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1 INTRODUÇÃO 
 

O maracujazeiro é uma frutífera da família Passifloraceae e do gênero 
Passiflora, bastante cultivada e explorada de norte a sul do território brasileiro e com 
bom retorno econômico. O maracujazeiro-amarelo azedo (Passiflora edulis Sims. f. 
flavicarpa Degener) é nativo da América do Sul e é amplamente cultivado em países 
tropicais e subtropicas (LIMA, 2002). Os maiores produtores mundiais se localizam 
na América do Sul, onde o Brasil, a Colômbia, o Peru e o Equador são os maiores 
exportadores de maracujás. Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e 
Estatística-IBGE (2010), no ano de 2009 a produção brasileira de maracujá foi de 
718.798 toneladas com uma área plantada de 50.795 hectares 

O maracujá-amarelo azedo tem despertado grande interesse dos fruticultores, 
face à sua rápida produção em relação a outras frutíferas e sua grande aceitação no 
mercado. Ele é usado para consumo in natura e para a industrialização, pois a 
importância econômica do fruto é representada pelo suco integral, pelo néctar e o 
suco concentrado (ARAÚJO et al., 1974; MACHADO et al., 2003). 

O maracujá é um fruto climatérico, cujo amadurecimento acontece em 
resposta ao etileno, aumentando a respiração. Durante a maturação dos frutos, uma 
das principais modificações em características é o acumulo de açúcares (glicose, 
frutose e sacarose). O teor de açúcares atinge o máximo no final da maturação, 
conferindo excelência à qualidade do produto (CHITARRA & CHITARRA, 2005). A 
determinação do estádio de maturação do fruto é essencial para determinar o 
momento exato da colheita. 

Para a correta determinação do estádio de maturação de frutas, devem ser 
utilizados os índices de maturação que compreendam características de coloração 
da casca ou alterações químicas que ocorram ao longo do processo de maturação 
das frutas (KLUGE et al., 2002).  

O índice-DA é obtido por um espectrofotômetro portátil denominado DA-
meter® (Turoni/Itália), e pode ser estimado como a diferença entre os valores de 
absorbância medidos em 670 e 720nm (NOFERINI et al., 2009). Possibilitando a 
medição a campo do ponto de maturação de frutas. 

A partir do que foi exposto, objetivou–se com este trabalho avaliar o efeito do 
etileno (Etefom) na maturação de maracujás. 



 
 

 
2  MATERIAL E MÉTODOS 

 
O experimento foi realizado no Laboratório de Fruticultura (LabFrut), 

Universidade Federal de Pelotas (UFPel)/Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel 
(FAEM) - RS. Os maracujás foram colhidos de plantas da ‘Epagri Ovalado Grande’, 
conduzidos na forma de espaldeira provenientes do Centro Agropecuário da Palma, 
na FAEM - (latitude 31°52'00" S, longitude 52°2 1'24" W e altitude de 13,24m), 
localizado na cidade do Capão do Leão, RS. O clima é da categoria C e subtipo Cfa 
(clima subtropical), com inverno frio e úmido e verão moderado e seco (KÖPPEN, 
1945). A região possui temperatura e precipitação média anual de 17,9°C e 1500 
mm. 

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

Avaliou-se: Índice-DA, com o equipamento DA-meter® (Turoni/Itália), no qual 
a partir dos espectros de interactância (I) do infravermelho, e a absorbância (A) dos 
frutos são calculados os índices, de acordo com a lei de Lambert-Beer (A=log 10 I-1), 
segundo Noferini et al. (2009); Coloração da Epiderme (CE) em °hue, com 
colorímetro por meio do sistema CIE LAB (utilizando os parâmetros L, a*, b*), 
Sólidos Solúveis (SS) em °Brix, com refratômetro digital; Acidez Titulável (AT) em % 
ácido cítrico, titulando-se 10 mL de amostra e 90 mL de água destilada com NaOH 
até pH 8,1, expresso em % de ácido cítrico (AOAC, 1990). O Índice-DA e a 
Coloração foi analisado nas duas datas, antes e após armazenamento refrigerado. 
 
Tabela 1. Caracterização dos frutos dos maracujazeiros ‘Epagri Ovalado Grande’ na colheita. 

Pelotas/RS, 2012. 

Média da Caracterização Coloração da Epiderme (ºhue) Índice-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 repetições de 
dez frutos cada. Para avaliação dos dados foi utilizada análise de variância e quando 
significativa foi efetuado a análise de regressão 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 & CONCEIÇÃO, 2003). 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na avaliação do Índice-DA e da CE a análise de regressão polinomial que 
melhor representou os dados foi a quadrática, esta permitiu inferir o quanto os 
valores de clorofila variam de forma inversa ao grau de maturação, ou seja, quanto 
maior o Índice-DA mais verdes os frutos estavam. Desta forma o Índice-DA 
demonstrou que os frutos perderam clorofila ou amarelaram, do T1 (Controle) para 
os tratamentos com Etefom (Fig. 1A e B). 



 
 

Observou-se que em relação as variáveis CE e Índice-DA, houve diferença 
significativa entre as diferentes doses de Etefom, sendo que o tratamento que mais 
demonstrou a evolução da CE do verde para o amarelo foi a aplicação de 2 mL L -1 
seguido de 4 mL L-1, Controle e 1 mL L-1 (Fig. 1A e B). 
A) 

                  
B)    

      
                                                                               
Figura 1. Coloração da Epiderme (ºhue) (A) e Índice-DA (B) conforme as doses de Etefom em 

maracujá ‘Epagri Ovalado Grande’. Pelotas/RS, 2012. 

 
 

Para a variável SS houve uma curva quadrática, no T4 os valores foram muito 
baixos, não sendo interessante a aplicação da dose de 4 mL L-1 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 estável, apenas decaindo elevadamente 
para o T4 (Figura 3). 
 
                                  

 
 
Figura 3. Sólidos Solúveis (ºBrix) conforme as doses de Etefom em maracujá ‘Epagri Ovalado 

Grande’. Pelotas/RS, 2012. 

 
 
 
 
 
 



 
 

4 CONCLUSÃO 
 

A aplicação de Etileno na pós-colheita em maracujás pode representar uma 
técnica interessante para antecipar a colheita de maracujás em regiões mais frias, 
sendo que a melhor dose observada de Etefom foi de 2 mL L-1. 
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