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Resumo

O maracuja-alho (Passiflora tenuifila) € uma das espécies menos conhecidas de Passifloras. Atualmente,
essa faz parte do programa de melhoramento genético de maracujazeiro da Embrapa Cerrados e vem sendo
estudada devido ao seu grande potencial como alimento funcional. Todavia, ndo foram encontrados trabalhos
sobre a conservacdo pos-colheita de forma a recomendar o manuseio e formas adequadas de
armazenamento desta espécie. Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar a vida Gtil de frutos de maracuja-alho
cv. ‘BRS Vita Fruit’ tratados com diferentes sanitizantes e armazenados em diferentes temperaturas. Apés a
colheita, os frutos foram submetidos aos seguintes tratamentos: sem aplicacéo de sanitizantes (testemunha),
lavados apenas com agua corrente, lavado com detergente neutro marca Arua, sanitizados com hipoclorito
de sddio com 150 mg L™ de cloro ativo e Sanitveg na diluicdo 1:500 conforme recomendacdes do fabricante.
Em seguida os frutos foram armazenados sob condicdo ambiente (23 °C e 77% de umidade relativa) e
refrigerada (10 °C e 90% de umidade relativa) por 10 dias. Analisou-se a massa, altura, didmetro, perda de
massa fresca, luminosidade, incremento no escurecimento, chroma, angulo hue, textura, pH, acidez titulavel,
sélidos sollveis e Ratio. O uso de sanitizantes ndo resultou em aumentos na vida Gtil dos frutos de maracuja-
alho. O armazenamento dos frutos de P. tenuifilla deve ser feito na temperatura de 10 °C e 90% UR, pois
nessa condicdo os frutos apresentaram maior vida util, menor perda de massa fresca, e manutencédo da
coloracao caracteristica da espécie.

Palavras-chave adicionais: Passiflora tenuifila, vida util, sanitizacdo, armazenamento, perda de massa
fresca.

Abstract

Passiflora tenuifila is among the lesser known Passiflora species. Currently, it is part of the genetic
improvement program of the passion fruit of Embrapa Cerrados and has been studied due to its great potential
as a functional food. Post-harvest conservation studies in order to recommend the handling and adequate
forms of storage have not yet been published. Thus, the objective of the work was to evaluate the useful life
of P. tenuifila fruits treated with different sanitizers and stored at different temperatures. After harvest, the fruits
were kept as obtained in the field (control), washed only with running water, washed with neutral detergent
brand Arud, sanitized with sodium hypochlorite with 150 mg L™ of active chlorine and Sanitveg in 1:500 dilution
as per manufacturer's recommendations and stored under ambient conditions (23°C and 77% relative
humidity) and refrigerated (10°C and 90% relative humidity) for 10 days. Mass, height, diameter, loss of fresh
mass, luminosity, increase in browning, chroma, hue angle, texture, pH, titratable acidity, soluble solids and
Ratio were analyzed. The use of sanitizers did not result in increases in the shelf life of passion fruit fruits. The
storage of P. tenuifilla fruits should be done at a temperature of 10°C and 90% relative humidity, because in
this condition the fruits presented longer shelf life, less loss of fresh mass, and maintenance of the
characteristic color of the species.

Additional keywords: Passiflora tenuifilla, shelf life, sanitization, storage, loss of fresh mass.
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Introducéo

O Brasil destaca-se como o maior produtor e
exportador mundial de frutos de maracujazeiro (Grisi
et al., 2021) sendo que o maracuja amarelo ou azedo
(Passiflora edulis Sims) representa 95% da producéo
(Botelho et al., 2019). No Brasil, existem mais de 400
espécies no género Passiflora (Carvalho et al., 2021,
D Abadia et al., 2020a), porém apenas a espécie
Passiflora edulis é usada para a producgédo de sucos
e Passiflora alata (maracuja doce) para o consumo in
natura. No entanto, existem varias espécies que sédo
promissoras para fins comerciais (Faria et al., 2020).

O ‘BRS Vita Fruit € uma cultivar de
maracujazeiro medicinal da espécie Passiflora
tenuifila Killip sendo uma alternativa para o mercado
de frutas especiais com propdsitos de
processamento de produtos funcionais-medicinais
(Holanda et al., 2020; Pereira et al., 2017). De acordo
com estes autores, esta espécie é popularmente
conhecida como maracuja-alho devido ao aroma
caracteristico de seus frutos. As plantas desta
espécie sdo bastante produtivas e os frutos
apresentam boa qualidade fisica e quimica,
considerando-se ainda as suas propriedades
medicinais-funcionais. Portanto, os frutos de
maracuja-alho poderiam ser usados como matéria-
prima na inddstria alimenticia, quimica e
farmacéutica, uma vez que tém caracteristicas
benéficas (Holanda et al., 2020; Holanda et al., 2019;
Silveira et al., 2019;).

