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1.RESUMO

Neste trabalho avaliaram-se os aspectos relativos a fenologia, & demanda
hidrica e & conservagdo pos colheita, durante o primeiro ano de producdo do maracuja amarelo,
selecdo Sul-Brasil, cultivado sob irrigacéo locdizada, no municipio de Botucatu-SP (22°51' S, 48°
26" W). Os aspectos fenoldgicos da cultura foram caracterizados em fungdo do crescimento da
cultura, do comprimento e didmetro dos entrends e do periodo decorrido da antese das flores até a
colheta dos frutos. A demanda hidrica da cultura (ETc) e a demanda climética locd -
evgpotranspiracdo de referéncia (ETo) foram medidas em lismetros de nivel do lencol fredtico
constante, durante o periodo de 29 de setembro de 2000 a 20 de julho de 2001. A conservacéo
pds colheita foi avaliada através do armazenamento dos frutos a temperatura de 10+ 1°C e umidade
relativa de 80+ 5 % UR, utilizando-se aceraMolbicer C nasdiluicdes 1:1, 1:2 e 1:3, filmesde PVC
do tipo Magipack e filmes de polietileno com espessura de 0,05 micra, nas condigdes com e sem
vacuo. Observou-se que a taxa de crescimento das plantas até a ocasido em que estas atingiram o

fio de condugdo, a2 m de dtura da superficie foi de 4,12 cm dia™?, que as taxas de crescimentos do



comprimento e do didmetro do caule foram de 0,12 cm dia™” e 0,14 mm dia™, respectivamente; e
que o periodo decorrido desde a antese das flores até a maturacdo dos frutos foi de 56 dias. A

demanda hidrica da cultura foi de 954,98 mm e a demanda climética local medida nos lisimetros e
edtimada peo méodo de Penman-Monteith foi de 1.06921 mm e de 124886 mm,
respectivamente. Os valores de Kc variaram de 0,42 a 1,18, com vaor maximo registrado entre 200
e 210 dias apbs o transplantio das mudas no campo. Durante o0 periodo de armazenamento pos
colheita, ndo houve dteracdo sgnificaiva nas caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos frutos.
Dentre os tratamentos de conservacdo a baixa temperatura, 0s que gpresentaram efeitos mais

sgnificativos com relacdo a perda de massa foram os com cera na diluicdo 1:1 e os com sacos de
polietileno com e sem vacuo. Para o periodo de armazenamento de 35 dias, a perda de massa fresca
dos frutos conservados com ceranadiluicdo 1:1 foi de 12,17%. Para os tratamentos com polietileno
com e sem vacuo as perdas de pesos foram de 1,13 e 1,56 %, para um periodo de conservacéo de

28 dias.



YELLOW PASSION FRUIT (Passiflora edulis Smsf. flavicarpa Deg.): FENOLOGY, CROP
WATER DEMAND AND POSTHARVEST CONSERVATION. Botucatu, 2002. 98p. Tese
(Doutorado em Agronomia Irrigacdo e Drenagem) Faculdede de Ciéncias Agrondmicas,
Universdade Estadua Pauligta.

Author: ANA ALEXANDRINA GAMA DA SILVA

Adviser: ANTONIO EVALDO KLAR

2SUMMARY

Some aspects were evauated about the fenologica characterigtics, the crop
water demand and the postharvest of ydlow passon fruits (Passiflora edulis Smsf. flavicarpa
Deg.) cultivated under drip irrigation on September 21, 2000 to July 31, 2001, in Botucatu-SP (22°
51' S, 48° 26° W). Thefenologica aspects were characterized in function of the growth in height and
the diameter of primary stem of the plants and of the period €apsed from the antesis to maturity of
the fruit. The crop water demand (ETc) and the reference evapotranspiration (ETo) were measured
in lisimeters. The postharvest conservation was evauated through the storage of the fruits under low
temperature (10+ 1°C) and relative humidity of the 80+ 5 %, being used the wax Molbicer Cin 1:1,
1:2 and 1:3 dilutions;, PV C films type Magipack and polyethylene films with and without vacuous. It
was observed that the rate of growth of the plants until the time in which they reached 2 m of surface
height, it was 4.12 cm day™, the rates of growth of the stem length and diameter were 0.12 cm day™
and 0.14 mm day™, respectively; and that the period eapsed from the antese to the maturation of the
fruits was 56 days. The crop water demand was 954.98 mm and the refernce evapotranspiration
measured in lismeters and estimated by Penman-Monteith method was 1.069.21 mm and 1.248.86
mm, respectively. The crop coeficients (Kc) vaues varied from 0.42 to 1.12, with maximum vaue

registered between 200 and 210 after planting of the seedling in the field. During the period of



Storage under low temperature there was no sgnificant change in the chemicad and physicad-chemicd
characterigtics of the fruits. Among the postharvest conservation the trestments that presented more
ggnificant effects related to the weight loss were polyethylene films with and without vacuum and wax
1:1 dilution. For a 35-days storage period, the loss of weight of the fruits conserved with wax in 1:1
dilution. was 12.17%. In the polyethylene trestments with and without vacuum the losses of weight

were 1.13 and 1.56 %, for a 28-days conservation period.

Key Words: Passiflora edulis, evapotranspiration, crop coefficients (Kc), postharvest: PVC,

polyethylene and wax.



3. INTRODUCAO

No Brasil, os projetos de irrigacdo langaram-se no ramo da fruticultura,
contribuindo para mudangas na estrutura econdmica do pais e criando uma nova organizagcéo
territoria da producdo. Em funcéo da grande demanda do mercado interno, a fruticultura brasileira
voltada para 0 consumo in natura expandiu-se naturamente, tomando um relativo impulso com o
desenvolvimento dos Sistemas Centrai's de Abastecimentos (CEASAS), nos anos 60- 70.

A partir da década de 70, com a airmacdo do novo padréo de
desenvolvimento agricola, orientado para o incremento da producéo e para a integragdo com 0s
complexos agroindudrials, a fruticultura irrigada foi beneficiada, expandindo-se rapidamente em
varias regifes do pais. Mas, o crescimento da atividade fruticola esteve sempre arelado ao
desenvolvimento das agroindUstrias de processamento de sucos, como foi 0 caso da citricultura em
S&o Paulo e posteriormente no Nordeste, principamente na zona litorénea, onde a aividade fruticola
teve rgpida expansdo e diversficacdo, também vinculada a0 processamento de frutas, tais como:

maracuj4, cgju, coco, goiaba, acerola entre outras.



A década de noventa foi marcada por novos investimentos na producéo de
frutas. A evolucdo ocorreu ndo somente com a participacéo de grandes produtores ou empresas. Os
pequenos e meédios agricultores incorporaram alguma tecnologia de producdo, transporte,
amazenamento e informagdo, abastecendo o mercado interno, e criando um potencid de inser¢éo
do fruto no mercado externo. Todavia, historicamente, a producéo brasileira de frutas frescas tem
sdo destinada para 0 mercado interno. Com uma colheita estimada em 15,7 milhdes de toneladas,
no ano de 1996, os brasileiros consumiram cerca de 98,2 % de toda a produgéo naciona de frutas
(Silva, 2001).

Os acontecimentos que marcaram as transformagdes e a evolugdo na
fruticultura brasileira coincidem com as etgpas de evolugdo da cultura do maracuja, que teve uma
rgpida expansio a partir da década de setenta com 0 desenvolvimento das agroindistrias de
processamento de sucos.

De 1986 em diante houve uma ampliagéo sgnificativa na &rea cultivada e
na producdo do maracujazeiro, devido, principamente, a0 uso da irrigagéo e ao lancamento de
novos materiais genéticos. A utilizagdo destes pelos fruticultores, proporcionaram uma mudanca
marcante no mercado interno de frutas frescas que, nos dias de hoje, tem uma participagdo
ggnificativa, em torno de 60 a 70% do volume comercidizado (Ruggiero, 2000). Neste periodo,
ocorreram peguencs ciclos de retracdo e expansdo, tanto em produtividade como em area cultivada,
causados pelos aumentos dos custos de producdo - consequiéncia da grande incidéncia de pragas e
doencas, das mudancas na politica cambid do pais, e também pela exigéncia do mercado in natura

por frutos de melhor qualidade.



