ADITIVOS E EMBALAGENS DE POLIETILENO NA CONSERVAGAO }
DO MARACUJA AMARELO ARMAZENADO EM CONDIGOES DE REFRIGERACAO!
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RESUMO - Esta pesquisa foi realizada em 1987 e 1988, em Eldorado do Sul, RS, onde estu-
dou-se o efeito da aplicagfio da cera autocitrol, do fungicida Tecto-600 e de hipoclorito de
s6dio, com e sem embalagem de polietileno, na conservagho do maracujd amarelo (Passiflora
edulis £. flavicarpa Deg.) armazenado A temperatura de 6°C, Foi constatada uma diminui¢io
dos teores de agficares totais e da acidez, ¢ também um aumento da percentagem de resfduos
durante o armazenamento e da relagfio s6lidos solfiveis totaisfacidez. Os teores de sblidos so-
IGiveis totais e de aglicares redutores permaneceram inalterados durante o armazenamento. O
acondicionamento dos frutos em embalagem de polietileno evitou a perda de peso e aumentou
o tempo de conservagio do maracujd. Os frutos néio acondicionados em embalagem de polie-
tileno apresentaram uma major percentagem de volume de suco ¢ de resfduos. Os aditivos
utilizados nio se mostraram eficientes para prolongar o tempo de conservagio dos frutos.

Termos para indexagio: Passiflora edulis f. flavicarpa, cera autocitrol, temperatura controla-
da,

ADDITIVES AND POLYTHENE BAGS IN THE PRESERVATION
OF PASSION FRUIT STORED UNDER REFRIGERATION

ABSTRACT - This research was carried out in 1987 and 1988 at the Agronomical Research
Station of the Federal University of Rio Grande do Sul (Estago Experimental Agrondmica
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul), situated in Eldorado do Sul, RS, Brazil
(30°06’S - 51939°W), in order to study the effect of autocitrol wax, Tecto-600 and sodium
hypochlorite, as well as the use of polythene bags on the preservation of passion fruit
(Passiflora edulis {. flavicarpa Deg.) stored under refrigeration at 69C, Fruits under storage,
sampled after 14, 28 and 42 days showed a reduction in total sugar content and acidity as
well as an increase in the Brix/acid ratio. Soluble solids and reducing sugar content remained
unchanged during the storage period. Packing of fruits in polythene bags avoided weight
reduction and made possible their preservation for a period longer than that obtained by any
other treatment. Unpacked fruits bad a higher percentage of juice and residue. Additives
were not effective in the preservation of passion fruit.

Index terms; Passiflora edulis f. flavicarpa, autocitrol wax, controled temperature,

INTRODUCAO

A aparéncia & o critério mais utilizado pelos
consumidores para avaliar a qualidade das
frutas, e no caso do maracuji, um dos maiores

1 Aceito para publicagfio em 12 de novembro de 1990
Extrafdo da dissertaclio de Mestrado do primeiro autor,

2 Eng, - Agr,, em Pds-Graduaglio na Fac, de Agren. da
Univ. Fed. do Rio Grande do Sul (UFRGS). Caixa Postal
776, CEP 91500 Porto Alegre, RS,

3 Eng. - Agf., Dr., Prof, Titular da Fac, de Agron. da Univ.
Fed. do Rio Grande do Sul (UFRGS). )

problemas para a sua comercializacao ao natu-
ral € a ocorréncia de rdpido murchamento,
conferindo mé# apar@ncia 3 casca em apenas
trés dias (Cooper & Brostowics 1971, Cereda
et al., 1976).

O problema do armazenamento do maracujé
interessa ao industriai, que necessita de um
fluxo contfnuo da fruta para abastecimento de
sua fibrica; ao produtor, que pode conseguir
melhores pregos para a sua produgéo (Piza Ju-
nior 1966); e ao consumidor, que tem a vanta-
gem de obter frutas de melhor qualidade.
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Para aumentar o periodo de armazenamento
€ preciso utilizarem-se mecanismos que redu-
zam as taxas de transpiracio e respiragao,
através do abaixamento da temperatura, cleva-
¢30 da umidade relativa do ar, uso de aditivos
na superficie dos frutos e utilizagio de emba-
lagens adequadas (Hardenburg 1971, Blein-
roth 1973, Wemer 1978, Ben-Yehoshua
1985).

O maracujd € uma fruta de dificil conserva-
¢#o (Castro et al. 1976) e os principais fatores
que influenciam a vida pds-colheita sdo: va-
riedade, local de cultivo, clima, estddio de
maturagio, método de colheita, perfodo entre a
colheita € o armazenamento e tamanho dos
frutos (Pruthi 1963).