Quando o fruto é destinado ao mercado in
natura, o critério mais utilizado para avaliar sua
qualidade é a aparéncia externa. A perda de massa
e 0 consequente murchamento € normalmente
observado em frutos de maracujazeiro, conferindo
aspecto enrugado ao fruto (Rinaldi et al., 2021). Além
do murchamento, os frutos também apresentam
grande susceptibilidade as podridées pés-colheita e
a fermentacdo da polpa, diminuindo a vida util
(Tavares et al., 2003). Em condi¢bes ambiente (21 a
25 °C e 66 a 77% de umidade relativa) os frutos de
P. edulis ou P. alata apresentam longevidade de trés
a sete dias (Rinaldi et al., 2019a). Para os frutos de
P. setacea a vida Util pés-colheita pode ser ainda
menor (Rinaldi et al., 2017a; Rinaldi et al., 2017b).
Assim, as boas praticas pos-colheitas para frutos de
diferentes espécies de Passifloras vém sendo
incentivadas (Rinaldi et al., 2019b).

Desta forma, é necessaria a obtencdo de
informacdes técnicas quanto a conservagdo poés-
colheita de frutos de maracuja-alho incluindo a
longevidade e condigbes de armazenamento,
mantendo os atributos de qualidade a
comercializacéo e utilizagdo da polpa na elaboracéo
de produtos industrializados (Holanda et al., 2019).
Considerando a Instrucdo Normativa Conjunta
2/2018 (ANVISA, 2021) os produtores de maracuja
devem priorizar a qualidade dos frutos a fim de
atender as exigéncias do mercado. O uso de

tecnologias objetivando a melhoria de tratamentos
pos-colheita, armazenamentos refrigerados, dentre
outros, devem ser priorizados (Zacharias et al.,
2020).

A utilizacdo de detergentes e sanitizantes
especificos para o manuseio de frutos e hortalicas
nos tratamentos apos a colheita tém sido estudadas
e recomendadas pelo mercado. O objetivo destes
produtos € fornecer um alimento seguro para o
consumidor por meio da reducdo da carga
microbiana, e ao mesmo tempo, auxiliar na
conservacao pos-colheita dos frutos, aumentando a
sua vida util.

Rinaldi et al. (2017a) nao verificaram
aumento na vida Util dos frutos de Passiflora setacea
DC. com a utilizacdo de diferentes sanitizantes, ndo
sendo assim recomendados para utilizacdo nos
frutos daquela espécie. No entanto, ainda ndo ha
informacdes na literatura especializada quanto a
utilizacéo de diferentes sanitizantes em frutos de P.
tenuifilla. Assim, este trabalho teve por objetivo
avaliar o efeito de diferentes sanitizantes na
conservacao pds-colheita de frutos de P. tenuifilla
cultivar BRS Vita Fruit, armazenados em diferentes
temperaturas.

Material e métodos

Utilizaram-se frutos de maracuja-alho
(Passiflora tenuifilla) cv. ‘BRS Vita Fruit’ oriundos do
campo experimental da Embrapa Cerrados,
localizado em  Planaltina, Distrito Federal
(15°36'13.02"S; 47°43'17.34"0), a uma altitude de
aproximadamente 1050 m. O solo desse campo
experimental foi classificado como um Latossolo
Vermelho distrofico de textura argilosa (45% argila)
(Lima et al, 2014). Os frutos foram colhidos
manualmente diretamente na copa das plantas tendo
como indice de colheita a coloragdo dos frutos, ou
seja, 20% da cor da casca amarelada. A colheita e
transporte dos frutos foram realizados nas primeiras
horas do dia com o objetivo de minimizar o efeito do
calor de campo. No Laboratério de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Embrapa Cerrados os
frutos foram resfriados em camara fria (10 + 1 °C e
80% de umidade relativa).

O experimento consistiu nos seguintes
tratamentos: (i) frutos oriundos diretamente do
campo (sem lavar) - testemunha; (ii) frutos lavados
em agua corrente com posterior secagem com papel
toalha - lavado (iii) frutos lavados em agua corrente e
submetidos a sanitizagdo (150 mg L™ de cloro ativo)
e enxague (5 mg L de cloro ativo) com hipoclorito de
sédio - hipoclorito de sédio; (iv) frutos lavados em
agua corrente com a utilizacdo do detergente neutro
da marca Arud (préprio para lavagem de frutos) -
detergente Arud; (v) frutos lavados em agua corrente
e submetidos a sanitizagdo e enxague com o
sanitizante comercial Sanitveg conforme orientacdes
do fabricante - Sanitveg. Os frutos dos diferentes
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tratamentos foram armazenados sob refrigeragdo em
camara fria a 10 °C com umidade relativa de 90%.
Para a simulacdo de condicdo ambiente, os frutos
também foram mantidos em cémara fria a 23 °C e
77% UR. O periodo de armazenamento para todos
os tratamentos foi de 10 dias.

No inicio do experimento os frutos foram
caracterizados quanto a massa, didmetro longitudinal
e didmetro transversal externo, de acordo com
Dantas et al. (2018).

Ao zero, 3, 7 e 10 dias de armazenamento
analisou-se a porcentagem (%) de perda de massa
fresca (PMF) dos frutos obtida pela: (diferenca de
peso entre a massa inicial e a massa no momento da
avaliacdo)/ (peso inicial) x 100.

