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Resumo

O maracujé-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa, Deg.) é uma das principais
frutiferas cultivadas no Brasil. O manejo pés-colheita representa fator limitante
para o maracuji-amarelo, pois ocorre aumento na suscetibilidade a doencas e a
alteragdes fisico-quimicas no fruto. Objetivando aumentar a vida atil de frutos do
maracujazeiro, foi avaliado o efeito de produtos alternativos derivados de capim-
liméao (Cymbapogon citratus) sobre as caracteristicas fisico-quimicas de frutos do
maracujazeiro em pés-colheita. Foram avaliados o 6leo essencial (0,025, 0,05 e
0,1%), extrato aquoso (10%), hidrolato (5 e 10%) e citral (0,1%) em delineamento
inteiramente casualizado com quatro repeti¢des. Foram avaliados o indice de
murchamento, rendimento de suco, redu¢do de massa, didmetros longitudinal e
equatorial, colora¢do da casca, sélidos soldveis totais, agicares redutores, agtcares
nio redutores, agucares totais, pH, acidez total titulavel, vitamina C e a relagdo
sélidos soluveis totais e acidez total titulavel. Os frutos de maracuji-amarelo
foram tratados ap6s a colheita e as avaliagbes foram realizadas durante 15 dias de
armazenamento dos frutos sob condi¢ées de temperatura ambiente. Os derivados
de C. citratus promoveram alteragdes nos atributos fisico-quimicos dos frutos
de maracuja-amarelo. Melhores resultados foram obtidos com 6leo essencial a
0,1% que promoveu maior rendimento de suco e menor perda de peso nos frutos
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tratados, representando alternativa na conservagio pés-colheita. O produto citral
0,1% mostrou efeito fitotéxico, comprometendo os atributos fisico-quimicos
relacionados a maturagio e qualidade dos frutos.

Palavras-chave: Passiflora edulis f. flavicarpa, 6leo essencial; hidrolato; extrato aquoso.

Abstract

'The yellow passion fruit (Passiflora edulis f. flavicarpa, Deg.) is one of the major
fruit crops in Brazil. The post-harvest management is a limiting factor for the
culture because there is an increase in susceptibility to diseases and physicochemical
changes in the fruit. With the objective of increasing the shelf life of passion
fruits, it was evaluated the effect of alternative products derived from lemon grass
(Cymbopogon citratus) on the physicochemical characteristics of passion fruit in
postharvest. It was evaluated the essential oil (0.025, 0.05 and 0.1%), aqueous
extract (10%), hydrolate (5 and 10%) and citral (0.1%) in a completely randomized
design with four replications. It was also evaluated the rate of wilting, the juiciness,
mass reduction, longitudinal and equatorial diameters, peel color, soluble solids,
reducing sugars, non-reducing sugars, total sugars, pH, titratable acidity, vitamin C
and the relation between total soluble solids and titratable total acidity. The fruits
of passion fruit were treated after harvest and assessments were performed during
15 days of storage of the fruits under ambient temperature conditions. The lemon
Grass derivatives promoted changes in physicochemical attributes of the passion
fruits. Best results were obtained with 0.1% essential oil that promoted higher
juice yield and less weight loss in the treated fruits, representing alternative for
the postharvest conservation of the fruits. The citral product showed phytotoxic
effect, affecting the physical and chemical attributes related to maturation and
fruit quality.

Key words: Pussiflora edulis f. flavicarpa; essential oil; hydrolate; aqueous extract.

Introducao

A fruticultura é um segmento de
grande importincia na economia brasileira.
Além de atender o mercado interno, a
fruticultura brasileira também vem ganhando
espago no mercado internacional, com
exportagoes de frutas tropicais, subtropicais
e de clima temperado (FONSECA, 2010).

A produgio brasileira de maracuja
adquiriu grande expressio econdémica hd
pouco mais de 25 anos, inicialmente pelo
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incentivo da agroindustria e, em seguida,
pela crescente demanda no mercado de
frutas frescas. A expansio dos pomares foi
significativa e, atualmente, o maracujazeiro
¢ cultivado em quase todo o territério
nacional (MELLETTT et al., 2005), o que
faz do pais o maior produtor mundial de
maracujd com aproximadamente produgédo
anual de 923 mil toneladas (IBGE, 2011).

A espécie Passiflora edulis Sims
t. flavicarpa, Degener, conhecida como
maracujd-amarelo ou azedo (BERNACCI
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et al., 2003) ¢ origindria da América Tropical,
intensamente cultivada em paises de clima
tropical e subtropical (FRUTISERIES, 2002).
Essa cultura tem grande importancia pela
qualidade de seus frutos, ricos em sais minerais
e vitaminas, sobretudo A e C (LIMA, 2002).