A producéo anua estimada em 1998 foi de 298.255 toneladas, numa &rea
plantada de 33.012 hectares (Producéo...2000), condi¢do que tem destacado o Brasil como o maior
produtor mundia de maracujd Contudo, as produtividades atuais sdo baixas, gpresentando uma
média nacional de nove toneladas por hectare.

Face &s exigéncias atuais de mercado, a cultura db maracuja requer de inovagtes tecnol dgicas
referentes a0 mangjo da irrigacdo e da cultura, a0 melhoramento genético, para a obtencéo de
cultivares mais produtivas e tolerantes as pragas e doencas, bem como do dominio de técnicas de
trangporte, armazenamento e conservacdo pés-colheta

Este traba ho tem como objetivo avaiar dguns aspectos técnicos relativos a
fenologia, & demanda hidrica e a conservac@o pos colheita do maracuja amarelo (Passiflora edulis
Sms f. flavicarpa Deg.), sdecdo Sul-Bradl, cultivado no municipio de Botucatu-SP, durante o

primeiro ano de produgéo da cultura



4. REVISAO DE LITERATURA

4.1 Caracterigticas botanicas do maracujazeiro

A primeira referéncia boténica ao maracuja surgiu no século XVI quando
Nic Monardis, em 1569, descreveu a espécie do género Passiflora, a“ P. incarnataL”, com o
nome genérico de granadilla (Hoehne, 1946). Pogeriormente, surgiram inimeras descrigBes
boténicas das espécies da familia Passifloraceae e do género Passiflora que estéo descritas com
detalhes em Killip (1938), Sacco (1980) e Sdloméo & Andrade (1987).

A maioria das espécies, cerca de 530, sdo de origem tropicd e subtropical,
dentre estas mais que 150 sfo nativas do Brasil. Das espécies brasileiras, mais que 60 produzem
frutos que podem ser gproveitados como aimentos (Hoehne, 1946), mas poucas destas sdo
cultivadas comercidmente. Apesar da grande variedade, 95 % dos cultivos comerciais séo da
espécie Passiflora edulis Sms (maracuja roxo) — mais cultivada na Audtrdia, no Sri Lanka, na
india, na Nova Zdandia e na Africa do Sul, e da Passiflora edulis Sms f. flavicarpa, Deg.
(maracuja amarelo) — que € em maior escaa cultivado no Brasil, Colémbia, Equador, Venezuea,

Augrdia, Hawa e nas Ilhas Fiji.



A espécie Passiflora edulis Sms f. flavicarpa, Deg., é botanicamente
caracterizada como uma planta perene, de crescimento continuo, podendo atingir de cinco a dez
metros de comprimento. O Sstemaradicular € do tipo pivotante, pouco profundo, com maior volume
de raizes concentrado entre 30 e 45 cm de profundidade, em um raio de 60 cm a partir do tronco
(Urashima, 1985, Kliemann et a.,1986; Sousa, 2000). O caule, de se¢éo circular € lenhoso na base
e herbéceo no pice (Mdetti & Maia, 1999). Do caule surgem as gemas vegetativas, cada uma
dando origem a uma folha e uma gavinha. As folhas sdo dternadas, e quando jovens a maioria delas
tém forma ovaada Na fase adulta s5o trilobadas ou ndo, com tamanhos e formas bem variados. As
flores formadas nas axilas das folhas séo hermafroditas (em gera com cinco estames e trés estigmas)
e exigem mais que 11 horas de luz para florescer (Cereda, 1973; Martins, 1998). Abrem-se depois
do meio dia e permanecem abertas por um periodo de gproximadamente 4 a 5 horas. Da axila de
cada folha origina-se uma gema vegetativa e gpenas umaflor que uma vez fechada néo se abre mais.
A primeira flor ocorre numa posicdo comparada ao 24°-25° n6 apds 0 aparecimento da primeira
gavinha, e nos ramos laterais sdo observadas do 4 ao 7° n6 contado a partir da base (Kavatti,
1998) citado por Vasconcellos & Filho (2000). O fruto € uma baga de forma oval, em gera com
eixo horizontal menor que o vertical. A casca coreécea e quebradica é coberta por uma fina camada
de cera que protege 0 mesocarpo duro e escamoso (Martins, 1998). Do lado interno da casca que
mede aproximadamente 6,35 a 9,52 mm de espessura encontram-se 100 a 150 sacos embrionarios
que contém 0 suco e as sementes Tsuboi(1990) citado por Mugougah (1997). As caracteristica
fidco-quimica e quimicas dos frutos variam de acordo com a variedade, com o estadio de maturacéo

e as condic¢des edafo-climéticas do locdl.
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4.2 Ecofisiologia do maracujazeiro

4.2.1 Clima e aspectos fenol 6gicos

As espécies comerciais do maracujazeiro desenvolvem-se em condigdes
clim&icas digtintas, variando desde as regides quentes dos trépicos (0° de latitude) até as de clima
subtropical (35° latitude sul). Ainda, nes diferentes latitudes é cultivado em dtitudes que variam
desde o nivel do mar aé 3.200 m de dtura (Menzel & Simpson, 1988). Nessas diferentes regides as
plantas gpresentam crescimento e desenvolvimento em taxas bem didtintas, assm como para uma
mesma Situagdo climética as espécies e hibridos também apresentam comportamentos diferentes
(Vasconcellos & Filho, 2000).

Dentre os elementos climéticos, a radiagdo solar, a temperatura, 0 nUmero
de horas de brilho solar (fotoperiodo) e a precipitaco sfo as variaveis que mais influenciam no
desenvolvimento e na produtividade da cultura. Nas regides mais proximas ao egquador, as plantas
crescem e produzem continuamente devido a pouca variagdo da temperatura e do fotoperiodo ao
longo do ano. Nas locdidades com latitudes mais dtas, os ciclos de produgdo decrescem
proporcionalmente ao nimero de meses com fotoperiodos inferiores a 11 horas, e ao decréscimo da
radiacdo solar global incidente. O estresse hidrico, associado a dias curtos e as baixas temperaturas
do ar e do solo, restringe o crescimento e o potencid produtivo da cultura (Menzel et al.,1986).

De modo gerd, 0 maracujazeiro amarelo € mais adaptado as regides de
clima quente, com média mensa da temperatura do ar entre 21 e 32°C, precipitacio pluviométrica

anua entre 800 e 1750 mm, baixa umidade relativa do ar, periodo de brilho solar de 11 a12 horas e
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ventos moderados (Medina et d., 1980; Ruggiero et a.,1996; Mdetti,1996). No Brasil é cultivado
em regifes que apresentam uma vasta variagdo de temperatura, com topografias e climas bem
diversificados que véo desde o clima semi-&ido até o Umido e temperado, com dtitudes variando de
menos que 100 m até 1000 m. Contudo, nas regides onde a estacdo de inverno € bem definida as
temperaturas baixas, em torno de 8 -10° C, causam o abortamento das flores e reduzem o
metabolismo das plantas, diminuindo a taxa de crescimento e limitando o potencid produtivo da
cultura

Patterson et a. (1976), citado por Menzel & Simpson (1988), estudando o
comportamento de algumas Passiflorécess, verificaam que 0 maracujazeiro amarelo € menos
resstente a baixas temperaturas que 0 maracujazeiro roxo. De fato, em cultivos comercias, o
maracujazeiro roxo € preferido em regides de climamais frio ou de elevadas dtitudes.