A coloracdo foi determinada usando um
reflectdbmetro (HunterLab, modelo MiniScan® EZ,
EUA), sendo realizadas cinco leituras por fruto. A
leitura foi realizada diretamente na casca dos frutos.
O valor de L"define a luminosidade (L= 0 preto e L=
100 branco) e os valores de a'e b's&o utilizados para
o célculo de obteng&o da cromaticidade (+&'vermelho
e - a verde), b (+b"amarelo e -b"azul). Por meio do
modulo L a'e b* foi possivel calcular o incremento no
escurecimento [((L* - L*0)®> + (a* - a*0)® + (b* -
b*0)?)¥2], chroma (saturagéo ou intensidade da cor; 0
- cor impura e 60 — cor pura) e 0 angulo hue (angulo
da cor; 0° vermelho; 90° amarelo; 180° verde; 270°
azul e 360° negro) por meio das formulas: chroma
[(@® + b%)Y2] e &ngulo hue [arco tangente (b/a)] para
a* positivo e [arco tangente (b*/a*) (-1) + 90] para a*
negativo, conforme recomendado por Hunterlab
(2008).

A firmeza dos frutos foi determinada usando
um texturémetro (Brookfield texture Analyzer, modelo
CT3 4500, EUA). A analise consistiu no teste de
resisténcia de perfuracdo (teste normal), sendo
adotados os padrbes de Trigger (forca): 10 g,
Deformation (deformacdo): 10 mm e Speed
(velocidade): 10 mm/s com o auxilio da ponteira TA
17 Cone 30 mm D, 45° Os resultados foram
apresentados em Newton (N).

Andlises de pH, acidez titulavel, solidos
soluveis e ratio foram realizadas de acordo com os
métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2009).
Para as andlises de pH, acidez titulavel e sélidos
soluveis os frutos foram triturados integralmente em
liquidificador industrial formando uma massa base
conforme POP CPAC-2012.

O experimento foi realizado em delineamento
experimental inteiramente casualizado em esquema
fatorial 2 (ambiente e refrigerado) x 5 (tratamentos) x
4 (dias de avaliacdo) com trés repeticGes para cada
tratamento, sendo que cada repeticdo consistiu em
seis frutos. Para as andlises de cor foram utilizados
os seis frutos por tratamento sendo realizadas cinco
leituras por fruto em cada dia de analise. Para textura
foram realizadas trés leituras em cada um dos seis
frutos analisados. Os dados foram submetidos a
andlise de variancia utilizando o teste F e as médias

foram comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade de erro. Todas as analises
estatisticas foram realizadas com o auxilio do
programa estatistico Sisvar (Ferreira, 2019).

Resultados e discusséao

Para as caracteristicas fisicas os frutos de
maracuja-alho apresentaram massa média de
10,11+3,40 g, didametro longitudinal (DL) de
35,35+5,16 mm, didmetro transversal (DT) de
34,75+t4,54 mm. Para a relacdo DL/DT, que
determina o indice de formato do fruto, o valor médio
de 1,02+0,09, indica que os frutos apresentaram
formato oblongo, pois valores préximos a 1,0 indicam
que os frutos possuem formatos mais arredondados
e, acima, formato oblongo (Fortaleza et al., 2005).
Silveira et al. (2019) obtiveram valores médios para a
massa fresca de 7,37 g, com didmetros longitudinais
de 43,87 mm e transversais de 40,90 mm. Ainda de
acordo com 0s mesmos autores para a relacdo
DL/DT o valor médio foi de 1,07 em estudo de
caracterizagdo fisica dos frutos de P. tenuifila no
municipio de Paraipaba-CE.

Com excecdo da textura, que ndo apresentou
nenhuma interagdo significativa, e a perda de massa
fresca (PMF) que apresentou significancia estatistica
somente para a combinagdo entre a condicdo de
temperatura e periodo de armazenamento, todas as
demais caracteristicas estudadas apresentaram
valores médios resultantes da interagdo
estatisticamente significativa entre os fatores:
tratamentos, condigdo de temperatura e periodo de
armazenamento (Tabela 1).

Quanto a textura os frutos submetidos aos
diferentes armazenamentos nao tiveram variacdo
significativa com valores médios de 1,70 N em
condicdo ambiente e 1,74 N a 10 °C (Tabela 1). J&
no decorrer do armazenamento, de acordo com o
teste de Tukey, a textura dos frutos reduziu de 2,11
N (0O dias) para 1,31 N (10° dia) A reducéo
significativa de textura possivelmente deve-se a
composicdo da casca dos frutos, uma vez que a
mudanca nesta variavel ocorre devido a solubilizagao
de pectinas e hidrélise de polissacarideos estruturais
da parede celular (D’Abadia et al., 2020b). Os frutos
de P. tenuifilla possuem casca com espessura muito
fina ocasionando o ressecamento da mesma com a
perda de massa fresca. Esta caracteristica da casca
de P. tenuifilla também é a responsavel pela perda
acelerada de massa fresca do fruto durante o
armazenamento, resultando em curta vida util dos
mesmos apos a colheita.

