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PERDA DE MASSA FRESCA DOS FRUTOS EM PROGENIES DE
MARACUJAZEIRO-AMARELO!

CARLOS EDUARDO MAGALHAES DOS SANTOS?, HELOISA LINHALES?, LUISA LORENTZ MAGALHAES PISSIONF,
DANIELLA DE CASSIA SILVA CARRARO*, JOSE OSMAR DA COSTA E SILVA?, CLAUDIO HORST BRUCKNER?

RESUMO-O maracuja-amarelo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) perde valor durante sua comercializa¢ao devido a alteragdes
na aparéncia dos frutos. Objetivou-se, neste estudo, avaliar a perda de massa da matéria fresca dos frutos em progénies de irmaos-
completos de maracujazeiro-amarelo. Os frutos foram colhidos na area experimental e avaliados no Laboratdrio de Analise de Frutas
pertencentes ao Departamento de Fitotecnia da Universidade Federal de Vigosa (UFV). Determinou-se a perda de matéria fresca
durante os onze primeiros dias apds a colheita, de cinco progénies de irmaos-completos provenientes do programa de melhoramento
genético do maracujazeiro da UFV. O experimento foi instalado em esquema de parcelas subdivididas, tendo nas parcelas as progénies,
e nas subparcelas, os periodos de avaliagdes em dias. A perda de massa da matéria fresca foi determinada em balanga semi-analitica,
sendo a diferenga de massa acumulada durante a evolug@o do experimento, e o resultado de perda de massa da matéria fresca em
relagdo a massa inicial do fruto, expressos em percentagem. Foi utilizado o delineamento em blocos casualizados, com quatro
repeti¢des e quatro frutos por unidade experimental. As progénies avaliadas apresentaram comportamento pos-colheita diferenciado,
e os resultados indicam a necessidade de incluir a resisténcia a perda de massa da matéria fresca dos frutos entre os objetivos do
melhoramento.

Termos para indexacio: Passiflora edulis f. flavicarpa, progénies, pds-colheita.

FRESH FRUIT WEIGHT LOSS OF PROGENIES OF YELLOW PASSION FRUIT

ABSTRACT-The yellow passion fruit (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) lost value during its commercialization because of
some alterations in its fruit appearance. The aim of this study was to evaluate the fresh fruit weight loss of progenies from yellow
passion fruit. The fruits were harvest in the experimental area and evaluated in the Laboratory of Analysis of Fruits, in the Plant
Science Department, University Federal of Vigosa (MG - Brazil). It was determined the mass loss of fresh matter during the eleven first
days after the harvest, of five germanic siblings progenies from the UFV breeding passion fruit program. The experiment was in a
subdivided plot design, considering the progenies as a plot, and the evaluations periods in days as subplot. The mass loss of fresh
matter was evaluated in semi-analytical scale, being the difference of accumulated mass during the experiment evolution and the
result of loss mass of fresh matter in relation to the fruit initial mass, expressed in percentage. The experiment was designed in a
completely randomized blocks, with four replications, where each plot constituted of four fruits. The progenies evaluated presented
post harvest behavior differentiated; the results indicate the need to include the resistance to the mass loss of the fresh matter of the
fruits among the objectives of the improvement.

Index terms: Passiflora edulis f. flavicarpa, progenies, post harvest.

30 dias antes de se desprender da planta-méie. Nesse ponto,
apresenta maximo peso (50-130 g), maximo rendimento em suco
(até 36 %) e maior conteudo de sdlidos soluveis (13 a 18°Brix),

INTRODUCAO

O maracujazeiro-amarelo (Passiflora edulis Sims f.
flavicarpa Deg.) é nativo da América do Sul e amplamente
cultivado em paises tropicais e subtropicais, sendo o Brasil um
dos principais produtores dessa fruta (Lima, 2002). A espécie
apresenta frutos com respiragdo climatérica (Pocasangre
Enamorado et al., 1995), o que lhes permite completar sua
maturagdo fora da planta (Salunke & Desai, 1984). O fruto atinge
seu ponto de colheita em 50-60 dias apos a antese, ou seja, 20 a

podendo ser caracterizado pela coloragdo verde-amarelada, mas
ainda preso a planta-méde (Ruggiero et al., 1996).