Estudos redlizados por Utsunomiya (1992) mosiram o efeito da
temperatura no crescimento das plantas, no florescimento, no peso médio dos frutos e no rendimento
de suco em plantas de maracuji roxo (Passiflora edulis Sms), submetidas as temperaturas
diurnas/noturnas de: 23+3,2/18+1,5°C, 28+2,4/23+0,8°C e 33+2,1/28+1,2°C, com fotoperiodo de
12 horas. O autor constatou que o crescimento do ramo principa fol maior nas plantas submetidas
as temperaturas diurnas/noturnas de 28/23°C, que ndo houve brotacdo de ramo lateral em plantas
sob temperaturas de 23/18°C. Ressdta ainda que embora ndo tenha havido diferenca entre
tratamentos para 0 nimero de flores abertas, nas plantas submetidas ao tratamento com temperatura
mais alta, o florescimento foi mais precoce, ocorrendo em 7, 8, e 16 dias para os tratamentos de
33/28°C, 28/23°C, e 23/18°C, respectivamente. O nimero de dias para a maturacdo do fruto foi

menor a 28/23°C que a 23/18°C e 33/28°C, e o periodo até a colheitafoi maislongo a 23/18°C.



Em condigbes controladas, Sentelhas et a. (1996) observaram que o
maracujazeiro amarelo tolera temperaturas inferiores a -1°C por um periodo de até uma hora. A
temperatura letal estimada pelos autores foi de -5°C na superficie foliar, que corresponde a uma
temperatura de - 1°C no abrigo meteorol 6gico.

Cavichioli et d. (1998), em experimento conduzido em Jaboticabal- SP com
condicdo controlada de fotoperiodo, verificaram que a ocorréncia de temperaturas abaixo de 8 C,
durante 4 dias seguidos, provocou lesdes e abortamento dos botdes florais em plantas de maracuja
amarelo com e sem irrigacao.

Watson & Bowers (1965), citado por Vasconcellos & Filho, (2000), foram
0S primeiros pesguisadores a congtatar que 0 maracujazeiro amarelo requer de fotoperiodo longo
para florescer. Os autores relatam que as maiores produgdes do maracujazeiro foram obtidas em
fotoperiodo superior a 12 horas luz, e que com o decréscimo deste ocorre areducdo do nimero de
flores, chegando a planta a ndo florescer em fotoperiodo inferior a 8 horas. Ainda segundo os
autores, o efeito do fotoperiodo sobre crescimento vegetativo foi marcante. Sob fotoperiodo inferior
a 8 horas e superior a 16 horas as plantas gpresentaram um aumento acentuado no crescimento
(comprimento do ramo, comprimento do entrend, e nimero de nGs) em detrimento ao florescimento.
Ao passo que plantas expogtas a fotoperiodo de 12 horas de luz apresentaram menor crescimento

porém maior nimero de flores.

Espécies digtintas de maracujazeiro respondem de forma diferente as

variagbes no fotoperiodo, visto que plantas de maracujazeiro doce no periodo de inverno, nos
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estados de S80 Paulo e Parang, gpresentam maior quantidade de flores que as do maracujazeiro
amarelo. A reducéo do nimero de flores nesta Situagdo também existe, porém em menor magnitude
do que a observada para 0 maracujazeiro amarelo (Vasconcellos & Filho, 2000).

O €feito da temperatura sobre 0 maracujazeiro também é refletido na
absorcdo de nutrientes pela planta, pois variagbes na temperatura provocam alteragbes em seu
estado nutriciona, conforme constatado por Menzdl et a. (1986), quando observaram que o
acumulo méximo de nutrientes na parte aérea das plantas ocorreu com temperaturas diurna e noturna
em torno de 25°C e 20°C, respectivamente, e que os niveis de potassio aumentaram com o aumento
da temperatura enquanto que os niveis de nitrogénio, enxofre e magnésio reduziram.

A radiacdo solar é o fator climético que mais contribui para as flutuagtes do
florescimento e formagdo do fruto do maracujazeiro. O crescimento, e o potencid produtivo das
plantas reduzem com o decréscimo da radiagéo solar globa (Menzel & Simpson, 1988). Os autores
estudando o efeito da radiacdo solar sobre o crescimento e florescimento do hibrido E23 (roxo x
amarelo) verificaram que plantas submetidas a baixas radiagdes (de 2,1 e 6,3 MJ nt dia?)
apresentaram maior comprimento do ramo e este cresceu menos com 0 aumento da radiacdo solar.
Ja a &reafoliar, 0 nimero de botdes florais, 0 nimero de flores abertas e a matéria seca aumentaram

quando a radiacio solar global incidente foi devada para 20,9 MJ mi? dia™.

Quanto menor a incidéncia da radiacdo solar maior o tempo decorrido da
polinizacéo a colheita e do aparecimento do botdo flord a antese da flor. Vérios autores tém

observado a influéncia do clima no tempo decorrido entre a abertura da flor e a maturagdo dos
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frutos. Em Entre Rios, na Bahia, Stjostran & Rosa (1978) congtataram que esse periodo é de 63
dias. Ruggiero (1980), verificou uma duragéo de 70 dias em Jaboticaba-SP. No Rio de Janeiro,
Araljo et d., (1974) congtataram um intervalo de 67 dias. Na Costa do Marfim Fouqué (1980)
observou que a duracdo deste periodo variou de 51 a 64 dias. Em Botucatu- SP, Urashima (1985)
relatou que o tempo decorrido da antese até a colheita foi de 84 dias. Nesses trabalhos observa-se
que dém dainfluéncia do clima, os vaores gpresentados diferem em fungdo do que foi estabelecido

pel os autores como a época de colheita.

4.2.2 Exigéncia hidrica da cultura

As sdegBes ou hibridos do maracujazeiro cultivados em escala comercia
S30 pouco resigtentes ao estresse hidrico. Estas tém sido reportadas como plantas que necessitam de
grande quantidade de &gua para 0 seu desenvolvimento em potencid. Resultados de pesquisas
realizadas por Martins (1998), Carvaho et a. (2000), Sousa (2000), mostram que os rendimentos
méximos da cultura (entre 35 a 45 tha™ ) foram obtidos experimentalmente com um consumo de
&gua com irrigacio suplementar em torno de 1.300 a 1.400 mm.ano™.

Dependendo das caracteridticas fiscas do solo onde é cultivado, da
demanda atmosféricado loca e do estadio fenol dgico da cultura, um pegqueno periodo com auséncia
de precipitacdo pode ocasionar um déficit de &gua nos tecidos das plantas exercendo influéncia

direta nos processos fisologicos da cultura, limitando o seu desenvolvimento vegetativo e a
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produtividade (Menzdl et d.,1986). Com uma demanda dta por agua, as produtividades potenciais
para 0 maracujazeiro somente serdo possivels utilizando-se da irrigacao.

Menzd et a.(1986), verificaram que o estresse hidrico reduziu a extensdo
tota das plantas, que as plantas estressadas gpresentaram menor producdo de nds e maior
elongacdo de entrends, diminuicdo no peso seco, na aea foliar, no comprimento dos ramos, no
crescimento das folhas, na produgédo de flores, no tamanho dos frutos e no volume de polpa
produzida. Os autores concluiram que sob dta tensdo de umidade do solo houve limitagdes no
crescimento vegetativo e na produtividade. O mehor desenvolvimento da planta foi observado
guando manteve-se a umidade do solo proxima a capacidade de campo durante todo o estadio
fenoldgico da cultura. Resultados semelhantes a0 de Menzdl et a.(1986), foram obtidos por Stavaley
& Wolstenholme (1990) com P. edulis Sms.

A quantidade de &gua requerida e a freqiiéncia da irrigacéo sfo fungdes das
varidveis do solo, da planta e da amosfera e dependem da energia com que a &gua se encontra
retida no solo e consegientemente da energia que a planta deve exercer pararetirar essa agua (Klar,
2001). A lamina liquida requerida, funcdo da evapotranspiracdo da cultura (ETc), pode ser medida
cultivando-se as plantas em lisimetros, ou estimada através de uma s&rie de métodos de estimativa da
evapotranspiracdo de referéncia (ETo), quando se conhece os vaores dos coeficientes de cultivo
(Kc) nos diferentes estadios de desenvolvimento da planta (Silva, 1989; Klar 2001).