A textura dos frutos de P. tenuifilla pode ser
considerada baixa quando comparada a de frutos de
P. cincinatta (Rinaldi et al., 2021) e P. alata (Rinaldi
et al., 2019a; Rinaldi et al., 2019b).
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Tabela 1 — Efeitos isolados e das interagfes entre as condi¢cBes de armazenamento (ambiente e refrigerado),
tratamentos e tempo de armazenamento por 10 dias nos parametros fisico-quimicos de frutos de frutos de

maracuja-alho cv. ‘BRS Vita Fruit’

Fatores Coloragédo Fisico-quimica
Te(ﬁ‘;ra L IE AH pH (‘ng) AT (%) Ratio F(’(')/\f'))F
Armazenamento (A)
Ambiente 1,70 A 46,08 18,68 34,49 81,36 5,30 5,24 0,16 34,34 25,92
Refrigerado 1,74 A 43,42 10,42 26,33 89,07 5,20 4,30 0,17 25,95 12,56
Tratamentos (B)
Testemunha 1,67 A 47,69 12,22 30,59 87,32 5,23 4,71 0,14 37,42 20,18 AB
Lavado 1,77 A 45,41 12,35 29,00 87,51 5,23 4,50 0,15 32,28 22,08 A
Hipoclorito de Sédio 1,73A 41,18 17,30 28,89 82,66 5,23 4,65 0,18 26,44 14,73C
Detergente Arua 1,56 A 46,98 16,33 33,55 84,15 5,27 4,85 0,17 27,96 20,27 AB
Sanitveg 1,87 A 42,47 14,55 30,01 84,45 5,30 5,12 0,20 26,63 18,93 B
Periodo de
armazenamento (C)
0 2,11A 43,38 0,00 24,63 91,35 5,15 3,60 0,15 23,33 0,01
3 1,70B 46,61 15,45 30,27 88,22 5,23 4,88 0,16 31,78 12,17
7 1,74B 38,54 19,39 28,35 79,79 5,28 5,12 0,19 29,72 27,84
10 131C 50,45 23,36 38,39 81,52 5,35 5,48 0,16 35,76 36,95
InteracGes Valor de F Valor de F Valor de F
AxB 0,37 1,69 4,54* 0,23 3,09* 36,84* 105,7* 14,14*  36,93* 1,02
AxC 2,62 13,97* 21,09+  25,64* 39,48*| 582,13* 552,03* 2,68 19,73*  59,78*
BxC 1,73 17,06* 6,39* 11,15* 8,61* 802,03*  213,97* 35,7* 11,68* 1,76
AxBxC 0,48 2,74* 3,46* 3,93* 2,57* 312,8* 211,84 11,72* 7,33* 0,33

(*) Significancia estatistica da interacéo ao nivel de probabilidade de 5%.
Letras diferentes na coluna, dentro de cada fator, indica diferenca estatistica significativa, pelo teste de tukey, ao nivel de

probabilidade de 5%.

Obs: PMF: perda de massa fresca; L: Luminosidade; IE: Incremento no escurecimento; C: Chroma; AH: Angulo hue; SS:

Sélidos soluveis; AT: Acidez titulavel

A combinagdo entre a condicdo de
temperatura e periodo de armazenamento
apresentou interferéncia direta quanto a perda de
massa fresca (PMF) dos frutos, que aumentou
durante todo o periodo de armazenamento nas duas
condicdes de armazenamento (Tabela 2). Os frutos
mantidos sob refrigeracéo foram observados valores
médios de PMF estatisticamente inferiores quando
comparados a condicdo ambiente de 3 aos 10 dias
de armazenamento. Este resultado corrobora com os
relatos que o0 armazenamento sob baixas
temperaturas é fundamental na reducao da PMF em
frutos de maracuja (Rinaldi et al., 2017a; Rinaldi et
al., 2017b; Rinaldi et al., 2019a; Rinaldi et al., 2019b).

A maior PMF foi observada ao final do
periodo de armazenamento de 10 dias tanto nos
frutos mantidos em condi¢des de ambiente (48,57%)
guanto sob refrigeracéo (25,32%), (Tabela 2).

A PMF em frutos de maracuja compromete a
comercializacdo dos frutos, uma vez que o
consumidor compra os frutos em funcdo da
aparéncia (Solino et al., 2012). Soma-se a isso, a
comercializacdo do maracuja é realizada por peso
(Pereira et al., 2018). Assim, a PMF resulta em

perdas econdmicas para quem estocar o produto. Os
frutos de maracujazeiro sdo muito pereciveis e
normalmente apresentam vida Gtil de 3 a 7 dias sob
condi¢cdes de ambientes. Por ser climatérico, hd um
aumento da taxa respiratéria e da emisséo de etileno,
que acarretam a rapida senescéncia dos frutos apos
a colheita (Silva et al., 2019).