A pés-colheita representa grande
limitagdo para o maracujazeiro, pois os frutos
estdo sujeitos a rapida deterioragio causada pelo
murchamento e incidéncia de microrganismos
patogénicos, que aliado a falta de tecnologia
adequada de manuseio e conservagio, acarretam
grandes perdas na qualidade dos frutos,
sobretudo nas caracteristicas fisico-quimicas
(MARCHI et al., 2000; MACHADO et
al., 2003). A boa conservacio dos frutos por
um periodo mais longo é de fundamental
importincia para a comercializagio eficiente
do produto destinado ao mercado de frutas
frescas e traz beneficios para toda a cadeia de
produgio (LIMA, 2002).

Diante disso, muitas técnicas tém
sido estudadas buscando aumentar a vida
util dos frutos tais como o uso de atmosfera
modificada (RESENDE et al., 2001),
embalagens de polietileno e tratamento
hidrotérmico (CAMPOS et al., 2005).
Também o uso de ceras e filme plastico
propiciam menor redu¢io de matéria fresca
e menor indice de murchamento em frutos
de maracuja-amarelo (MOTA, 1999).

Para redugio de infecgdes fungicas o
método amplamente utilizado é o controle
quimico realizado por meio de fungicidas
de contato como ortofenilfenol e diéxido de
enxofre ou sistémicos como thiabendazole,
imazalil e procloraz (BENATO, 1999;
ZAMBOLIM et al., 2002). Muitas vezes
o uso de fungicidas é feito de maneira
indiscriminada (OLIVEIRA et al., 2006),
0 que onera os custos de produgio e causa
impactos ambientais através dos residuos
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téxicos, acarretando risco de desequilibrio
biol6gico da microflora epifitica, além da
possibilidade de permanéncia de residuos
nas frutas para consumo (TEIXEIRA et al.,
1995). Além disso, essas medidas de controle
nem sempre sio suficientes para conservagio
dos frutos e controle de microrganismos
patogénicos (BENATO et al., 2002).

Nesse contexto, muitos estudos
tem buscado produtos alternativos como
biofungicidas e derivados de plantas
medicinas (ROSWALKA et al., 2008),
como extratos e 6leos essenciais. Além disso,
a utilizagdo de produtos derivados de plantas
medicinais em substitui¢do a agrotéxicos pode
agregar valor aos produtos. Os resultados
alcancados nessa linha de pesquisa tém-se
mostrado promissores para uma utilizagio
pritica no controle de fitopatégenos em
diversas culturas (MOREIRA et al., 2002).
O foco principal desses estudos utilizando
compostos de plantas medicinais tém sido o
controle de fungos e a conservagio de frutos
em pés-colheita (ROSWALKA et al., 2008;
SILVA et al., 2009; AQUINO et al., 2012).

No entanto, sdo poucas as informagdes
do impacto desses compostos sobre as
caracteristicas fisico-quimicas dos frutos
submetidos a esses tratamentos. Estudos
recentes tem indicado o potencial de produtos
naturais derivados de plantas, que além de
controlar infec¢des microbianas podem
trazer efeitos desejiveis em atributos fisico
quimicos (SOLINO et al., 2012).

Entre as plantas medicinais que
tem merecido destaque por sua atividade
na protegdo de plantas estd o capim-liméo
(Cymbopogon citratus (DC) Stapf.). Essa
planta tem demonstrado efeito para controle
de doengas em plantas e alguns trabalhos
mostram o potencial de uso do 6leo essencial
de C. citratus no controle de fitopatégenos
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na pés-colheita de frutos de maracujd
(ANARUMA et al., 2010; AQUINO et al.,
2012). Para a utilizagio de outros derivados
de capim-liméo, como o hidrolato, as
informagdes sdo escassas, principalmente
sobre as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos e possibilidade de emprego para
aumentar a vida util de prateleira.

Diante disso, esse trabalho teve por
objetivo avaliar o efeito de diferentes derivados
de capim-limio sobre caracteristicas fisico-
quimicas relacionadas a conservagio de frutos

maracujd-amarelo em pés-colheita.
Material e Métodos

O experimento foi realizado no
Laboratério de Plantas Medicinais da
Universidade Estadual de Maringd. Para
obten¢do dos derivados de capim-limdo
(Cymbopogon citratus (DC) Stapf.), folhas
frescas foram coletadas no periodo da
manhi, no Horto de Plantas Medicinais
da Universidade Estadual de Maringi e
utilizadas para obtengdo do 6leo essencial,
do extrato bruto aquoso e hidrolato.