As temperaturas indicadas para o armaze-
namento do maracuji variam de 2 a 14°Ce o
perfodo de conservagfio, de 7 a 35 dias, sendo
que alguns autores mencionam que temperatu-
ras inferiores a 5,5°C podem provocar lesdes
nos frutos, com o aparecimento de manchas de
cor vermelho-sangiifneo seguidas de murcha e
ataque de fungos (Haendler 1965, Piza Junior
1966, Manica 1981, Ruggiero 1987).

Durante o armazenamento do maracuji 2
temperatura de 5,6 a 7,2°C, ndo se observou
alteragSes do teor de sélidos soliiveis totais,
na acidez, na relagfio sdlidos solhiveis totais/
acidez e no teor de caroteno do suco, mas hou-
ve um gradual decréscime nos teores de dcido
ascdrbico, protefna, sacarose e amido, e um
aumento nos agdcares redutores e totais. No-
tou-se também uma gradual diminuigio na
percentagem de casca com o correspondente
aumento na percentagem de suco, devido a
perda de umidade pelas cascas (Piza Junior
1966).

Salazar & Torres (1977), testando o efeito
da embalagem de polietileno na conservagéo
de frutos de maracuj# & temperatura ambiente,
verificaram que, apds quatorze dias de arma-
zenamento, 99% dos frutos mantidos em em-
balagem de polietileno fechada estavam em
boas condigbes, 0 mesmo ocorrendo com 80%
dos frutos acondicionados em embalagens de
polietileno perfurada. A perda de peso apds 14
dias foi de 0,85% para os frutos acondiciona-
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dos em embalagem sem perfuragiio ¢ de 8,15%
para os acondicionados em embalagem perfu-
rada. No tratamento sem embalagem de polie-
tileno a perda foi de 31,45%.

Collazos et al. (1984) utilizaram embala-
gens de polietileno de diferentes espessuras e
com zero, seis e doze perfuragGes de 0,5 mm
de difmetro, para armazenar frutos de mara-
cujd amarelo, O armazenamento foi feito A
temperatura ambiente (12 a 24°C) e em clma-
ra fria (10 a 129C), tendo os autores verifica-
do a ocorréncia de um atraso na maturagiio dos
frutos acondicionados em embalagens herme-
ticamente fechadas, Foi observado também
que o armazenamento em cimara fria prolon-
gou em cerca de 30% o tempo de conservagio
dos frutos, diminuiu as perdas de peso e esta-
bilizou a composigio quimica dos frutos.

Neste {rabalho testou-se a aplicagdo de ce-
ra, fungicida e hipoclorito de sédio sobre os
frutos, assim como a utilizagfio de embalagens
de polictileno na conservagfio do maracuji
amarelo, armazenado & temperatura de 6°C,

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no setor de Horti-
cultura da Estagio Experimental Agrondmica da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, no mu-
nicipio de Eldorado do Sul, RS,

Os frutos utilizados na pesquisa foram recolhidos
do chio em um pomar de um ano e seis meses de
idade, conduzido na forma de espaldeira. Apds a
colheita foram selecionados os frutos com 5a 7 cm
de didmetro, isentos de lesdes e podriddes, e logo
depois foram lavados em 4gua corrente com o auxi-
lio de uma mangueira.

Foram usados na pesquisa uma cfmara frigorffi-
ca, embalagens de polietileno, caixas de madeira,
cera, fungicida e hipoclorito de sédio.

A clmara de refrigeragfio usada, da marca Eicom,
apresentava atmosfera comum e media 4 m de com-
primento, 3 m de largura e 2,5 m de altura, ¢ possufa
estrados de madeira no chéo,

As embalagens de polietileno usadas para acondi-
cionar os frutos mediam 60 x 40 cm com espessura
de 15 micra,

As caixas de madeira que serviram como unida-
des etperimentais mediam 52 x 24 x 36 cm e foram
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lavadas com 4gua corrente ¢ pulverizadas com o
fungicida Tecto-600,

A cera usada foi a autocitrol, na guantidade de
25 ml por repetigiio, e foi aplicada aos frutos com o
auxflio de um pulverizador manual.

A fonte de hipoclorito de s6dio usada para redu-
zir a contaminacio dos frutos foi o produto comer-
cial Q-Boa a 2%, dilufdo em dgua para obter-se uma
concentragio de 1,5%. Os frutos foram mergulhados
nesta solucéio pelo tempo de cinco minutos ¢ depois
postos para secar ao ar livre.