Os frutos submetidos ao tratamento apenas
lavado com agua corrente e seco em papel toalha
foram os que apresentaram os maiores indices de
PMF do fruto, nas duas condicbes de
armazenamento. E os frutos tratados com hipoclorito
de sodio foram os que mostraram 0S menores
valores médios de perda de massa fresca (Tabela 1).
Assim como 0 maracuja azedo, os frutos de P.
setacea perdem massa fresca e apresentam
enrugamento da casca ap6s quatro dias de
armazenamento (Rinaldi et al., 2017a).

A luminosidade (L) oscilou entre 12,29 e
63,52 representando a tendéncia da cor dos frutos
para a cor mais escura (L= 0 preto e L"= 100 branco)
onde maiores valores de L indicam que os produtos
sdo mais claros (Tabela 3). As variacdes mais
significativas nos valores de L ocorreram aos sete
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dias de armazenamento, nos frutos submetidos a
sanitizacdo com hipoclorito de s6dio mantidos em
condicdo ambiente. Ao longo do amadurecimento
ocorre a mudanca de cor da casca dos frutos devido
as transformacdes fisiologicas que também alteram
as suas caracteristicas fisico-quimicas (Botelho et
al., 2019).

De acordo com os dados de L obtidos, néo é

possivel afirmar que os diferentes tratamentos
influenciaram  significativamente esta variavel.
Quanto ao armazenamento, a melhor temperatura
para manutencao dos valores de L foi a refrigerada
(10 ©°C), pois nesta condicdo ocorrem menores
oscilagdes nos valores de L possivelmente devido a
reducdo no metabolismo dos frutos mantendo por
mais tempo as caracteristicas iniciais.

Tabela 2 — Desdobramento dos fatores tempo de armazenamento e condicdo de armazenamento (ambiente
e refrigerada) para a percentagem (%) de perda de massa fresca (PMF) de frutos de maracuja-alho cv. ‘BRS
Vita Fruit’.

Periodos Ambiente Refrigerado (10°C)
0 0,01 Ad 0,01 Ad
3 17,41 Ac 6,92Bc
7 37,67 ADb 18,00B b
10 48,57 A a 25,32Ba

Letras mailsculas, na linha, comparam as diferentes condicdes de armazenamento (temperatura) dentro do mesmo
periodo de andlise (dia de armazenamento); Letras mindsculas, na coluna, comparam os diferentes periodos de analise

(dia de armazenamento) dentro da mesma condi¢@o de armazenamento (temperatura).

O incremento no escurecimento (IE) variou
entre zero e 43,11, obtendo assim média de 18,68
em condi¢cBes de temperatura ambiente, e de 10,42
guando armazenado em refrigeracdo, comprovando
gue a temperatura de armazenamento influéncia
diretamente na coloracdo dos frutos. De maneira
geral o maior escurecimento ocorreu nos primeiros
trés dias de armazenamento (Tabela 3).

A medida do incremento no escurecimento
(IE) tem por objetivo verificar o escurecimento do
produto durante o armazenamento. De maneira
geral, para produtos vegetais, considera-se que,
gquando os valores de IE > 10, o grau de
escurecimento é elevado (Rinaldi et al., 2017a). Aos
10 dias de armazenamento a média de IE foi de 30,66
em condicdo ambiente e de 16,01 em condicao
refrigerada, comprovando que o0 grau de
escurecimento em frutos em condicdo refrigerada
pode ser duas vezes inferior aos frutos armazenados
em condi¢é@o de temperatura ambiente (Tabela 3).

O tratamento com hipoclorito de sédio so6 foi
eficiente em condi¢&o refrigerada, onde aos 10 dias
de armazenamento os frutos apresentaram IE de
14,92 de escurecimento. O tratamento com os frutos
lavados com agua foi o que apresentou melhor
eficiéncia quanto a preservacao da coloracao. Neste
tratamento o |IE aos10 dias de armazenamento foi de
24,80 em condicdo ambiente e 11,10 em condi¢ao
refrigerada (Tabela 3). Comprovando, mais uma vez,
que a 10 °C os frutos se mantiveram por mais tempo
em condi¢des adequadas de armazenamento.

A cromaticidade (croma) dos frutos
armazenados a 10 °C variou entre 16,36 a 42,48 e de
16,54 a 46,28 nos mantidos sob condi¢cdes de
ambiente (Tabela 3). Nos tratamentos testemunha e
Sanitveg mantidos em condigdo ambiente ocorreram
aumentos nos valores de croma no inicio do
armazenamento. Nos demais tratamentos nesta

condigdo ocorreram oscilagdo nos valores durante
todo o periodo. Durante o armazenamento, em
condicao refrigerada, apenas os frutos do tratamento
testemunha nao apresentaram variacdes
significativas na cromaticidade (Tabela 3).

As modificacbes de aparéncia, verificadas
nos frutos de Passiflora tenuifila durante o
armazenamento, ocorrem de forma mais acelerada
principalmente quando os frutos foram armazenados
em condig&o ambiente. Dentre os tratamentos, o que
apresentou maiores valores de croma, aos 10 dias,
foi o hipoclorito de sddio, em condigdo ambiente,
alcangcando o valor de 56,75. Em condigdo
refrigerada, o maior valor de croma (42,48) aos 10
dias foi observado nos frutos lavados com detergente
Arua. Os frutos que ndo foram submetidos a nenhum
tratamento apés a colheita (tratamento testemunha)
apresentaram 0s menores valores de croma,
chegando a um valor minimo de 19,80 aos trés dias
de armazenamento (Tabela 3).