Para a obtencdo do extrato bruto
aquoso, as folhas foram trituradas em
liquidificador por 2 min na propor¢io de
10 g de folhas frescas em 100 mL de dgua
destilada para obter extrato a 10%. O extrato
bruto aquoso foi autoclavado por 20 min
a 120 °C a 1 atm. Também foi avaliado o
produto comercial citral Sigma-Aldrich®
com formulagio C, H, O, composto
purificado do principal componente do éleo
essencial do capim-limio.

Para obtengdo do dleo essencial, as
folhas de capim-liméo foram secas em estufa
de circulagdo forgada mantida a 40 °C por
24 horas. A extra¢io do dleo essencial foi
realizada através do método de destilagio por
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arraste a vapor (hidrodestilago). O hidrolato,
que representa a fragdo hidrossolivel da
extracdo foi separado do dleo por decantagio
(TESKE; TRENTINI, 1997). O hidrolato
pode conter pequenas concentragdes (cerca
de 0,003%) do ¢éleo essencial (SCHWAN-
ESTRADA et al., 2010).

Para a realiza¢io do experimento
foram utilizados oito frutos por parcela,
com quatro repeti¢coes. Foram avaliados o
6leo essencial (OE) a 0,025, 0,05 e 0,1%,
hidrolato a 5 e 10%, extrato aquoso a 10%
e citral a 0,1%. Agua destilada foi utilizada
como testemunha. Ao 6leo essencial foi
adicionado 0,1% de Tween-20.

Os frutos de maracuja-amarelo foram
colhidos de pomar em cultivo orginico
no municipio de Maringd, PR. Foram
selecionados frutos de mesmo padrio de
tamanho (+ 200g), apresentando coloragio da
casca dos frutos verde amarelo estidio em que
normalmente ¢ realizada a colheita comercial.
Imediatamente apés a colheita, os frutos
de maracuji-amarelo foram transportados
para o laboratério, onde foram submetidos
ao processo de desinfestagdo superficial
com hipoclorito de sédio 0,5% por um min,
lavados com dgua destilada e apds secos em
condi¢des ambiente.

Em seguida, os frutos foram imersos
por um minuto em cada tratamento. Depois
da imersdo, os frutos foram colocados em
bandejas plisticas onde permaneceram
por quinze dias sob condi¢bes ambiente,
visando reproduzir as condigdes de
comercializa¢do, com monitoramento da
temperatura ¢ da umidade relativa (26
+ 2°C e UR 90 + 5%). As avaliagdes de
massa, didmetro, indice de murchamento
e colora¢io da casca ocorreram aos 0, 3, 6,
9,12 e 15 dias apés os tratamentos. Para a
verifica¢do da massa dos frutos, esses foram
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levados em balanga analitica de precisio e
os resultados expressos em porcentagem
de perda de massa. A determinacdo dos
didmetros foi realizada com auxilio de
paquimetro digital avaliando-se no eixo
que vai do pedunculo ao dpice da fruta e
na transversal desse eixo para didmetros
longitudinal e equatorial, respectivamente.

O indice de murchamento dos frutos
foi determinado por meio da escala de notas
proposta por Mota (1999): 0 = 0% de perda
de volume; 1 = 3% de perda de volume; 2 =
6% de perda de volume; 3 = 9% de perda de
volume; 4 = 12% de perda de volume; e 5 =
15% de perda de volume. A coloragio da casca
foi determinada conforme recomendagio de
(CHITARRA; CHITARRA, 2005) com
escala de 1 a 4 para frutos totalmente verdes
a totalmente amarelos, respectivamente. A
partir dessas notas foi calculada a drea abaixo
da curva de progresso da coloragio (AACPC)
com auxilio de programa Win AACPD
(BELAN et al., 2005).

Apés o periodo de armazenamento
os frutos foram cortados transversalmente
e a polpa com semente removida
manualmente. As sementes foram
removidas em despolpadeira de malha de
0,5 mm de didmetro. A partir da polpa
foram realizadas as seguintes andlises:
s6lidos soluveis totais (°Brix), pH (AOAC,
1995), rendimento de suco, vitamina C,
acidez total tituldvel (CARVALHO et al.,
1990), agucares totais e agucares redutores
e ndo redutores (IAL, 2005). As anilises
quimicas foram realizadas em triplicata.