O coeficiente de cultivo (Kc) teoricamente determinado pelareacdo entre a
ETceaETo, variade acordo com a cultura, com 0 seu estadio de desenvolvimento e com o método

de estimativa da ETo, necessitando ser gjustado para as diferentes condigdes edafo-diméticas locas.
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De acordo com Silva (1989); Pereira et a.(1997); Klar (2000); a ETo
pode ser medida em lisimetros (balanco de &gua no solo) ou estimada a partir de uma série de
modelos tais como os de Thornthwaite (1948); Blaney & Criddle, (1950); Penman (1948); Jensen
& Haise (1963); PenmanMonteith (1965); Pruitt (1966); Priestley & Taylor (1972); Hargreaves
(2977); Linacre (1977); Hargreaves & Samani (1985), entre outros. Os modelos mais complexos
fundamentam-se nos processos fisicos da evaporagdo e evapotranpiracdo e incluem em suas
formulagBes vérios eementos meteorol 6gicos como € o caso dos métodos de Makkink, Penman, e
Penman Monteith (Silva, 1989; Klar 2001). Os mais empiricos correspondem a equagdes Smples
determinadas a partir da correlacéo entre medidas da ETo e uma ou duas variaveis climéticas, em
gerd, as mais comumente disponivels, como a temperatura do a e umidade relativa do ar. Estes
necessitam serem gjustados as condicBes locais, pois podem apresentarem em determinadas épocas
do ano super ou subestimativas de até 30 a 40%, dependendo das caracteristicas do climade cada
regido (Silva,1989). Uma extensa revisio e discussdo sobre estes modelos sd0 apresentadas por
Silva (1989); Klar (1991) e Pereiraet d.,(1997).

Segundo Silva (1989) e Klar (2001) a estimativa da evapotranspiracdo de
referéncia pelo método do Tanque Classe “A” (EToCA) tem sido bastante utilizada no mango da
irrigacdo, apresentando como vantagem em relagdo aos demais métodos o fato do método do
(TCA) integrar todos as variaveis do clima (temperatura do ar, velocidade do vento, umidade
relativa do ar e radiacéo solar de ondas curtas e longas), que determinam o processo da evaporagcao
e evapotrangpiracdo, sem que hga a necessidade de medir-se estas varidveis ou estima-las através

de modelos mais complexos.
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Os lisimetros quer sgjam de pesagem, de percolacdo, ou de nivel do lencol
fredtico congtante, tém sdo freglientemente utilizados para a medida da evapotranspiracdo de
culturas, bem como para a vaidacdo de conceitos e modelos de hidro-salinidade, e de outras
aplicacbes envolvendo o sstema solo-plantar atmosfera (Aboukhaled et d.,1982). Os lisimetros de
pesagem s80 0S mais precisos, seguidos dos de nivel do lencol fredtico congtante e de percolagéo.
S&o definidos como reservatdrios contendo solo nos quais as plantas se desenvolvem em condiges
asmais proximas possiveis da naturd Gangopadhyaya (1966).

Os cuidados a serem tomados durante a confeccgéo, instalagdo, reposicao
do solo nos lisimetros e a operaciondizacdo sdo descritos por Gangopadhyaya (1966). Segundo o0
autor durante a confecgdo é importante considerar o tipo de materid utilizado, que deve ser
resgente e totamente impermeavd. O tamanho deve ser o suficiente para permitir o
desenvolvimento naturd do sstema radicular da cultura, quanto maior e mais profundo mais se
minimiza o efeito de parede. Ainda durante a confeccdo € importante tomar cuidado com a
montagem do sistema de drenagem do fundo da caixa. Nainstalacdo, quando o lisimetro é assentado
sobre uma edtrutura de dvenaria se proporciona um aumento na vida (til da caixa, evitando
rachaduras. Na reposicdo do solo na caixa, este deve ser reposto na mesma ordem que aguela
quando retirada do campo. Cada modelo de lisimetro requer cuidados especificos. Nos de
drenagem ou percolagdo, além dos cuidados descritos ha que se ter atencdo nainclinacdo imposta
a0 sstema de drenagem da dgua. Em gerd, umainclinacéo de 5 % é suficiente.

Na literatura encontram-se poucos trabalhos sobre 0 mangjo de &gua e a

demanda hidrica (ETc) do maracujazeiro, embora trabahos como os de Menzel et d.(1986) e
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Stavadey & Wolstenholme (1990) ressaltem os efeitos negativos do déficit hidrico nos parémetros de
crescimento e na qualidade dos frutos.

Alguns estudos sobre a resposta do maracujazeiro amarelo a diferentes
l&minas de irigagdo e doses de nutrientes informam sobre 0 consumo de &gua da cultura. Martins
(1998), estudando a resposta do maracujazeiro amarelo sob diferentes |1aminas de irrigacéo e doses
de nitrogénio e potéssio, concluiu que a produtividade maxima da cultura (36.450 kg ha'™) foi obtida
com umaléminatota deirrigacdo mais precipitacéo pluvid de 1.328 mm.

Cavaho et d (2000), esudando a influéncia da irrigacdo sobre a
produtividade e peso médio dos frutos do maracujazeiro amarelo, em Campos de Goytacazes-RJ,
encontraram uma. produtividede méxima de 41.300 kg.ha*, com aplicagio de |aminas de irrigacio
correspondentes a 75% da ECA. O consumo anud da cultura foi de 1.293 mm de &gua incluindo a
precipitacdo pluvid. Vaores de produtividade inferiores a este foram encontrados pelo autor quando
gplicou laminas d’ &gua superiores a 75% da evaporagdo do tanque classe “A” (ECA).

Alencar (2000), em experimento conduzido em Piracicaba-SP, durante o
primeiro ano de producdo do maracujazeiro amarelo, verificou que o consumo hidrico do culturafoi
de 432,9 mm até os 180 dias ap0ds o transplantio das mudas no campo. O consumo maximo de agua
encontrado foi de 4,68 mm.dia®, durante o inicio da floraggo. Os valores de K¢ obtidos pela autora
variaram entre 0,51 e 1,10 no periodo estudado.

Sousa et a (2000), citado por Sousa (2000) determinaram os vaores de
Kc a partir da ETc medida em lisimeros de drenagem e a ETo estimada através de dguns métodos
de estimativa. Os autores concluiram que os maiores vaores de Kc (1,48) foram obtidos quando a

ETo foi estimada pdo méodo de Thornthwaite. Quando a ETo foi estimada pelos métodos do
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Tanque clase “A” e Penman-Monteith os valores méximos de Kc foram de 1,24 e 1,16,
respectivamente.

Sousa (2000), estudando o efeito de niveis de irrigagdo e doses de potéssio
aplicadas via fertirrigacdo por gotgiamento no maracujazeiro amarelo, obteve uma produtividade
méxima de 33.500 kg.ha' com uma aplicacio de agua entre 1.613,2 a 1.932 L.planta’ano™. O
autor concluiu que a aplicagio de 1.927 L planta‘ano™, combinada com a dose de potéssio de
0,675 kg de KO planta’ano™, favoreceu a obtencio dos maiores valores de produtividade total,
comercia e ndo comercia por tipo de fruto.

A importéncia de manter-se o nivel ided de agua requerido pela cultura nas
diferentes fases de seu desenvolvimento esta intrinsecamente associada a curva de absorcéo de
nutrientes de cada cultura No maracujazeiro, a demanda por nutrientes acompanha a curva de
acumulo de matéria seca da planta (Haag et d., 1973). Inicidmente a demanda € pequena, mas a
partir dos 120 dias a extragdo de nutrientes, principalmente de N, K, e Ca é intensa. A demanda da
cultura pelo nitrogénio é melhor definida ao redor dos 210 dias, da ordem de 200 kg/ha, enquanto
gue os demais nutrientes sfo extraidos continuamente até o término do periodo de frutificacdo, que

ocorre no inicio do inverno (Haag et d.,1973).