O fungicida usado foi o thiabendazole (Tec-
to-600) com a diluicéio de 750 g do produto comer-
cial em 100 litros de 4gua, obtendo-se uma concen-
tragéio de 0,45%. Nesta solucio os frutos também
foram mergulhados pelo tempo de cinco minutos.

Os tratamentos aplicados foram os seguintes: la-
vagem dos-frutos com 4gua (testerounha), imersdo
dos frutos em hipoclorito de s6dio; pulverizagio dos
frutos com cera autocitrol; e imersio dos frutos em
solugiio de thiabendazole. Estes quatro tratamentos
foram repetidos com o acondicionamento dos frutos
em embalagem de polietileno, perfazendo um total
de oito tratamentos.

Ap6s a aplicagio dos tratamentos foi determinado
0 peso inicial dos frutos e depois colocados nas cai-
xas de madeira, sendo em seguida transferidos para a
cimara frigorffica, na qual foi mantida uma tempe-
ratura de 6°C,

O delineamento experimental foi o de blocos ao
acaso, com oito tratamentos € quatro repeticdes, com
32 frutos por unidade experimental, totalizando
1.024 frutos no experimento,

A coleta dos dados foi realizada aos 14, 28 € 42
dias de armazepamento, Foram retiradas amostras de
quatro frutos por repetigio, perfazendo um total de
16 frutos por tratamento, e realizado o estudo das
seguintes varidveis: peso das cascas; peso dos resf-
duos; volume de suco; perda de peso; sélidos soldveis
totais; ac(icares totais; agficares redutores; acidez;
e relagéio s6lidos sollveis totais/acidez.

A acidez total foi determinada pela titulago do
suco com uma solugio de 0,1 N de NaOH, usan-
do-se fenolftalefna como indicador, e expressa em
meq/l. Os teores de sélidos soldveis totais foram ob-
tidos pela leitura direta em um refratdmetro de mesa,
da marca Jena, e 0s aglicares totais ¢ redutores fo-
ram determinados pelo método de Felhing, conforme
recomendacio do Instituto Adolfo Lutz (1985).

307

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ocorren diferenga significativa entre os
tratamentos, somente para o peso das cascas,
volume de suco e perda de peso (Tabela 1),
sendo que esta diferenga foi mais acentuada
entre os tratamentos com e sem embalagem de
polietileno (Tabela 2),

A menor perda de peso das cascas € menor
perda de peso total dos frutos acondicionados
em embalagem de polietileno, devem-se ao
fato de ocorrer um maior controle da transpi-
racio e da respiragiio naquelas condigbes,
evitando uma perda acentuada de dgua.

A perda de peso dos frutos armazenados
dentro de embalagem de polietileno permane-
ceu praticamente sem alteragfio até o 422 dia,
enquanto os frutos conservados sem embala-
gem apresentaram um aumento constante da
perda de peso dos 14 para os 42 dias de arma-
zenamento (Tabela 3).

TABELA 1. Médias gerais, entre os trés perfo-
dos de armazenamento, do efeito
de oito tratamentos sobre o peso
das cascas, volume de suco ¢ perda
de peso de frutos de maracujé
amarelo (Passiflora edwlus f. flavi-
carpa Deg.) armazenados & tempe-
ratura de 6°C, em Eldorade do

Sul, RS,
Peso Volume Perda
T das de de
Tatamentos cascas 5UCO peso

(%) (%} (%)

1. Agua (testemunha)
2. Hipoclorito de s6dio (1,5%)

43,30a* 33,962
45,30a 32,57a

17,79a
19,958

3, Autocitrol 46,40 ab 31,36 abc 16,65a
4, Thiabendazole (0,45%) 45,492 32,19ab 19,10a
5. Agua + EP*+ 5547¢ 27,00cd 1,31b

6. Hipocloritodesddio(1,5)+EP 52,44 be 27,64bcd 0,470
7. Autocitrol + EP 5447¢ 26,704 1,21b
8. Thiabendazele (0,45%) + EP 559I¢ 2591d 1,11b

*  Mé&dias seguidas de mesma letra nfo diferiram significa-
tivamente entre si pelo teste de Tukey ao nfvel de 5% de
probabilidade,

** EP = Embalagem de Polietileno.
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Durante o perfodo de armazenamento ocor-
reu uma diminuigio no peso das cascas, nos
aclicares totais e na acidez, ¢ um aumento no
peso dos residuos, na perda de peso e na rela-
céo sdlidos soldveis totais/acidez (Tabela 4).