O angulo hue, que define a tonalidade da cor,
pode indicar o grau de maturacdo dos frutos, pois
valores préximos a 90° indicam frutos amarelos, ou
seja, frutos maturos. A cor dos frutos de P. tenuifila
sob condicdo de ambiente tenderam a ser mais
avermelhados, uma vez que os valores de angulo
hue variaram entre 57,44 e 91,35 tendo a maioria dos
valores situados no primeiro quadrante (de zero a
90°), ou seja, coloracdo variando do vermelho ao
amarelo. Nos frutos armazenados sob refrigeracao
(10 °C) ocorreram menores variacéo, resultando em
frutos mais amarelados com valores de angulo hue
entre 80,40 a 91,35 (Tabela 3).

Aos trés dias de armazenamento em
condicdo ambiente, apenas os frutos do tratamento
testemunha apresentaram valores superiores ao dos
submetidos a lavagem com o detergente Arua. Nesta
mesma condicdo de armazenamento, aos sete dias,
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Tabela 3 - Desdobramento dos fatores tempo de armazenamento e condi¢do de armazenamento (ambiente
e refrigerada) para a luminosidade (L), incremento no escurecimento (IE), cromaticidade (croma) e angulo
hue da casca dos frutos de maracuja-alho cv. ‘BRS Vita Fruit.

Luminosidade

Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 4338Aa b 5541 Aaa 4845Aaab 5549Aaba 43,38Aa a 4253Baa 46,24Aaa 46,60Babca
L 43,38Aaab 5044Aaa 3867Aa b 5227A ba 4338Aa a 46,27Aaa 4539Aaa 4325B bca
HS 43,38Aa b 4725Aab 1229Bb c 63,52A aa @4338Aaab 4145Aab 2615Abc 5201B aba
DA 43,38Aa a 51,83Aaa 42,79Aa a 5250A ba ¥4338Aa b 4212Bab 43,62Aab 56,22A aa
S 4338Aa a 50,23Aaa 4196Aa a 4129A ca 4338Aa a 3857Baa 3983Aaa 4113A ca

Incremento no Escurecimento
Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 000Aab 18,71 Aab a22,65Aba 27,08Aba [000Aab 6,59Ba b 6,72B <ch1599Bab a
L O00Aab 21,00Aab al876 Aba 2480Aba [0,00Aab 1064Ba a 12,46 B bcalll0B b a
HS 0,00Aac 1585A b b3498Aaa 43,11Aaa (0,00Aac 891Ba b 20,64B abal492B bab
DA 0,00Aac 26,31 A aab21,64Abb 3298Aba [000Aac 10,53Ba b 14,38Babc b24,82B a a
S 000Aab 20,47 Aab al1964Aba 2553Aba [000Aac 15,51 Aaab 22,03A aal323B b
b
Croma
Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 2463Aab 3594Aab a3709Aaa 4333Aba [R463Aa a 24838Ba a 24,98Bab a2928Bba
L 2463Aab 31,99A b b3239Aab 4274Aba P2463Aaab 1980Ba b 27,08A aab28,72Bba
HS 24,63Aac 34,28Aab bl654Abc 56,75Aaa [2463Aaab 27,38Ba a 16,36 A b b30,65Bba
DA 2463Aac 4189A aab36,48Aab 4628Aba [2463Aa b 26,16Ba b 2585B a b4248Aaa
S 2463Aab 36,37Aab a3450Aaa 40,13Aba 2463 Aaab 2399Baab 3232A a a2354Bbb
Angulo hue

Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 9135Aaa 8899A aa 77,83B ab 78,13Babb [91,35Aaa 90,09Aaa 90,96Aa a 8984Aab a
L 91,35Aaa 88,08Aaba 79,09B ab 7860B ab [91,35Aaa 9128Aaa 8948Aa a 90,83A a a
HS 91,35Aaa 86,10Aaba 5744B bc 7499Babb 9135Aaa 9127Aaa 8040Ab b 8842Aab a
DA 91,35Aaa 81,20B bb 7420Babc 71,03B bc P1,35Aaa 9082Aaa 8993Aaab 8334A b b
S 9135Aaa 8547Aaba 7705A ab 7234Babb 91,35Aaa 8892Aaa 8150Ab b 87,62Aab

ab

Letras mailsculas, na linha, comparam as diferentes temperaturas, no mesmo dia de andlise e tratamento, entre as
diferentes temperaturas. Letras mindsculas sublinhadas em negrito, na coluna, comparam os diferentes tratamentos, no
mesmo dia de andlise e temperatura. Letras mindsculas, na linha, comparam os diferentes dias de andlise, no mesmo

tratamento e temperatura.

