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1 INTRODUCAO

O maracujazeiro € uma frutifera da familia Passifloraceae e do género
Passiflora, bastante cultivada e explorada de norte a sul do territério brasileiro e com
bom retorno econdmico. O maracujazeiro-amarelo azedo (Passiflora edulis Sims. f.
flavicarpa Degener) € nativo da América do Sul e é amplamente cultivado em paises
tropicais e subtropicas (LIMA, 2002). Os maiores produtores mundiais se localizam
na América do Sul, onde o Brasil, a Coldmbia, o Peru e o Equador sdo os maiores
exportadores de maracujas. Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica-IBGE (2010), no ano de 2009 a producédo brasileira de maracuja foi de
718.798 toneladas com uma area plantada de 50.795 hectares

O maracujd-amarelo azedo tem despertado grande interesse dos fruticultores,
face a sua rapida producédo em relacao a outras frutiferas e sua grande aceitacao no
mercado. Ele € usado para consumo in natura e para a industrializacdo, pois a
importancia econémica do fruto é representada pelo suco integral, pelo néctar e o
suco concentrado (ARAUJO et al., 1974; MACHADO et al., 2003).

O maracuja é um fruto climatérico, cujo amadurecimento acontece em
resposta ao etileno, aumentando a respiracdo. Durante a maturacao dos frutos, uma
das principais modificacGes em caracteristicas € o acumulo de acgucares (glicose,
frutose e sacarose). O teor de acUcares atinge o maximo no final da maturacao,
conferindo exceléncia a qualidade do produto (CHITARRA & CHITARRA, 2005). A
determinacdo do estadio de maturacdo do fruto € essencial para determinar o
momento exato da colheita.

Para a correta determinacdo do estadio de maturacdo de frutas, devem ser
utilizados os indices de maturagdo que compreendam caracteristicas de coloragéo
da casca ou alteragbes quimicas que ocorram ao longo do processo de maturagao
das frutas (KLUGE et al., 2002).

O indice-DA é obtido por um espectrofotbmetro portatii denominado DA-
meter® (Turoni/ltdlia), e pode ser estimado como a diferengca entre os valores de
absorbancia medidos em 670 e 720nm (NOFERINI et al., 2009). Possibilitando a
medi¢cao a campo do ponto de maturacao de frutas.

A partir do que foi exposto, objetivou—se com este trabalho avaliar o efeito do
etileno (Etefom) na maturacdo de maracujas.
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2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Fruticultura (LabFrut),
Universidade Federal de Pelotas (UFPel)/Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
(FAEM) - RS. Os maracujas foram colhidos de plantas da ‘Epagri Ovalado Grande’,
conduzidos na forma de espaldeira provenientes do Centro Agropecuario da Palma,
na FAEM - (latitude 31°52'00" S, longitude 52°2 1'24" W e altitude de 13,24m),
localizado na cidade do Capéo do Ledo, RS. O clima é da categoria C e subtipo Cfa
(clima subtropical), com inverno frio e imido e verdo moderado e seco (KOPPEN,
1945). A regido possui temperatura e precipitacdo meédia anual de 17,9°C e 1500
mm.

Foram utilizados quatro tratamentos com Ethrel®, [Etefom (720g L™)]: T1
(Controle): sem Etefom, somente aplicado agua destilada; T2: com 1 mL L™ de
Etefom; T3: com 2 mL L™ de Etefom; T4: com 4 mL L™ de Etefom. Apés a colheita
0os maracujas foram submetidos aos tratamentos com etileno e permaneceram por
dez dias a £ 13°C e £ 85% UR + dois dias a 23°C e 75°C para posteriormente serem
feitas as avaliagdes.

Avaliou-se: indice-DA, com o equipamento DA-meter® (Turoni/ltalia), no qual
a partir dos espectros de interactancia (l) do infravermelho, e a absorbéancia (A) dos
frutos sdo calculados os indices, de acordo com a lei de Lambert-Beer (A=log 10 I%),
segundo Noferini et al. (2009); Coloracdo da Epiderme (CE) em °‘hue, com
colorimetro por meio do sistema CIE LAB (utilizando os parametros L, a*, b*),
Solidos Soluveis (SS) em °Brix, com refratbmetro digital; Acidez Titulavel (AT) em %
acido citrico, titulando-se 10 mL de amostra e 90 mL de agua destilada com NaOH
até pH 8,1, expresso em % de &cido citrico (AOAC, 1990). O indice-DA e a
Coloracéo foi analisado nas duas datas, antes e ap0s armazenamento refrigerado.

Tabela 1. Caracterizacdo dos frutos dos maracujazeiros ‘Epagri Ovalado Grande’ na colheita.
Pelotas/RS, 2012.

Média da Caracterizacdo Coloracéo da Epiderme (°hue) indice-DA
0 120.44 2.06
1 116.81 1.90
2 116,88 1.99
3 118.23 1.97

O delineamento utilizado foi em blocos casualizados, com quatro repeticoes de
dez frutos cada. Para avaliacdo dos dados foi utilizada analise de variancia e quando
significativa foi efetuado a analise de regressao polinomial (para o fator quantitativo)
e teste de Tukey com probabilidade de erro de 5% (para o fator qualitativo),
executada por meio do programa Winstat. (MACHADO & CONCEICAQ, 2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo do indice-DA e da CE a analise de regress&o polinomial que
melhor representou os dados foi a quadratica, esta permitiu inferir o quanto os
valores de clorofila variam de forma inversa ao grau de maturacdo, ou seja, quanto
maior o Indice-DA mais verdes os frutos estavam. Desta forma o indice-DA
demonstrou que os frutos perderam clorofila ou amarelaram, do T1 (Controle) para
os tratamentos com Etefom (Fig. 1A e B).
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Observou-se que em relacdo as variaveis CE e indice-DA, houve diferenca
significativa entre as diferentes doses de Etefom, sendo que o tratamento que mais
demonstrou a evolucdo da CE do verde para o amarelo foi a aplicacdo de 2 mL L *
seguido de 4 mL L™, Controle e 1 mL L™ (Fig. 1A e B).
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Figura 1. Coloracdo da Epiderme (°hue) (A) e indice-DA (B) conforme as doses de Etefom em
maracuja ‘Epagri Ovalado Grande’. Pelotas/RS, 2012.

Para a variavel SS houve uma curva quadratica, no T4 os valores foram muito
baixos, ndo sendo interessante a aplicacédo da dose de 4 mL L™ de Etefom. Sendo
que O T2 houve maior teor de SS, decaindo em seguida no T3, porém a qualidade
dos tratamentos T1, T2 e T3 se manteve estavel, apenas decaindo elevadamente
para o T4 (Figura 3).
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Figura 3. Sélidos Soluveis (°Brix) conforme as doses de Etefom em maracuja ‘Epagri Ovalado
Grande’. Pelotas/RS, 2012.
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4 CONCLUSAO

A aplicacdo de Etileno na pos-colheita em maracujas pode representar uma
técnica interessante para antecipar a colheita de maracujas em regifes mais frias,
sendo que a melhor dose observada de Etefom foi de 2 mL L™,
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