Os resultados obtidos foram
submetidos a andlise de varidncia e as
médias comparadas pelo Teste de Scott-
Knott, ao nivel de 5% de probabilidade, com
auxilio do programa estatistico SISVAR

(FERREIRA, 2007).
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Resultados e Discussiao

Os frutos de maracuji-amarelo
utilizados no trabalho apresentaram valores
de massa entre 205,37 ¢ 193,33 g no tempo 0
de armazenamento (concomitante a realizacio
dos tratamentos). Durante os 15 dias de
armazenamento, foi observada reduc¢do na
massa dos frutos em todos os tratamentos.
Os resultados da porcentagem de redugio na
massa sio apresentados na Tabela 1.

Os frutos tratados com dgua, dleo
essencial 0,05%, hidrolato 5% e citral 0,1%
foram os que apresentaram maior perda
de massa, com destaque para citral onde
a redugio foi de 8,47%. Essa maior perda
de massa pode ser devido as condi¢oes
ambiente de temperatura em torno de 26 °C
durante todo o periodo de armazenamento.
Sendo o maracujd um fruto climatérico,
isso conduziu ao aumento da atividade
respiratéria, provavelmente, ocasionada pelo
aumento de etileno (endégeno do fruto e
exégeno do patégeno). Aliado a este fato,
a temperatura ambiente foi favordvel ao
desenvolvimento de patégenos pés-colheita
que ocasionaram estas perdas, acelerando os
processos fisiolégicos normal do fruto, como
a transpiragio e respiragao.

O tratamento com 6leo essencial
0,1% foi o que permitiu menor redugio na
massa dos frutos que foi de 4,28%, enquanto
que na testemunha dgua a redugdo foi de
8,39%. Os demais tratamentos apresentaram
valores intermedidrios. Possivelmente a
imersdo dos frutos de maracujd-amarelo na
concentragio de 0,1% do dleo essencial de
capim-limao promoveu uma maior eficiéncia
como meio de restringir a transpiragio
através da minimizac¢io do gradiente de
pressio de vapor, diminuindo, assim, a perda
de massa do fruto.
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Tabela 1 - Porcentagem de redugio de massa e didmetros equatorial e longitudinal de frutos
de maracujd-amarelo 15 dias ap6s os tratamentos com derivados de capim-limao
na p6s-colheita em condi¢des ambiente (26 + 2°C e UR 90 + 5%)

Redugio (%)
Tratamentos Diimetros
Massa
Equatorial Longitudinal

Testemunha 8,39 c* 20,69 a 12,01 a
OE 0,1% 4,28 a 27,84 b 14,54 a
OE 0,025% 6,48 b 25,14 b 10,64 a
OE 0,05% 7,65 ¢ 16,42 a 8,33 a
Hidrolato 5% 8,06 ¢ 29,36 b 11,11 a
Hidrolato 10% 6,59 b 21,61 a 13,55 a
Extrato aquoso 10% 6,14 b 17,59 a 8,48 a
Citral 0,1% 8,47 ¢ 27,41b 13,29 a
CV 19,55 22,29 29,45

Fonte: Moura, G. S. et al. (2013).

Nota: *Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5% de

probabilidade.

As reducdes em poés-colheita
sdo oriundas de processos fisiolégicos
normais, como a respiragdo e a transpiragdo
(CHITARRA; CHITARRA, 2005),
que, aliados a presenga de fitopatégenos
causadores de podriddes, se intensificam.

Segundo Campos et al., (2005) a perda
de massa que ocorre no armazenamento de
frutos de maracujazeiro ¢ considerada fator
limitante para sua conservagdo. Devido a
ripida perda de massa ao longo do periodo
de armazenamento, os frutos apresentam
enrugamento da casca devido ao processo
de senescéncia, mesmo com a polpa em boas
condi¢des para consumo e sendo, por este
motivo, comercialmente desvalorizados. Para
evitar problemas de aceitagdo no mercado,
tem-se recomendado que os frutos de
maracujazeiro-amarelo sejam comercializados
logo apés a colheita, evitando-se, assim,
grandes prejuizos para os produtores.
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A perda de massa de frutos de
maracujd tem sido minimizada com
armazenamento em temperaturas baixas
(ARJONA et al., 1992), revestimentos
com ceras e filmes plasticos (MOTA,1999)
e utiliza¢io de atmosfera modificada
(RESENDE et al., 2001).

