigiac gque o dos frutos colhidos maduros.

*  Trabalho realizado na Universidade Hebraica de Jerusalém - Israel,
como parte do programa de doutorade do autor.
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Akamine e colaboradores, citados por PIZA JUNIOR (7) porem, reco
mendam a colheita de somente frutos maduros de maracuja-amarelo,
pois segundo eles, frutes colhidos "de vez", mesmo deixados a a-
madurecer fora da planta antes de serem 1ndustr1a11zadns. sao
per demais insipidos.

A conservagaoc do frute do maracujazeirc vem sendo estudada em
quase tedos os paises produtores dessa Passxfloracea (s 2514
6,], uma vez gue essa fruta apresenta considerdveis perdas fisip
1og1cas pos—“alhe;ta quando exposta em condigfes ambientais. o
maracuja & con51derado por varics autcres como uma fruta de difi
cil conservagac, ou seja, de facil deteriorizacio (4, 5, 6, 9).

Em condigdes ambleHL615, sem © empregoc de substancias 1mpermeab1
lizantes ou técnicas de embalagem, os frutos de maracu]a amarelo
e maracujd-roxo ndc podem ser conservados por mais de uma semana
pois estio sujeitos a fermentagdo da polpa, ac murchamento e ao
ataque de microorganismos (8, 9).

Contudc CEREDA (2) conseguiu manter o maracujd amarelo colhido
3/4 maduro, em condigdes ambientais (18-30 C e 55-90% de umidade
relativa), tratados com parafina fundida e envoltas em polietile-
no, durante 30 dias, quando ent@c houve alteragdo do sabor e arg
ma. 0 mesmo autor obteve bons resultados na conservagio do frute
sob refrigeragac a 5,6 - 7,2 C e B5 a 90% de umidade relativa, u
sande frutos CDIhldOS maduras e tratados com parafina fundida e
envoltos em polietilenc, durante um periode de 60 dias. O ICAITI
citado por GARCIA (4), recomenda para o maracuja-amarelo a tempe
ratura de 14 C e umidade relativa de 95%, tendo as frutas, nes-
tas condigoes, um periodo de conservagdo de 3 a 5 semanas.

Segundo PRUTHI (9), frutos maduros armazenados por uma semana a
temperatura ambiente (24 a 33 C) e a uma umidade de 55 a 70%, sg
frem uma perda de peso de 34,5 *+ 1,12%.

O presente trabalho cb;etlva colher maicres informagées sobre a
conservagao do maracuja-roxo, gquandc armazenado em diferentes
temperaturas.

2 MATERIAIS E METODOS

Os frutos de maracujd-roxc feram colhidos de plantas com aproxi-
madamente 5 anos de idade, cultivadas na Estagdc Experimental de
Habsor, localizada ao sul do deserto de Neguev, Israel.

Foram realizados dois experimentcos, um em uma cédmara de armazena
mente A &6 C e outro a 17 €, utilizando-se um delineamento intei-
ramente casualizado no arranjo fatorial 2, onde os niveis des
fatores testados foram:

. Estdgio de maturagac do fruto:

a) Frutos parcialmente madures, colhides manualmente e apresen-
tando coloragdo externa rosea- -clara da casca, e b) Frutos madu-
ros, apanhados do solo logo apas a sua gueda natural e apresen-
tande coloragic rosa intensa, tipica da variedade.

Utilizagdo de substdncia impermeabilizante:
a) Imersdo em parafina fundida contendo 14-15% de matéria solida
por 5 sequndos, e b) Sem uso de parafina.
Apés a imersdc em parafina, os frutes foram postos 'a secar ac ar
durante 30 minutos, e em seguida, armazenadcs nas duas camaras
(€ @ 17 Cl
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Cada tratamentc constou de 10 frutos e a avaliagac do experimen-
to foi feita através da determinagdoc da Eerda de peso, realizada
a intervalos de 3-4 dias, durante um periodo de aproximadamente
4 semanas. Essas avaliagoes foram concluidas quando foram assing
lados atagues de microorganismos nos frutos de alguns tratamen-
tos, responsdveis pela podriddo da casca e fermentagio da polpa.

Fol feita uma anélisg de varidncia conjunta dos parametros estu-—
dades, para cada periedo de armazenamento.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise de variéncia revelou que nd3c houve interagio significa
tiva entre os estagios de maturagaoc do fruto e o uso de substan-
cia impermeabilizante (parafina).

Assim, o8 valores apresentados na Tabela 1, mostram os resulta-
dos da analise de variancia conjunta dos parametros estudades |
para cada periodo de armazenamento.

. Estdgio de maturacfo:

C estdgic de maturagdo de fruto ndo influenciou na perda do mara
cujd ae longe de todo o periode de armazenamento, Tabela 1. Os
frutos madurcs perderam em média 20,3% do seu peso durante as 4
semanas de armazenamento enguanto gue os parcialmente maduros
perderam cerca de 22,7% durante o mesmo periodo.

Entretanto, a andlise do teste de Tukey revelou que as perdas de
pesc dos frutos tanto maduros quante parcialmente maduros sc co-
megaram a diferir estatisticamente dos seus respectivos pesos i-
niciais, a partir do 82 e 11?2 dia de armazenamente, Tabela 1.

Imersao em parafina:

0 tratamento dos frutos com substancia impermeabilizante (parafi
na), mostrou-se altamente significative a partir do 82 dia de ar
mazenamento, Tabela 1.