Tr: Tratamento, T: Testemunha; L: Lavado; HS: Hipoclorito de Sédio; DA: Detergente Arug; S: Sanitveg.

apenas os frutos sanitizados com hipoclorito de sédio
apresentaram valores de angulo hue inferior aos
demais tratamentos. Em condi¢cdo ambiente os frutos
tendem a ter maior grau de maturacdo, sendo
associado a mudanca da coloragdo dos frutos. Sob
refrigeracdo, aos sete dias de armazenamento,
apenas os frutos dos tratamentos hipoclorito de sodio
e Sanitveg apresentaram valores inferiores aos
demais tratamentos. Aos 10 dias de armazenamento
isto ocorreu com os frutos do tratamento detergente
Arua (Tabela 3).

Os tratamentos ndo afetaram os valores de
pH, porém em condicdo ambiente os frutos
apresentam pH mais altos que os frutos mantidos sob
refrigeracdo (Tabela 4), possivelmente devido a
maior atividade metabdlica do produto em condi¢éo
de temperatura mais alta.

Aos 10 dias de armazenamento os frutos
apresentaram maiores teores de pH com valor médio

de 5,47 em condicdo ambiente e 5,24 em condicao
refrigerada. Em condi¢&o ambiente os frutos tratados
com Sanitveg apresentaram os maiores teores de pH
(5,65) aos dez dias de armazenamento. Os frutos
lavados com detergente Arua também apresentaram
valor alto (5,61) de pH. Em condicao refrigerada os
maiores niveis foram obtidos nos frutos lavados com
0 detergente Arud e os frutos do tratamento
testemunha, ambos com pH de 5,37 (Tabela 4).
Valores de pH inferiores (4,43) foram obtidos por
Holanda (2015) em frutos de P. tenuifila. Santos et al.
(2016) encontraram valor médio de pH de 3,33 para
polpas de maracuja. Souza et al. (2020) obtiveram
valores de 2,80 a 3,31 em polpa de maracuja
congeladas comercializadas em Santarém-PA.

Os frutos submetidos aos diferentes
tratamentos apresentaram variagdo nos teores de
sélidos sollveis (°Brix) sendo que em condicao
ambiente os valores foram mais elevados.
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Tabela 4 - Desdobramento dos fatores tempo de armazenamento e condigdo de armazenamento (ambiente
e refrigerada) para o pH, acidez titulavel (g de acido citrico/200mL) (5), sélidos sollveis (°Brix) e ratio (SS/AT)

de frutos de maracuja-alho cv. ‘BRS Vita Fruit'.

pH

Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr  zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 515Aaa 524Aaa 538Aaba 536Abc al515Aa a 484B c b 533Aaba 537A aa
L 515Aab 520Aab 551A aa 534A cab [515Aaab 511A b b 539A aa 502B bb
HS 5,15Aaa 532Aaa 520A ba 537Abc a515Aa a 529Aab a 509A ba 527Aaba
DA 515Aab 522Aab 531Aabb 561Aab a|515Aaab 523Aabab 513Aabb 537B aa
S 515Aab 543Aaa 519A bb 565A a al515Aa a 539A a a 526Aaba 519Baba

Acidez titulavel (g de acido citrico/100ml)

Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 0,15Aaa 0,10Ba a 0,11Acda O0,10A ba [0,15Aaa 0,20Aaa 0,13Aba 0,14Aaa
L 0,15Aaa 0,14Aa a 010A da 0,14Aaba [0,15Aaa 0,17Aaa 014Aba 018Aaa
HS 0,15Aaa 0,18Aa a 0,20Abca 0,22A aa [0,15Aaa 0,18 Aaa 0,18 Ab a 0,15Aaa
DA 0,15Aab 0,17Aaab 025Aaba 0,13Babb [0, 15Aaa 0,15Aaa 0,17Bba 0,20Aaa
S 0,15Aab 0,18Aa b O030A aa 0,19A ab [0,15Aab 0,16 Aab 0,34Aaa 0,14Aab

Solidos soluveis (°Brix)

Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 360Aac 560A aab 500A bbc 657Aaa [360Aab 520Aa a 3,70B b b 4,43Babab
L 360Aac 4,70Aabbc 530A b b 690Aaa [360Aaa 370Aa a 360B b a 463Bab a
HS 360Aab 387A b b 573Aab a 6,77Aaa [3,60Aab 460Aaab 397B bab 510Bab b
DA 360Aab 570A a a 700A a a 390Bbb [360Aab 483Aaab 4,40Babab 573A a a
S 360Aab 573A a a 693A a a 703Aaa [360Aab 483Aaab 553B a a 3,70B b b

Ratio

Ambiente Refrigerado (10 °C)
Tr zero 3 7 10 zero 3 7 10
T 23,33Aac b56,69Aaab 4514Aa b 6551A a a2333Aaa 2580Baa 28,13Baa 31,40Baa
L 2333Aac 3485Abbc 5299Aa a 48,81 Aababl23,33Aaa 2260Aaa 258lBaa 2651Baa
HS 23,33 Aaa 2229Ab a 2934Abac 31,49A ¢ aP23,33Aaa 26,13Aaa 2187Aaa 33 73Aaa
DA 2333Aaa 3358Ab a 27,73Ac a 2955A c al23,33Aaa 3l21Aaa 2671Aaa 282lAaa
S 2333Aaa 3283Ab a 2292Ac a 3640Abc aP23,33Aaa 31,78Aaa 1651Aaa 259%6Aaa