Para os parimetros de didmetros
equatorial e longitudinal dos frutos, observa-
se que houve diferenga significativa entre
os tratamentos apenas para médias de
didmetro equatorial (Tabela 1). O dleo
essencial a 0,025 e 0,1%, hidrolato a 5%
e citral a 0,1% foram os tratamentos que
tiveram maior porcentagem de redugio
no didmetro equatorial. Negreiros et al.,
(2007) apontam que os frutos com maior
didmetro equatorial apresentam maior
massa de polpa, indicando, assim, uma
tendéncia de os frutos terem maior volume
de suco. Nesse trabalho nio ficou evidente
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essa relacdo do didmetro dos frutos com a
massa e rendimento de suco.

Os resultados de rendimento de suco
sdo apresentados na tabela 2. Analisando
isoladamente a porcentagem de rendimento
de suco, pode-se observar que houve diferenca
significativa entre os tratamentos, sendo que
o rendimento de suco para os frutos tratados
com OE 0,1% e 0,025% e nas concentragoes
de hidrolato apresentaram rendimento de
suco significativo, podendo representar
aspecto importante para conservagio e de
interesse comercial. Sendo possivel identificar
que no caso do dleo essencial isso pode estar
associado com a menor perda de peso dos
frutos. No entanto, segundo Melleti et al.
(1999), o rendimento de extragio da polpa
¢ varidvel, principalmente, em fungio do
material empregado.

Menor rendimento de suco foi
obtido como tratamento citral a 0,1%, cujo
rendimento foi 51,0% inferior ao obtido pelo
6leo essencial a 0,1%. Isso possivelmente se
deve ao efeito fitotéxico do tratamento com
citral a 0,1% que afetou a conservagio e o
rendimento dos frutos.

Para fins industriais, segundo Matssura
e Folegatti (2002), o rendimento de suco
deve ser acima de 40%. No entanto, para o
presente trabalho, pode-se concluir que os
frutos nio sdo para fins industriais, uma vez
que o rendimento de suco variou de 11,17 a
22,82%. Estes resultados foram semelhantes
aos encontrados por Abreu et al. (2009), que
relataram rendimento de suco de 17 a 24%.

De maneira geral, os baixos valores de
rendimento de suco verificados no presente
trabalho podem ter sido influenciados
pelo estigio de maturagido dos frutos,
os quais apresentavam-se mais verdes
do que amarelos. Marchi et al. (2000)

relataram que um dos fatores que influencia
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Tabela 2 - Valores médios de rendimento
do suco de maracuji-amarelo15
dias apés os tratamentos com
derivados de capim-liméo na pés-
colheita em condigdes ambiente

(26 = 2°C ¢ UR 90 * 5%)
Tratamentos % Rendimento de
suco
Testemunha 19,94 b*
OE 0,1% 22,82 a
OE 0,025% 22,64 a
OE 0,05% 17,12 ¢
Hidrolato 5% 20,35 b
Hidrolato 10% 20,21 b
Extrato aquoso 10% 17,52 ¢
Citral 0,1% 11,17 d
CV 8,96

Fonte: Moura, G. S. et al. (2013).

Nota: *Médias seguidas por letras distintas diferem
entre si,a 5% de probabilidade, pelo teste de
Scott-Knott.

o rendimento ¢ o estdgio de maturagio. Silva
et al. (2008) obtiveram rendimento mdximo
em suco a partir do estddio de maturagio
com 65% de colora¢io amarela da casca e
menor rendimento em estidios iniciais de
amadurecimento.

Com relagio ao indice de murchamento,
os tratamentos foram semelhantes entre si,
com aumento nos valores ao longo dos dias
de armazenamento (Figura 1.) o que indica
que todos os frutos de maracuji-amarelo
sofreram desidratagdo, consequentemente,
levando ao murchamento. Observa-se que
maior incremento no indice de murchamento
ocorreu entre o terceiro e sexto dia de
armazenamento, indicando ser um periodo
critico de conserva¢ido. O murchamento
ocorre em func¢do das alteragdes dos
processos fisiolégicos, como, por exemplo, a
transpiragio e respirac¢do, as quais podem ser
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Figura 1 - Indice de murchamento de frutos de maracuji-amarelo tratados com derivados

de capim-limio
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Fonte: Moura, G. S. et al. (201 3).