Quando destinado ao mercado ‘in natura’, o critério mais
utilizado para avaliar a qualidade dos frutos ¢ a aparéncia externa
e, no caso do maracuja, um dos problemas durante a
comercializa¢do é a ocorréncia de murcha e enrugamento,
conferindo ma aparéncia e perda de qualidade (Tavares et al.,
2003). Essa perda de qualidade e, conseqiientemente, de valor
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comercial, ocorre em razdo da intensa atividade respiratoria e da
elevada perda de agua (Castro, 1994; Scheer, 1994).

Para o mercado de fruta fresca, recomenda-se a colheita
na planta, quando os frutos apresentam, pelo menos, 30% de
coloragdo amarela, evitando-se sua queda ao solo. A conservagdo
pés-colheita do fruto tem gerado grande preocupagéo, visto que
ele ¢ perecivel e dura, em condigdes normais, trés a sete dias a
temperatura ambiente (Arjona et al., 1992). Apos esse periodo,
os frutos murcham rapidamente, a polpa comega a fermentar e
inicia-se o ataque de fungos. A boa conservagdo dos frutos por
periodo mais longo ¢ de fundamental importincia para a
comercializagdo eficiente do produto destinado ao mercado de
frutas frescas e traz beneficios para toda a cadeia de produgéo
(Lima, 2002).

Nos programas de melhoramento do maracujazeiro, os
principais aspectos estudados sdo: o aumento da produgdo, a
resisténcia a pragas e doencas e a melhoria da qualidade dos
frutos (Bruckner et al., 2002). Esta tltima esta associada, entre
outros aspectos, a maior conservagdo natural dos frutos em pos-
colheita, e pode ser conseguida por meio da produgio de frutos
com baixa taxa de murchamento, associados a uma melhor
coloragdo.

Nio sdo encontradas referéncias na literatura sobre o
efeito genético na conservagio do maracuja. Assim, objetivou-
se, neste trabalho, determinar a perda de massa da matéria fresca
dos frutos de cinco progénies de maracujazeiro-amarelo e se
existe influéncia genética na perda de massa fresca dos frutos.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Departamento de
Fitotecnia da Universidade Federal de Vigosa, analisando-se
frutos de cinco progénies de irmados-completos de maracujazeiro-
amarelo provenientes do programa de melhoramento genético
da Universidade Federal de Vicosa-MG.

Os frutos foram colhidos quando apresentavam
entre 25 e 50% da coloragdo da casca amarela e ainda aderidos a
planta-mie. Apos, procedeu-se a selecdo dos frutos,
descartando-se aqueles que apresentaram algum dano mecanico,
defeitos, sintomas de doencas e¢ desuniformidade em
comprimento longitudinal e didmetro equatorial.

O experimento foi instalado em esquema de parcelas
subdivididas, tendo nas parcelas as progénies (1; 2; 3;4e5) e
nas subparcelas os periodos de avalia¢des (1; 2; 3; 4; 5; 6; 7; 8;
9; 10 e 11 dias apo6s o inicio do experimento). O delineamento
utilizado foi em blocos casualizados, com 4 repeti¢cdes e quatro
frutos por unidade experimental.

Apds a selegdo, os frutos foram mantidos em temperatura
ambiente, avaliando-se, desde o dia da colheita até o décimo
primeiro dia apds a colheita, a perda de massa da matéria fresca.
A perda de massa da matéria fresca foi determinada em balanga
de precisdo marca Nucleo (Modelo NC 5000 NW), com precisdo
de 0,01g, sendo a perda de massa de matéria fresca, em relagdo a
massa inicial do fruto, expressa em percentagem.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e de
regressdo, sendo analisados pelo programa GENES (Cruz, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos, observou-se
diferenca significativa quanto a interag@o progénie x periodo de
avaliacdo (Tabela 1), indicando a existéncia de comportamento
diferenciado entre as progénies. A perda de massa da matéria
fresca foi linear em todas as progénies, mas os coeficientes
angulares foram diferentes entre elas. A progénie 5 apresentou
menor perda de massa de matéria fresca no final do periodo de
avaliacdo, em relacdo as demais, as quais apresentaram
comportamento semelhante entre si (Figura 1). Assumindo como
aceitdvel uma perda de 5% da massa da matéria fresca, esta seria
alcancada em 5 dias, nos frutos da progénie 3, enquanto na
progénie 5 a mesma perda foi alcangada aos sete dias, o que
constitui uma diferenga consideravel por tratar-se de fruto
perecivel.