4.2.3 Fenologia e car acter isticas fisico-quimica dos frutos

Estudos mais especificos sobre os aspectos fenoldgicos do maracujazeiro

amarelo nas condigBes edafo-climéticas do estado de S&o Paulo sfo encontrados em Haag et dl.

(1973), Urashima (1985), Urashima & Cereda (1989), Ruggiero et al. (1996).



De acordo com Haag et d. (1973), o crescimento do maracujazeiro € lento
até a chegada no fio de sustentac@o (2 m), que ocorre entre 60 a 90 dias gpos plantio da muda no
campo, dependendo da época em que este é feito. A partir dai ocorre intenso fluxo de vegetagéo
seguido por intensa floraggo. Novos desses fluxos ocorrem até a planta acancar o acimulo maximo
de matéria seca e de producdo de frutos, em torno de 240 dias apos o transplantio das mudas.

Para 0 municipio de Botucatu- SP, Urashima (1985) observou que 73 % do
sstema radicular da cultura é condtituido de raizes finas aé a profundidade de 20 cm, e que 68 %
destas encontram-se até uma distncia de 60 cm do tronco. O crescimento dos ramos foi linear a
uma taxa de crescimento de 30 cm por semana. O espacamento médio entre os ramos terciérios foi
de 11,3 cm, e o diametro do caule de 1,33, 3,30, € 3,49 cm na 1°, 2°, e 3° safra, respectivamente.
O tempo decorrido do aparecimento do botdo flora até a abertura daflor foi de 33 dias, e daantese
até aqueda dos frutos de 84 dias.

Os aspectos fenol 6gicos para 0 maracuja cerulea (Passiflora caerulea L),
cultivado nas condigBes edafocliméticas de Botucatu- SP foram estudados por Mugoucah (1997),
os resultados mostraram que a taxa de crescimento da haste principa foi da ordem de 3,33 cm dia™*
ou 23,30 cm. semana’*, enquanto que para 0s ramos secundarios e terciarios o crescimento esteve
diretamente correlacionado com o nimero de folhas surgidas, numa taxa de crescimento da ordem
de 7,02 cm e 6,00 cm por cada folha nova do ramo, respectivamente. O espacamento médio entre
ramos terci&rios foi de 8,27cm. O didmetro do colo da planta aumentou cerca de 2 cm desde a poda
da haste principd até o inicio da frutificacdo. Embora tratem-se de espécies diferentes de maracuja,
0s parametros de crescimento avaiados por Mugoucah (1997) foram proximos aos obtidos por

Urashima (1985), para 0 maracuja amarel o sob mesmas condigdes de clima e solo.
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Tanto 0 estresse hidrico como 0 excesso de &ua, bem como as
temperaturas extremas do a& e o sombreamento modificam as caracteristicas fenoldgicas de
crescimento e frutificacdo da cultura. Este fato foi  observado por Menzd et d. (1986), Menzd et d.
(1987), e Menzel & Simpson (1988).

Meletti et d. (2000), estudado o comportamento de oito hibridos IAC de
maracuja amarelo para o lancamento da cultivar “composto IAC 277, avaiaram as caracterigticas de
crescimento desses hibridos, os tipos de flores, os periodos de florescimento e frutificacdo e a
produtividade. Os autores apresentam uma andise quditativa dos frutos incluindo peso, didmetros
longitudind e tramsversa, proporc¢éo de polpa e sua coloracdo, teor de solidos solUveis totais (SST),
nimero de sementes e classificagcdo comercia, e concluem que o composto IAC 27, resultado da
combinacdo dos hibridos IAC 3, IAC 5, e IAC 7, produziram frutos ovais, compactos, com elevada
proporcdo de polpa alaranjada intensa, com peso médio de 170 a 218 g, SST médio de 15° brix e
51 % de rendimento de polpa. A produtividede média foi de 45 a 50 t ha™ ano™, com polinizago
manual, resultando em frutos do tipo 2A e 3A, com dimensdes externas de 8,8 x 7,3 cm e 400
sementes por frutos.

As caracterigticas fisico-quimicas do maracuja amarelo, selecdo Sul-Bradl,
colhidos em trés estédios de cor de casca s20 gpresentadas por Marchi et a. (2000). Os resultados
gpresentados pelo autor mostraram que néo houve diferencas significativas no teor de sdlidos
sollveistotais, naacidez tota, e no Retio para os trés tratamentos. Os va ores médios obtidos foram
de 14,03° Brix, 4,44 g de &cido citrico 100 g e de 3,16, respectivamente. Huve diferenca
sgnificativa no pH entre os frutos inteiramente amarel os (pH=2,97) e os frutos com cor de casca 1/3

amarelo (pH=2,92) e 2/3 amarelo (pH=2,93) que ndo diferiram estatisticamente entre 5. Para 0 teor



de vitamina C houve diferenca sSgnificativa entre os tratamentos, fruto 1/3 amarelo (16,06 mg .100g
) e 2/3 (22,57 mg .100g") e inteiro amarelo (27,02 mg .100g"). O rendimento de polpano diferiu

edtatisticamente entre os tratamentos apresentando um vaor médio de 31,4 %.

4.3 Pés colheita

O sgema agrodimentar de frutas gpresenta dois subsstemas digtintos, um
mediado pelo seguimento agroindustrial, a indlgtria de processamento de frutas, e outro mediado
pelo segmento de beneficiamento (packing house) - que preserva a integridade dos produtos de
breve longevidade para serem levados aos consumidores na sua forma in natura (Silva, 2001). No
entanto, a durabilidade dos produtos frescos in natura sGo normamente baixas, devido a
continuidade de seus processos bioldgicos e fisiolégicos depois de colhidos (Chitarra & Chitarra,
1990).

Os processos de poés-colheita, dém de permitirem o controle do
metabolismo biolégico do produto, facilitan a padronizacdo e etocagem, permitindo a
comoditizaggo dos aimentos e a criacéo de mercados de longo adcance. As frutas séo padronizadas
segundo o tamanho, a cor, aforma, o °Brix e outras varidveis, afim de que cada tipo de mercadoria,
independente de sua origem, mantenha a qualidade desgada (Silva, 2001).

O maracujé brasileiro é utilizado tanto para a producdo de suco, como para

a comercializacdo de frutas frescas, numa proporgao de 50% para cada seguimento (Cancado Jr. et
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a., 2000). No entanto, em aguns Estados esta propor¢do ja vem mudando. Do maracuja
comerciaizado no estado de S&o Paulo, 30 a 35 % da producdo é destinada paraaindustriae 60 a
70 % para 0 mercado do consumo in natura (Ross,1998, Ruggiero, 2000). As exportagOes
brasileiras de frutos frescos sdo insignificantes (Ruggiero et a.,1996), mas 0 mercado interno tem
crescido ocupando a cada ano mas espago, principdmente, na  comercidizacdo pelos
supermercados. Dados provenientes do IBGE, (Produc&o...2000) mostram que a produgdo
brasileira e a area plantada, que em 1990 eram de 317.236 t e 25.329 ha, passou para 409.497 t e
44.462 ha em 1996. Em 1998 ocorreu um decréscimo tanto em producdo (298.255t ) como em
area plantada (33.012 ha), que os andistas em economia atribuem aos aumentos nos custos de
producdo, conseqiéncia da grande suscetibilidade da cultura a pragas e doencas fungicas e
bacterianas, as mudancas na politica cambia do pais, a prética dos pregos reduzidos, e a0 aumento
da exigéncia por quaidade pelos consumidores. Os Estados da Bahia, Séo Paulo e Sergipe séo 0s
principais centros de procedéncia da cultura, com é&reas plantadas de 8.404, 3.880 e 4.454 ha,
respectivamente, abastecendo cerca de 55 % da quantidade comercidizada no pais (Cancado Janior
et al., 2000).