0s frutos parafinados perderam em média apenas 15,9% do seu peso
inicial durante as 4 semanas de armazenamento, enguanto que ague
lgs nao parafinados perderam cerca de 27,4% durante o mesmo pe-

ricdo.

Entretanto, a andlise do teste Tukey revelou que as perdas de pe
so dos frutos ndc parafinades comecaram a diferir estatisticamen
te de seu peso inicial, ja a partir do 82 dia de armazenamento,
Tabela 1. Contrariamente, as perdas de pesc verificadas nos fru-
tos parafinados so comegaram a diferir estatisticamente de seu
peso inicial, a partir do 1B¢ dia de armazenamento.

Temperatura da cdmara:

A temperatura das cdmaras onde foram armazenados os frutos mos-
trou-se também altamente significativa na sua capacidade de con-
servagio do maracujd, Tabela 1, sendoc essa superioridade verifi-
cada quando os frutos foram armazenados na camara a 6 C.

Sob essas condigBes, a perda média de peso verificada apds 4 se-
manas foi de aproximadamente 9%, ao passo gue sob uma temperatu-
ra de 17 C as perdas atingiram cerca de 33%.

0 fato de CEREDA (2) ter conseguido prolongar a conservagiao do
frute do maracujazeire amareleo por 60 dias, utilizandec a mesma
temperatura de armazenamento usada nesses experimentos, deve-se,
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provavelmqnte, ac acondicionamentc dos frutes em sacos de polie-
tileno além do tratamento com parafina fundida.

PRUTHI (9} demonstrou gue os frutos de maracujd-roxo de colora-
gao purpirea intensa, amadurecidos na planta, perdem guando arma
= d por 4 s a temperaturas de 5,5 a 7,2 C e a 85- 90%
de umidade relativa, 38,4 * 1,75 do seu peso fresco, o gue é sig
nificativamente maior qgue a perda de 33,B8% % 1,84% apresentada
pelos frutos colhidos gquando parcialmente purpﬁreos.

Aparéncia externa dos frutos:

A avaliagdc dos resultados se concentram nfo sé na medigido da
perda de peso observada durante o pericdo de armazenamento, como
também nos exames e observagoes feitas no aspecto externo do fru
to, para cada um dos tratamentos. Observou-se que frutos maduros
armaAenadca na temperatura de 6 C, quer tenham sido eles parafi-
nados ou nd3c, mostravam-se parcialmente perfeitos com os primei-
ros sinais de enrugamento da casca. Essa temperatura, no entanto
favoreceu o aparecimente e atague de microcrganismos, causando
lesBes na casca e, em um estdgio mais avangado, a fermentagio da
polpa.

Esses mesmos frutes maduros guando armazenados a uma temperatura
de 17 C, mostravam-se totalmente enrugados, lndlcando uma sensi-
vel perda de 1Lqulﬁ0 cantide na casca por evaporagac. Da mesma
forma, PRUTHI (9], nao encontrou dlferen;as na composigdc do su-
co entre de maracu]a roxo com a superficie da casca ligeiramente
enrugada, embora estas iltimas apresentassem um rendimento maior
de suco, provavelmente por causa da desidratagde da casca.

J4& o maracujd colhido no estdgic parcialmente maduro e armazena-
do a temperatura de & C, teve o desenvolvimentc de sua CoOr roxa,
caracteristica da variedade, inibida em fungio de baixa tempera-
tura de conservagao. Assim, apesar dos frutos terem se conserva-
do em perfeito estado durante os 27 dias de armazenamento, a co-
loragdo externa roxa nac foi atingida. O efeito das baixas tempe
raturas de armazenamento tem sido descriteo como um dos princi-
pais agentes inibidores da formagdo de pigmentos, amadurecimentc
e amolecimento dos frutos (6).

Similarmente ao gque foi observado com os frutos madurcs, também
o armazenamento do maracuja, na temperatura de 17 C, provocou
grandes perdas de peso dos frutes parcialmente maduros, acarre-
tande, como consegiiéncia, enrugamento da caseca. Os resultades ob
tidos nestes experimentos confirmam em grande parte agqueles rela
tados por PRUTHI & LAL (8) na fndia e por CEREDA (2) no Brasil.

4 CONCLUSDES

0 armazenamento dos frutos do maracujazeiro-roxo a uma tempera
tura de & C propiciou a sua conservagac por 4 semanas, com per
das de apenas 9% em seu peso;

O tratamento dos frutos com parafina fundida mestrou-se alta-
mente eficiente, dada a4 sua capacidade de protegac contra as
perdas naturais de peso;

0s frutos maduros e parcialmente maduros tiveram perda de peso
fsemelhante durante as 4 semanas de armazenamento.
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Abstract

Two trials were carried out with passion fruit which were kept in cabinets
at 6 C and 17 C terperature, at two stages of maturation (mature and
partially mature fruits), and impermeabilized or not with paraffin. After a
storage pericd of 4 weeks was observed that the stage of maturation did not
affect the weight loss of the fruits (20,3% and 22,7% for mature and
partially mature fruits, respectively). Impermeabilized fruits with paratffin,
showed highly efficient. Treated fruits have lest15,9% in weight wheter
untreated cnes have lost apprex. 27,4%. Fruits kept under & C lost only 9%
in weight,wheter those at a 17 C temperature losses attained approx. 33%.
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