A diminvigAo do peso das cascas e o au-
mento da perda de peso dos frutos ocorreram
pela desidratagfo dos frutos & medida que au-
mentou o perfodo de armazenamento, j4 que o
aumento do peso dos resfduos pode indicar
uma maior aderéncia da mucilagem 2 semente,
2 medida que o fruto se desidrata.

TABELA 2, Efeito do armazenamente, sem e
com embalagem de polietileno, so-
bre o peso das cascas, volume de
suco e perda de peso dos frutos de
maracujd amarelo (Passiflora edulis
f. flavicarpa Deg.) mantidos & tem-
peratura de 6°C, em Eldorado do

F.5.N. DA GAMA etal.

A diminui¢do dos teores de agiicares totais
¢ da acidez ocorreu provavelmente devido a
utilizacdo destes compostos como substratos
respiratdrios durante 0 armazenamento.

Os teores de sélidos soliveis totais e de
agicares redutores ndo foram influenciados
pelos tratamentos e nem pelo tempo de arma-
zenamente. Os teores médios de sélidos sold-
veis totais variaram de 13,21 a 14,06°Brix,
enquanto a variagfio nos agiicares redutores foi
de 5,056 a 5,768%.

TABELA 3. Efeito do armazenamento, sem e
com embalagem de polietileno, ¢
periodos de armazenamento, sobre
a percentagem média de perda de
peso de frutos de maracuji ama-
relo (Passiflora edulis f. flavicarpa
Deg.) mantides & temperatura de

Sul, RS. 6°C, em Eldorado do Sul, RS,
Pesodas Volume  Perda Perfodos (dias)
Embﬁatgjfemn de cascas desuco de peso Embalagem de
potietlieno (%) (%) (%) polietileno 14 28 42
Sem 45,12a* 3253a 18,37a Sem 9,34a* 17,38b 28,39¢
Com 5447b 2681b 1,02b Com 091 a ,L19a 097a

* Médias seguidas de mesma letra ndo diferiram
entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

* Médias seguidas de mesma letra na linha nio dife-
riram entre si pelo teste de Tukey ao nfvel de 5%
de probabitidade.

TABELA 4. Efeito de perfodos de armazenamento sobre o peso das cascas, peso dos resfduos, perda
de peso, acticares totais, acidez e relagio sélidos soltiveis totais/acidez, de frutos de ma-
racujd amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg.) armazenados A temperatura de 6°C,

em Eldorado do Sul, RS.
Periodos de Peso das Peso dos Perda de Aglcares . Relagdio sélidos
, Acidez . . .
armazenamento cascas residuos peso totais (meg/l) solfiveis totais/acidez

(%) (%) (%) (%) (%) total

14 49,60 ab* 19,73 a 513a 9,268 a 183,25a 748a

28 5224a 18,49 a 9,29b 8,603 b 172,37b 8,00b

4?2 41,70b 23,231 14,68 c 84140 162,56 ¢ 8,32b

* Médias seguidas de mesma letra néo diferiram entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilida-

de.
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Durante o perfodo de armazenamento foi
constatado o aparecimento de agentes patogé-
nicos dos géneros Fusariwm sp., Cladospo-
rium sp., Alternaria sp. e Penicilium sp,

Os frutos tratados com o hipoclorito de sé-
dio e com o thiabendazole, quando compara-
dos com a testemunha, néo apresentaram ne-
nhuma diferenga visual marcante no que diz
respeito ao ataque de fungos.

CONCLUSOES

1. Os teores de sdlidos sohiveis totais ¢ de
aguicares redutores permaneceram inalterados
durante 0 armazenamento,

2. Ocorreu uma diminui¢io dos teores de
agiicares totais e da acidez.

3. Ocorreu um aumento na relacéo sélidos
soliiveis totais/acidez e na percentagem de re-
sfduos.

4, Os frutos tratados com a cera autocitrol,
com o hipoclorito de sédio, com o thiabenda-
zole, e a testemunha, apresentaram aspecto vi-
sual semelhante no final do experimento.

5. Os frutos acondicionados em embalagem
de polietileno apresentaram menor perda de
peso e maior peso de cascas quando compara-
dos com os frutos sem embalagem.

6. O peso dos residuos e o volume de suco
foram mais elevados nos tratamentos sem em-
balagem de polietileno.

7. Os frutos mantidos sem embalagem de
polietileno nfio se conservaram apds quatorze
dias de armazenamento quanto 2 aparéncia
externa, apesar de manterem uma boa qualida-
de de suco até o 422 dia de armazenamento.

8. Os frutos acondicionados em embalagem
de polietileno foram conservados por um pe-
rfodo de 42 dias em ciimara frigorffica e man-
tiveram uma boa qualidade externa e interna.
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