A perda de massa de matéria fresca que ocorre no
armazenamento de frutos de maracujazeiro é considerada fator
limitante para sua conservag@o. Por causa da rapida perda de
massa ao longo do periodo de armazenamento, os frutos
apresentam enrugamento da casca devido ao processo de
senescéncia, mesmo com a polpa estando em boas condi¢des
para consumo e sendo, por este motivo, comercialmente
desvalorizados. Para evitar problemas de aceitagdo no mercado,
os frutos de maracujazeiro-amarelo devem ser comercializados
logo apos a colheita, evitando-se, assim, grandes prejuizos para
os produtores (Campos et al., 2005).

A perda de massa da matéria fresca do maracuja tem sido
minimizada com armazenamento em temperaturas baixas (Arjona
etal., 1992), revestimentos com ceras e filmes plasticos (Gama et
al., 1991; Mota et al., 2003) e utilizag¢do de atmosfera modificada
(Resende et al., 2001). Esses processos permitiram retardar a perda
de 5% em torno de 1 a 2 dias. Segundo Silva (1983), no maracuja-
amarelo, essas perdas chegam a 10% da massa de matéria fresca
do fruto. Campos et al. (2005), empregando tratamento térmico
na conservagdo pos-colheita do maracuja-amarelo, obtiveram
menor perda de massa no tratamento sem utilizacdo de agentes
térmicos, verificando, no quinto dia de avaliacdo, perda em torno
de 12%. J4 Gama et al. (1991) observaram perdas de 9,34% de
massa da matéria fresca em frutos de maracujazeiro-amarelo apos
14 dias de armazenamento a temperatura de 6°C. Estes mesmos
autores, associando embalagem de polietileno ao armazenamento
a 6°C, observaram que a perda de massa foi ao redor de 1%
durante 42 dias de armazenamento.

No presente trabalho, a possibilidade de retardar a perda
de 5% da massa de matéria fresca em dois dias (40% de aumento
do tempo) pode ser considerada significativa, pois indica a
possibilidade de obtencdo de cultivares com maior capacidade
de conservagdo, sem custos adicionais, além do custo da
semente, viabilizando, inclusive, melhor conservacdo de frutas
produzidas por pequenos agricultores. Atualmente, os objetivos
do melhoramento séo alta produtividade, alto vigor, resisténcia
ou tolerdncia a pragas e doengas, adaptagdo ampla, frutos
grandes, alto teor de suco, coloragdo amarelo-dourada do suco,
alto teor de sdlidos soluveis e de acidez e resisténcia a transporte
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e armazenamento (Meletti et al., 2000; Bruckner et al., 2002;
Negreiros et al., 2004). Percebe-se, pois, que os resultados deste
trabalho indicam a necessidade de se incluir a resisténcia a perda
de massa da matéria fresca dos frutos entre os objetivos do
melhoramento.

TABELA 1 — Analise de varidncia da perda de massa da matéria
fresca de 5 progénies de maracujazeiro-amarelo
ao longo do periodo de armazenamento.
Universidade Federal de Vigosa. Vigosa-MG —

2006.

Quadrado Médio
F.V. G.L. Perda de Massa
Blocos 3 1,2323
Genotipos (G) 94,1120%*
Periodos de Avaliagdo (P) 10 104,7013%*%*
GxP 40 11,9019%**
Residuo 150 0,3255
CV(%) Parcela 18,63
CV(%) Subparcela 29,35

** Significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F.
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FIGURA 1 - Perda de massa da matéria fresca de frutos
provenientes de 5 progénies de maracujazeiro-
amarelo avaliadas ao longo do periodo de

armazenamento. Universidade Federal de Vigosa -
Vigosa-MG, 2006.

CONCLUSOES

1-As progénies avaliadas apresentam comportamento
pos-colheita diferenciado, em razio da variabilidade genética.

2-Os resultados indicam a pertinéncia de que a resisténcia
a perda de massa fresca seja incluida nos objetivos do
melhoramento.
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