Nota: | — Testemunha; Il — Oleo essencial (OE) 0,1%; Ill - OE — 0,025%; IV- OF — 0,05%;V - Hidrolato 5%;VI -
Hidrolato 10%;VIl- Extrato aquoso 10%;VIII - Citral 0,1%.

influenciados por virios fatores, tais como:
espessura da casca, presen¢a e nimero de
estomatos, temperatura, umidade relativa
do ambiente de armazenamento e presenga
de barreiras artificiais (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Em consequéncia,
ocorre enrugamento da casca e perda
de massa e de volume, depreciando sua
aparéncia externa e reduzindo o periodo de
comercializa¢io (CAMPOS et al., 2005).
Com relagio a coloracio da
casca, a AACPC (4rea abaixo da curva
de progresso da coloragdo) teve pouca
variagdo entre os tratamentos, indicando
semelhan¢a no processo de mudanga de
cor e amadurecimento dos frutos (Figura
2). No entanto, nota-se que o extrato bruto
aquoso 10% e o citral 0,1% diferiram
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estatisticamente entre os tratamentos e entre
si, indicando efeito na manuteng¢do da cor
verde-clara, enquanto os demais evoluiram
para coloragdo amarela caracteristica do
completo amadurecimento do fruto. O efeito
promovido pelo extrato aquoso pode ser
indicativo de minimizar o metabolismo do
fruto auxiliando a conservagio. No caso do
citral, no entanto, o menor amarelecimento
deve-se, possivelmente, a fitotoxidez causada
nos frutos, com alteragio da tonalidade
comprometendo o aspecto comercial
caracteristico dos frutos.

A associagio entre a coloragio da casca
e os estidios de maturagio é importante ainda,
pois permite ao setor produtivo estabelecer
um planejamento de colheita a fim de ampliar
o periodo de vida de prateleira e fornecer
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Figura2 - Area abaixo da curva de progresso da coloragio (AACPC) em frutos de maracuji-
amarelo tratados com derivados de capim-limao
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Fonte: Moura, G. S. et al. (2013).

Nota: | — Testemunha; Il — Oleo essencial (OE) 0,1%; 11l - OE — 0,025%; IV- OE — 0,05%;V - Hidrolato 5%;VI -
Hidrolato 10%;VI |- Extrato aquoso 10%;VIII - Citral 0, | %. Barras seguidas por letras distintas diferem
entre si,a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-Knott.

maracujds que possam satisfazer as exigéncias
do mercado interno e, eventualmente,
dos exportadores (SILVA et al., 2008).
As alteragoes na cor da casca do maracujd
durante o amadurecimento passando de verde
ao amarelo estdo relacionadas a degradagio
da clorofila e 4 manifestagio dos pigmentos
carotenéides (SEYMOUR et al., 1993).
Resultados das anilises quimicas
com as polpas dos frutos sio apresentados
nas tabelas 3 e 4. Para o teor de sélidos
soluveis totais (SST), houve diferencga
significativa entre os frutos analisados,
variando 11,98 ©Brix para testemunha e
11,0 °Brix para os frutos tratados com
OE 0,05% (Tabela 3). Estes valores sdo
semelhantes aos encontrados por Campos
et al. (2005) que avaliaram o efeito da

MOURA,G. S. et al

temperatura de imersdo na qualidade dos
frutos de maracuji-amarelo e obtiveram
média geral de 11,36 °Brix. Segundo
Chitarra; Chitarra (2005), o parametro de
SST representa uma das melhores formas
de avalia¢do do grau de dogura do produto,
que é maior com a evolug¢do da maturagio,
devido aos processos de biossintese ou
ainda da degradagdo de polissacarideos.
De acordo com Farias et al. (2007) o
teor de sélidos soltveis totais de 11,01% é um
valor muito baixo para maracujd, que se situa
por volta de 13% de SST, sendo que o aceito
pela industria varia de 13% a 14% e para o
mercado in natura,quanto maior o teor de SST,
melhor. Ja Matssura e Folegatti (2002) relatam
que para fins industriais o valor do °Brix oscila
de 15 a 16%. Os valores médios encontrados
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Tabela 3 - Médias de solidos soluveis totais (*Brix), agicares total (AT), agticares redutores
(AR), agicares nio redutores (ANR) de frutos de maracujéd-amarelo tratados com

derivados de capim-limao

AT AR

Tratamentos °Brix (mg/10 mL) (%) ANR (%)
Testemunha 11,98 b* 13,49 b 7,24 b 5,18b
OE capim-limio 0,1% 11,63 b 10,41 a 7,01b 3,11a
OE capim-limiao 0,025% 11,45 a 9,63 a 8,78 d 2,40 a
OE capim-limao 0,05% 11,00 a 10,30 a 530a 2,66 a
Hidrolato 5% 11,79 b 10,72 a 7,76 ¢ 4,09b
Hidrolato 10% 11,35 a 10,54 a 9,50d 3,72 a
EB capim-limio 10% 11,31 a 9,96 a 5,78 a 3,53a
Citral 0,1% 11,79 b 15,12 b 5,83 a 12,27 ¢
CV (%) 5,25 22,85 9,58 19,76

Fonte: Moura, G. S. et al. (2013).