Letras mailsculas, na linha, comparam as diferentes temperaturas, no mesmo dia de andlise e tratamento, entre as
diferentes temperaturas. Letras mindsculas sublinhadas em negrito, na coluna, comparam os diferentes tratamentos, no
mesmo dia de andlise e temperatura. Letras mindsculas, na linha, comparam os diferentes dias de analise, no mesmo

tratamento e temperatura.

Tr: Tratamento, T: Testemunha; L: Lavado; HS: Hipoclorito de Sédio; DA: Detergente Arua; S: Sanitveg.

Nesta condicdo foi observada uma variacdo
de 3,6 a 7,0 °Brix, similar a dos frutos sob
refrigeracao (3,60 a 5,73 °Brix), Tabela 4. Silveira et
al. (2019) obtiveram valores médios de soélidos
solaveis de 22 °Brix em frutos de P. tenuifilla, valores
superiores aos valores obtidos no presente trabalho.
Esta diferenca pode estar relacionada a forma de
determinacéo da variavel, pois Silveria et al. (2019)
utilizaram a polpa dos frutos e nos utilizamos todo o
fruto (polpa, semente e casca), uma vez que a casca
do fruto possui caracteristicas fisicas e quimicas que
permite, para essa espécie, o consumo do fruto
inteiro pelos consumidores. Segundo Ramos et al.
(2013), o teor de solidos soluveis é o principal
responsavel pelo sabor dos frutos e pode ser
influenciado por caracteristicas genéticas do material
e, também, pelas condi¢cdes impostas durante o
processo produtivo, como adubag¢do, temperatura e
disponibilidade de agua.

No terceiro dia de armazenamento os frutos
do tratamento testemunha apresentaram aumento de
2,0 °Brix, em ambas as condicdes de

armazenamento, porém aos sete dias esses valores
diminuiram principalmente quando em condicao
refrigerada reduzindo de 5,2 °Brix para 3,70 °Brix
(Tabela 4).

No tratamento com lavagem utilizando o
detergente Arua, os frutos atingiram um valor maximo
de 7,0 °Brix aos sete dias de armazenamento. Em
condicdo ambiente aos 10 dias esse valor reduziu
para 3,9 °Brix, 0 que pode indicar que os frutos
perderam qualidade devido a maior atividade
metabodlica. Em condicdo refrigerada esses frutos
mantiveram os valores de sélidos soluveis, o que
comprova que nestas condi¢ges os frutos mantém
por mais tempo suas caracteristicas iniciais.

Os tratamentos nao afetaram os valores de
acidez titulavel (AT) e os frutos mantidos sob
condicao de refrigeracdo (10 °C) apresentaram
variagdo nos valores de AT de 0,13 a 0,34 g de 4cido
citrico/100 mL, enquanto em condigdo ambiente a
maior concentracao de acidez foi de 0,30 g de acido
citrico/100 mL (Tabela 4). A oscilagdo nos valores de
AT durante o0 armazenamento dos frutos,
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provavelmente, deve-se as caracteristicas da propria
matéria-prima (Rinaldi et al., 2019a), a atividade
metabolica dos frutos e a utilizacdo de andlises
destrutivas dos frutos ndo sendo a mesma amostra
em cada periodo de andlise. Silveira et al. (2019)
obtiveram valores médios de acidez titulavel de 0,41
g de &cido citrico/100 mL na polpa de frutos de P.
tenuifilla sendo superior aos valores obtidos no
presente trabalho. A AT, expressa em acido citrico,
apresentou valor médio de 0,19 g 100 g* de massa
base de maracuja silvestre (P. tenuifila Killip)
(Holanda, 2015) correspondendo a faixa de valores
obtidos no presente trabalho. O decréscimo nos
valores em alguns periodos de analise,
provavelmente, deve-se a utiliza¢édo dos acidos como
substratos respiratérios ou pela conversdo em
acucares durante 0 amadurecimento e
armazenamento dos frutos (Moura et al., 2016).

Similarmente ao pH e a AT, os tratamentos
ndo afetaram os valores de ratio que é uma variavel
extremamente importante quando se analisa a
qualidade de frutos, pois expressa a dogura relativa
do produto e depende diretamente dos valores de SS
e inversamente aos valores de AT dos frutos
avaliados (Borges et al., 2020). Os valores de ratio
dos frutos mantidos sob condicdo de ambiente
apresentaram média geral de 34,34 e em condicao
refrigerada a 10 °C a média geral foi de 25,95.
Silveira et al. (2019) relataram valores de ratio de
54,95, pois os valores de SS obtidos por estes
autores foi superior ao relatados na Tabela 4, o que
resultou em maiores valores desta variavel.

Concluséo
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