Tradiciondmente, a colheita dos frutos do maracujazeiro tem sido redizada
apos sua abscisdo da planta, com a @tagdo periddica dos frutos caidos. Mas com a crescente
demanda pelo consumo do fruto fresco, compensada aos produtores pelo maior
preco de mercado esta prética vem mudando. Atuamente, aguns produtores ja colhem os frutos
cortando o peddnculo com cerca de 1 a 2 cm de comprimento, e diminando os restos florais
persgtentes. Também ja fazem a colheita dos frutos no estédio pré-dimatérico, seguindo dgum

critério de qudidade exigido pelo consumidor, 0 que permite um periodo de tempo maior para o seu
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manuseio e trangporte. Contudo, as técnicas relaivas a colheita, ao transporte, e a conservacdo pds
colheita para 0 maracuj& amarelo ainda sdo pouco utilizadas, mas ja ha, conforme Ruggiero (2000),
uma preocupacao no sentido de se estabelecer linhas de pesquisas prioritérias para a cultura, visando
entre outros melhorar a qualidade externa dos frutos destinados ao mercado in natura .

Na colheita as mudancgas na cor da casca acontecem antes do inicio da
ascensao climatérica (Durigan, 1998), quando ocorre rgpida transicdo da cor verde para o verde-
amardo. Em frutos colhidos aos 50, 60, ou 70 dias gpds a antese, a liberacdo de etileno coincide
com a ascensdo climatérica (Durigan, 1998). Frutos colhidos aos 80 dias ou mais, geramente
desprendidos da planta, encontram-se em estado pds-climatérico e tendem a murchar rapidamente,
com elevada perda de peso e reducdo nos contelidos de acidez e de agucares totais solUvels
(Pocasangre et al., 1995; Durigan, 1998). Por outro lado, frutos colhidos aos 40 dias apds a antese
anda esté verdes, e ndo gpresentam aumento climatérico nem liberacdo de etileno, ocorrendo
poucas variagdes na cor externa e ligeiro murchamento (Durigan, 1998). A colheita dos frutos é
determinada em func@o do tempo entre a polinizagdo e o amadurecimento do fruto, que é em torno
de 50 a 60 dias apos a antese, cerca de 20-30 dias antes do fruto se desprender da planta. Neste
est&dio de maturacéo o fruto ja atingiu 0 Seu peso maximo e 0 mais dto teor de sdlidos sollvels

totais, ocorrendo um decréscimo em seguida (Ruggiero et d., 1996).

4.3.1 Manuseio pos colheita
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Os cuidados com 0 manuseio pés-colheita para a conservacéo e
comercidizacdo de frutos de maracuja in natura sdo descritos com detalhes por Durigan (1998).
Segundo o autor, gpos a colheita os frutos devem ser transportados ao loca de embaagem até no
méximo 8 a 12 horas onde devem ser selecionados e lavados. Na seleg@o deve-se diminar todos 0s
frutos murchos, sem pedunculo, lesionados e com sintomas de doengas ou ataque pela mosca da
fruta. Apds a selecdo, e antes do processo de lavagem deve-se diminar todos os restos florais, e
gparar 0 pedinculo deixando-o com mais ou menos 1cm de comprimento. Na lavagem recomenda:
Se 0 uso de detergente e enxéglie com agua clorada a 1,5%. Em seguida, deve ser feito o controle
quimico ao aague de microorganismos. O fungicida mais recomendado € o Benomyl na
concentracdo de 0,5 a 5 g por litro de &gua, em temperatura variando de 20 a 25° C. Os frutos
devem ser imersos nesta solucéo por um periodo de 3 a5 minutos (Durigan, 1998). Este tratamento
pode evitar ataques fungicos pela agdo dos fungos dos géneros Fusarium sp., Cladosporium sp.,
Penicillium sp. entre outros (Gama et al, 1991).

O murchamento répido, causado pela excessva perda de é&gua por
transpiracdo, causa aos frutos do maracuja mé aparéncia em gpenas 4 dias (Cereda et d.,1976). A
protecéo contra 0 murchamento, perda de peso e maior controle das propriedades nutricionais séo

obtidas através da conservacdo pds-colheita

4.3.2 Conservacdo poés colheita
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O principal objetivo da conservagdo pos-colheita é aumentar avida Util dos
frutos através de mecanismos que reduzam suas taxas de transpirago e respiracdo, que podem ser
conseguidos com o abaixamento da temperatura, 0 aumento da umidade relativa, a aplicacéo de
peliculas de cera ou derivados na superficie dos frutos e uso de embaagens plagticas com filmes
PV C ou sacos de polietileno (Cereda et d.,1976; Chitarra & Chitarra 1990; Tavares et a., 1991;
Durigan, 1998; Kluge, 1999). Todos estes métodos reduzem a concentracdo de O, e aumentam a
concentragdo de CO,, diminuindo a taxa respiratoria e o ritmo da senescéncia Uma extensa e
recente revisdo sobre 0 assunto, mais especificamente sobre a amosfera modificada pelo uso de
filmes de PVC e politileno, e pelo uso de ceras e seus derivados em frutas de clima temperado €
apresentada por Amarante & Banks (2001).

Os principais fatores que influenciam a vida pds-colheita do maracujasdo a
variedade, loca de cultivo, clima, est&dio de maturacdo, método de colheita, periodo entre a colheita
e 0 a'mazenamento, méodos da conservacdo pos colheita e transporte (Tavares et d., 1991;
Durigan, 1998; Kluge, 1999).

A intensdade de respiracdo dos frutos eta intrinsicamente relacionada a
temperatura (Sigrist, 1992), quanto mais curto o intervalo de tempo entre a colheita e a diminuicéo
de temperatura dos frutos, até o nivel ideal, melhor e mais longa seré a conservagéo ( Awad, 1993).
No entanto, a taxa metabdlica dos frutos deve ser mantida a um nivel minimo suficiente para manter
as cdulas vivas (Chitarra & Chitarra, 1990). Além disso a conservacéo pelo frio pode acarretar
problemas de ordem fisoldgicas, “ chilling injury”, que tornam-se visiveis gpds o0 prolongamento
do armazenamento sob frigoconservacdo (Chitarra & Chitarra, 1990). Frutos de maracujé quando

armazenados em temperaturas médias inferiores a 6,5°C, gpresentam sintomas desse distrbio, que
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condstem em manchas de cor vermelho sangliineo, seguidas de enrrugamento e aaque flngico
(Pruthi, 1963).

De acordo com Pruthi, (1963), Durigan, (1998), Slva et d. (1999), as
condiges de temperatura e umidade relativa de armazenamento recomendadas para 0 maracuja sfo
de 5,6 a 7,2°C e de 85 a 90 %. Nessas condicles, 0 maracuja roxo pode ser conservado por um
periodo de 4 a 5 semanas e 0 amarelo por 3 a 4 semanas, sem que a concentracdo de sdlidos
sollveis totais , acidez e carotenos sgiam dteradas, mas os teores de écido ascorbico, sacarose e
amido diminuem, enquanto que os teores de agucares redutores e totais aumentam (Silva et d.,1999;
Durigan, 1998).

Para Pruthi (1963), frutos maduros do maracuja amarelo e do maracuja
roxo ndo resstem ao armazenamento em condi¢des ambientais por mais que 7 a 10 dias. Frutos do
maracuja roxo armazenados por uma semana a temperatura ambiente de 23-33° C e umidade
relativa de 55-70 %, sofreram perda de peso de 34,5 + 1,12%.

Lederman & Res (1988) e Silva et d. (1999), estudaram o efeito da
temperatura de armazenamento na conservacdo dos frutos do maracujé roxo e relataram que apos 4
semanas, os frutos armazenados a 6C tiveram perda de peso de apenas 9 %, enquanto que a
temperatura de 17°C, as perdas atingiram cerca de 33 %.