Nota: *Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de

Scott-Knott.

de SST de 11,0 °Brix sio menores que os
citados por Meletti et al. (1999) e por Gomes
et al. (2006), os quais foram de 15,6 e de 13,7
a 14,2 °Brix; 14,3 a 14,9 °Brix, para frutos de
maracujd-amarelo cobertos e descobertos com
lonas plasticas, respectivamente.

Segundo Arjona et al. (1992), com
o tempo de armazenamento do fruto ha
redugdo no teor de sélidos soldveis totais,
principalmente em condigdes ambientais
diferentes. Virios fatores interferem no
teor de solidos soluveis, como: intensidade
luminosa, temperatura, precipitagio
pluviométrica, interagdes edafoclimiticas,
o ponto de colheita, a época de colheita
(NASCIMENTO et al.,, 1998) ¢ o tempo
de armazenamento (ARJONA et al., 1992).

Os valores de agucares totais (AT)
variaram de 15,12 a 9,63 mg/100 mL
para frutos tratados com 6leo essencial a
0,025% e citral a 0,1%, respectivamente
(Tabela 3). Apenas testemunha dgua e
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citral 0,1% apresentaram valores de AT
superior aos demais. A média de agicares
totais encontrada no estudo de Machado
et al. (2003) foi de 11,0%, pertinentes aos
obtidos nesse trabalho. Utsunomiya (1992)
obteve os maiores teores de aglcares totais
em temperaturas de 28 °C como resultado
da elevagio das duas formas de agucares,
enquanto os menores teores a 23 °C foram
atribuidos a redugio da sacarose.

Nos teores de agticares redutores (AR)
(Tabela 3) houve diferenca significativa
entre os tratamentos variando de 5,30 a
9,50% para tratamentos com 6leo essencial
0,05% e hidrolato 10%, respectivamente.
Segundo Seymour et al. (1993) a variag¢io do
teor de carboidratos do fruto, ao contririo
do restante da planta, é mais influenciada
pelo estidio de desenvolvimento ou de
maturag¢io do fruto.

Para acgtcares ndo redutores,
o tratamento citral a 0,1% diferiu dos
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demais tratamentos, apresentando o maior
valor que foi de 12,27%, sendo superior
aos relatados por Machado et al. (2003)
para frutos de maracuji. Este efeito do
citral deve-se possivelmente por retardar
o amadurecimento e por efeito fitotéxico,
afetando a quebra de agtcares complexos
para agucares simples (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Observa-se ainda
que os resultados foram pertinentes entre
essas varidveis analisadas, sendo o conteido
de agucares ndo redutores como principal
contribuinte para maiores valores de AT e
SST. Assim, por afetar o amadurecimento do
fruto, o citral a 0,1% afetou as caracteristicas
fisico-quimicas a ele relacionadas.

Com relagdo aos valores de pH,
estes variaram entre 3,24 e 3,09 (Tabela 4).
Segundo a Instrugdo Normativa n° 01 de 07
de janeiro de 2000/Ministério da Agricultura
e Abastecimento/Brasil, o pH para polpa de
maracujd processada pode variar de 2,7 a 3,8.

Observa-se que apenas os tratamentos com
citral 0,1% e OE 0,025% apresentaram pH
inferior aos demais, portanto mais 4dcidos,
mesmo que em pequena proporgao.

De acordo com os resultados,
observou-se que as médias da acidez
total titulavel (ATT) diferiu entre os
tratamentos (Tabela 4) variando de
4,29 a 9,68% de dcido citrico para os
tratamentos testemunha dgua e citral
0,1%, respectivamente. O tratamento
com citral 0,1% foi o que mais contribuiu
para a elevacio dos teores de acidez total
tituldvel. Para os frutos do tratamento
testemunha os valores de acidez total
tituldvel apresentaram-se menores.
Esse decréscimo pode ser explicado
provavelmente pela utilizagdo dos
dcidos como substratos respiratérios ou
pela conversio em agucares durante o
armazenamento. Marchi et al. (2000),
analisando maracuji-amarelo destinado

Tabela 4 - Médias de pH, acidez total tituldvel (AT'T), dcido ascérbico (AA) e relagio sélidos
soluveis totais e acidez total tituldvel (SST\ATT) de frutos de maracuji-amarelo
tratados com derivados de capim-limao.