Gama e d. (1991), observaram que frutos do maracuja amarelo,
armazenados a temperatura de 6°C durante 14 dias apresentaram 5,13 % de perda de peso e 49,60
% de rendimento de casca em relagéo ao fruto. Aos 28 dias a perda de peso foi de 9,29 %, com
peso de casca de 52,24 % do peso total do fruto, e aos 42 dias de conservacéo a perda de peso foi

de 14,68 %, enquanto que o rendimento de casca caiu para 47,70%. Os autores relatam ainda que
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aos 42 dias de armazenamento, os teores de Solidos solUves totais e de agucares redutores
permaneceram inalterados, em torno de 13,21 a 14,06° Brix, enquanto a variagdo nos agucares foi
de 5,06 a 5,77 %. Os teores de agucares totais diminuiram passando de 9,27 % no 14° diade
armazenamento para 8,60% no 28° dia de armazenamento, e 8,41 no 42° dia de armazenamento.
Os niveis de acidez também diminuiram passando de 183,25 meg. L™ aos 14 dias de conservacio
para 172,37 meq. L™ aos 28 dias, atingindo no fina do armazenamento 162,56 meq I''. A relacio
Solidos sollvels totaiS/acidez aumentou de 7,48 para 8,00, entre o 14° e 28° dias de conservagéo, e
posteriormente para 8,32 aos 42 dias de conservacdo pés colheita.

Em condi¢Bes ambientais (22°C e 85% UR) e sob refrigeracéo, Saéns et al.
(1991) observaram que os teores de acidez totd titulavel e de sdlidos sollvels, assm como a
ressténcia a penetracéo dos frutos de maracuja amarelo foram sempre superiores no tratamento sob
refrigeracéo do que no tratamento em condigdes ambientai's, no decorrer do armazenamento.

Arjona et d. (1992), relataram que em 30 dias sob refrigeracéo a 10°C e
85 % de umidade relativa, os teores de sacarose e glicose do maracuj& amarelo aumentaram
linearmente enquanto que os teores de solidos solGvels, frutose e porcentagem de pol pa mantiveram-
se congtantes. Os valores médios observados ao find do periodo de conservacdo foram 26,0 % de
perda de peso, 50,8 % de rendimento de polpa, 2,3 de sacarose 100 ml™ de suco, 5,4 de glicose
100 mi™ de suco, 5,19 de frutose 100 ml™* de suco, e sdlidos sol(veis totais com 13° Brix.

A andise dos trabadhos levantados mostra que a magnitude com que os
niveis de O, decrescem e os de CO, aumentam depende do método de obtencéo da atmosfera
modificada e do tipo e concentracdo das emulsies ou ceras utilizadas. Quando se utilizam filmes de

PV C ou polietileno, as concentragdes de O, e CO, modificadas dentro das embalagens dependem



das caracterigticas do materid utilizado (Kluge, 1999). A embaagem plastica adequada é aquela que
propicia uma concentracdo de O, suficientemente baixa para retardar a respiracéo, porém mais dta
gue a concentracdo criticana qua seinicia arespiracéo anaerdbica. Todavia, aembaagem ided néo
deve permitir o acimulo excessivo de CO, que pode provocar danos no produto embadado (Gorris
& Peppelenbos, 1992).

Para as variedades de maracuj&amarelo com potencid comercid para o
CONSUMO iN natura s&o poucas as pesquisas em que foram avaliadas a capacidade de conservagéo e
respostas quanto a0 uso de atmosferas modificadas ou de ceras e seus derivados durante o
armazenamento refrigerado.

Pruthi (1963), em experimento com maracuj& roxo usando peliculas de
parafinafundida e dleo de ricino sobre a superficie dos frutos verificou que houve menor perda de
peso nos frutos tratados com parafina. Os frutos tratados e ndo tratados com pelicula de parafina
perderam 15,9 % e 27,4 % de peso, respectivamente, apis quatro semana de armazenamento
refrigerado.

Cereda (1973) e Cereda et d. (1976), em pesquisa com maracuja
amardo usando peliculas de parafina fundida, goma laca e ceras flavorsed e autocitrol sobre a
superficie dos frutos, verificaram que houve menor perda de peso e melhor aspecto nos frutos
tratados com a parafina. Os frutos tratados com parafina perderam 3,60 % do peso em 30 dias
enquanto que os do tratamento controle perderam 52 % de peso, num periodo de 30 dias de
armazenamento. Nos frutos tratados com ceras, foi observado a decomposicdo da casca

favorecendo a podridéo fungica



Os trabahos consultados ndo gpresentam a composicdo quimica dos
produtos utilizados na conservacéo pos colheita, contudo hd uma exigéncia do mercado externo de
gue as ceras ndo contenham em sua composi¢ao derivados de hidrocarbonetos com and benzinico
(tipo parafing) por serem cancerigenos.®

Ganapathy & Sing (1976), citados por Durigan (1998), usando filmes de
polietileno de 42 micra de espessura, perfurados e ndo perfurados na conservacdo do maracujé
roxo, observaram que enquanto os frutos do tratamento controle enrugaram rapidamente e perderam
50,33 % de peso em 18 dias, os protegidos com polietileno ndo perfurado, apresentaram no mesmo
periodo 3,88 % de perda de peso e estavam firmes, com frescor e caracterigticas fisico-quimicas
sem mudangas acentuadas. Enquanto que os frutos embaados com filme perfurado perderam mais
peso que os embaados com filmes ndo perfurados, devido a maior facilidade de trocas gasosas e
apresentaram  menos problemas com podriddo microbiana  (Pinicillium), que limitaram o
armazenamento em filmes sem perfuragdo a 18 dias.

Colazzos et d. (1984), citado por Durigan (1998), utilizando embaagens

de polietileno com espessuras de 22, 38, e 50 micra e 0, 6, 12 furos por saco, com 0,5 cm de

® Comunicagdo pessoal: Pedro Carlos Gama da Silva, Eng. Agrénomo, Pesquisador Dr. da Embrapa-Trépico
Semi-Arido.

diametro, no armazenamento do maracuja em condigdes ambientais ( 24-25° C e 75-77 % de UR) e
sob refrigeracéo (10-12° C e 87-89 % de UR), verificaram um atraso no amadurecimento dos frutos

acondicionados em embalagens ndo perfuradas, e que este atraso foi tanto maior quanto maior a
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espessura do filme. Verificaram também sabor desagradével devido ao processo de fermentacdo
anaerdbica nos frutos armazenados em condiges ambientais. Os autores concluiram que o uso de
filmes com sai's perfuragBes no tratamento refrigerado aumentou a vida Util dos frutos em 50 %.
Ruggiero et d. (1996) observaram que 0 uso de sacos de polietileno com
24-40 micra de espessura e perfuragbes de 0,5 cm de didmetro, quando associados ao
armazenamento a10° C e 80-85 % de UR permitiu a conservacdo dos frutos por até 48 dias.
Silvaet d. (1999), estudando o efeito do choque frio e cera Sta fresh (1:2)
na conservagdo do maracujadoce, concluiram que apds 30 dias em condicéo de armazenamento
refrigerado (9°C e 85% UR), o tratamento somente com cera foi mais adequado do que o com
choque frio, e aguele com choque frio mais a cera, que ndo mostraram-se eficientes para a

manutencdo da qualidade pds colheita do maracujé doce.



5.MATERIAL E METODOS

5.1 Localizagdo

O presente estudo foi redlizado na area experimental do Departamento de
Engenharia Rurd da Faculdede Ciéncias AgronOmicas-FCA, da Universdade Estadua Paulista-
UNESP, Campus de Botucatu-SP, (22° 51' 03"’ de latitude sul, 48° 26’ 37'’ de longitude oeste, e 786

m de dtitude).

5.2 Clima

O climalocd € segundo a classificagdo de Kdeppen do tipo Cwa - dima

temperado quente (mesotérmico) com chuvas no verdo, inverno seco, e temperatura média do més

mais quente superior a 22°C. A temperatura média anual é de 20,6°C, com temperatura média do



més mais quente de 23,2°C e do més mais frio de 16,9°C. A precipitacio média anual é de 1.447
mm, com média da precipitagdo no més mais chuvoso de 2234 mm e no més mais seco de 37,8
mm. A médiaanua da evapotranspiracdo de referéncia € de 684 mm (Martins, 1989).

Os dados utilizados para a estimativa da evapotranspiracdo de referéncia
foram registrados na estacdo meteoroldgica automédtica do Departamento de Engenharia Rurd,
localizada a0 lado da &ea experimentd. A evaporagcdo do tanque classe “A” foi medida dentro da

area do experimento.