ATT

Tratamentos pH Acidz)0 /citrico ?mgslc(;)(;};:g; SST\ATT
0)
Testemunha 3,24 b* 4,29 a 109,71 b 2,80 d
OE capim limdo 0,1% 3,20b 4,89 a 99,99 b 2,44 ¢
OE capim limdo 0,025% 3,12 a 6,84 ¢ 75,00 a 1,67 b
OE capim limao 0,05% 3,21b 597b 64,58 a 1,82 b
Hidrolato 5% 3,23 b 7,31 ¢ 40,16 a 1,60 b
Hidrolato 10% 3,21b 6,87 ¢ 56,57 a 1,64 b
EB capim limao 10% 3,19b 7,48 ¢ 71,87 a 1,53 b
Citral 0,1% 3,09 a 9,68d 62,50 a 1,20 a
CV (%) 1,84 1,98 22,27 11,20

Fonte: Moura, G. S. et al. (2013).

Nota: *Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de

Scott-Knott.
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4 industrializagio, obtiveram valores
de ATT entre 3,9 e 4,7%, diferindo do
presente trabalho no qual foi observado
valores maiores.

Os teores de dcido ascérbico
apresentaram diferencas significativas
entre os tratamentos, sendo o maior valor
encontrado no tratamento testemunha de
109,71 e o menor valor no tratamento com
citral a 0,1%, correspondente a 62,50 mg de
acido asc6rbico/100mL.

O menor teor de dcido ascérbico foi
observado nos frutos tratados com citral
0,1% podendo-se fazer uma associagio com
estidio de coloracio destes frutos ao 15° dia
do experimento que apresentavam coloragio
verde-clara. Este fato pode ser um indicativo
de que o produto possa ter contribuido para
acelerar o processo de degradagio do dcido
ascérbico (CASTRO, 2005).

O teor de vitamina C das frutas
¢ um parametro nutricional de grande
importancia. Contudo, nio se verificam
exigéncias relacionadas a0 mesmo no caso
de frutas destinadas a industrializa¢do
(MARCHTI et al., 2000).

Na relagio sélidos soldveis totais e
acidez total titulavel (SST/ATT) (Tabela
4) dos frutos de maracujd-amarelo, houve
diferenca entre os tratamentos, os quais
apresentaram relagio SST/ATT variando
de 1,20 a 2,80. A testemunha apresentou
maior valor de relagio SST/ATT, seguido
do tratamento com 6leo essencial 0,1%.
Esse aumento se dd com o amadurecimento
do fruto e, deste modo pode-se observar
menor acidez.

No tratamento citral 0,1%, a razio
SST/ATT foi a menor (1,20) entre os
tratamentos, sendo possivel relacionar SST/
ATT e o estadio de maturagio dos frutos
de maracuji-amarelo, os quais alguns se
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apresentavam ainda verdes aos 15 dias de
armazenamento nesse tratamento. Isso se
deve possivelmente a concentragio de citral
utilizada ter afetado o amadurecimento e
promovendo sintomas de fitotoxicidade
nos frutos, caracterizados por manchas
superficiais de coloragio marrom escuro.

A razio SST/ATT pode variar de
acordo com a cultivar, o local e a época da
colheita, mas durante o amadurecimento ela
tende a aumentar, principalmente devido
a diminui¢do da acidez. De acordo com
Nascimento et al. (1998), a razio SST/
ATT ¢ considerada uma das formas mais
priticas de se avaliar o sabor dos frutos,
sendo a acidez decisiva nesse quesito, pois se
for alta, provoca a diminui¢io de seu valor.
Saenz et al. (1998) estudaram a influéncia
da data de colheita sobre as caracteristicas
do suco de maracuji-roxo, notando que no
inverno ocorreu uma razio SST/ATT de 3,5
e no verdo a razio foi da ordem de 6,6. Na
avaliagdo sensorial verificaram que o suco
de frutos de verdo apresentou um aroma
mais intenso e de melhor qualidade do que
o suco de frutos colhidos no inverno. Solino
et al. (2012) também observaram aumento
de ATT e redugio na relagio SST/ATT
em frutos de maracuja tratados com 6leos
vegetais. Esse efeito dos derivados de plantas
medicinais, quando aliado ao conhecido
potencial fitossanitdrio, podem representar
importante alternativa no tratamento de
frutos de maracuja-amarelo.

Conclusao

Os derivados de capim-limao avaliados
nio promoveram beneficios no aumento da
vida util de frutos de maracujd-amarelo, mas
promoveram alteragbes em caracteristicas
tisico-quimicas, com destaque para 6leo
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essencial a 0,1% que proporcionou melhores ~ Agradecimento
resultados em alguns atributos fisicos-

quimico relacionados a qualidade dos frutos A CAPES pela concessio da bolsa
em pos-colheita. de estudo.
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