5.3 Solo

O solo do locd é classificado como terra roxa estruturada, “intergrade’
para Latossolo Vermeho Escuro, distréfico e de texturamédia argilosa (Carvalho et ., 1983).

As andlises fisicas e quimicas do solo (Quadro 1 e 2), para as camadas de
0-0,20 m e 0,20-0,40 m, foram determinadas a partir de amostragens na &rea experimenta em

07/01/2000.

Quadro 1.Caracterigticas fisicas do solo.

Granulometria Textura Denddade do solo Densidade de

(%) (g.cm®) particulas (g.cni®)

Arda Argla Silte

47 41 12 Argilosa 1,50 2.63




Andlisesfeitas pelo laboratério de quimica e fisicade solosdo Departamento de Recursos Naturais da
FCA-UNESP.

Quadro2 — Caracteristicas quimicas do solo

pH MO Presna mmol,  dm®
CaCl, gdm® Mgom? H* Al K Ca Mg SB CIC V%
Campo' 42 14 3 36 1,7 10 3 14 50 28
Campo? 42 16 2 40 1,1 9 3 13 54 25
Lismero' 4,2 14 3 36 1,7 10 3 14 50 28
Lismere® 4,6 17 2 38 10 13 5 19 58 34

Andlises feitas pelo laboratério de quimica e fisicade solos do Departamento de Recursos Naturais da FCA -
UNESP. * profundidadede0a0,20m 2 profundidade de 0,20 a0,40 m.

5.4 Prepar o do solo, adubacéo e transplantio

O preparo do solo condstiu de uma gradagem com posterior aplicacéo e
incorporacéo do cacario dolomitico na quantidade determinada em funcéo da andlise quimica do
solo, de modo a elevar a saturacéo por base a 80%. Esta operacéo foi redlizada 60 dias antes do
trangplantio das mudas.

As covas foram abertas com 0,50 m de didmetro e 0,40 m de profundidade
no espacamento de 3,5 m entre plantas e de 3,0 entre linhas.

A adubacdo de plantio foi feita com 30 litros de esterco de curral, 200 g de

P,Os, 4 gdeZn el g deB, de acordo com as recomendactes de Pizza Jr. et d. (1996).



O transplantio das mudas, dentro e fora dos lisimetros foi redizado 10 dias
ap0s o0 preparo das covas, em 21 de setembro de 2000.

A adubacdo de formagdo constou da aplicagdo por cova, de 4,5 g de N
(uréia) aos 30 dias apds o transplantio das mudas no campo (DAT); 15 gde N aos 60 diase 50 g
de N mais 50 g de K,O aos 90 DAP.

A adubacéo de producdo constou de 150 Kg de N, 140 kg de P,Os e
380 kg de K,O por hectare, conforme recomendacéo de Piza J. et d. (1996), e foi feta
considerando-se a andlise quimica do solo, com aplicacdo parcelada segundo a curva de absor¢éo
de nutrientes para 0 maracuja amarelo apresentada por Haag et d (1973) e adaptada por Sousa

(2000).

55 Mangodacultura

O controle de ervas daninhas foi redizado com capina manud, nas
entrelinhas e no coroamento em torno das planta. Para o controle de pragas e doengas utilizou-se o
inseticida Lebaycid 500 (1,0 ml L") e os fungicida Cerconil PM (2,0 g L) e Cobre Sandoz 500
(2,0 ml L'™"). Além desses, utilizou-se 0 Decis 25 CE para o preparo de armadilhas para a mosca da
fruta

As mudas de maracujé foram conduzidas no sistema de espddeira vertica
com um fio de arame r? 12, presos e esticados em estacas espacadas a cada 3,5 m. Devido as altas

velocidades do vento, as plantas foram tutoradas com cordéo em estacas de bambu até a dtura do



fio de arame. Na fase inicid de conducdo foram feitos os desbrotes laterais de modo a assegurar
para cada planta apenas 0 desenvolvimento da haste principd aé que a mesma atingisse uma dtura
de aproximadamente 20 cm acimado fio de conducgo. Neste momento foi feito o desponte da gema
gpical da haste para a conducéo de dois ramos laterais por planta. As plantas foram individualizadas
com o desbrote dos ponteiros dos dois ramos secundérios quando estes acangaram os ramos das
plantas vizinhas a aproximadamente 2,0 m na horizontal. A poda do ramos terciérios foi feita antes

gue estes aingissem o solo, em torno de 10-15 cm da superficie.

5.6 Palinizacdo

Devido a pouca presenca de abelha mamangavas (Xylocopa spp), principa
agente polinizador naturd do maracujazeiro amarelo, durante todo o estédio de florescimento da
cultura utilizou-se a pratica da polinizacdo manud, utilizando-se dedeiras de flanda nos dedos
polegar e indicador. As polinizagOes foram redlizadas diariamente entre 13 e 18 horas, de acordo
com a recomendagOes descritas em Mdetti & Maia (1999). A polinizagdo artificid teve inicio na
primeira semana de fevereiro de 2001 e estendeu-se até o dia 21 de maio quando ocorreu a

abertura das Ultimas flores desse ciclo de producéo.

5.7 Colheita dos frutos
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A colheta dos frutos foi iniciada em 15-16 de marco e estendeuse até 21
de agosto de 2001, determinando uma safrinha de marco a agosto, embora o nimero de frutos
colhidos durante 0 més de margo tenha sido pouco sgnificativo. O pico de producdo ocorreu em

abril e maio quando a colheita passou a ser feita cada2 ou 3 dias.

A maioria dos frutos foram colhidos a@nda no estédio pré climatérico,
caracterizado pelo inicio da mudanca da cor verde paraaamarela, com maior proporgao ainda
da cor verde. Para a colheita utilizou-se uma tesoura cortando-se o pedinculo com 1,5a2,0 cm
de comprimento. A excecdo se deu aos frutos caidos que eram colhidos diariamente e também

identificados por planta.




Figura 1- Detdhe do estadio de maturagdo em que foram colhidos os frutos do

maracujazeiro amarelo.

5.8 Produtividade e classificagdo dos frutos

ApGs cada colheita todos os frutos foram pesados individuamente para
pogteriormente serem classficados quanto a0 peso e tamanho (comprimento longitudind e
transversal). Os didmetros dos frutos foram medidos com um paguimetro de 0,01 mm de precisao.

Os frutos foram classificados por peso segundo a classificacdo adotada
pelo mercado atacadista da CEAGESP conforme Méletti e Maia (1999), e também pelo padréo

mais recente adotado por este entreposto, 0 proposto por Lima & Ross (2001).

5.9 Par @metr os de qualidade dos frutos

Os parametros de qudidade fisco (peso e tamanho) foram avaiados

durante toda a fase de producéo da cultura; e os quimicos e fisico-quimicos foram avaiados durante

0s experimentos de conservacao pos colheita conforme descritos nos itens seguintes.

5.10 Mangodairrigacdo



O ddema de irrigagdo utilizado foi 0 de gotgamento, utilizando-se
gotgjadores autocompensantes com vazao de 4 L h'. Os gotgjadores, um por planta, foram

dispostos nas linhas laterais a aproximadamente 20 cm do caule da planta.

As plantas dentro dos lisimetros foram irrigadas por ascensdo capilar,
variando-se a dtura do nivel da égua dentro destes de acordo com o desenvolvimento da cultura.

Antes do inicio do experimento avaiou-se a uniformidade de distribuicéo da
&gua no ssema de irrigacdo utilizado, medindo-se a vazdo dos gotejadores ao longo das linhas
laterais e as pressdes de funcionamento no inicio de cada linha de derivac@. A uniformidade de
digtribuicdo foi avaliada pela equacéo de Christiansen, conforme Bernardo (1995). O coeficiente de

uniformidade de Cristiansen (CUC) encontrado foi de 89%. O CUC foi obtido pela equacéo:

ald-d
cuc=100( 1- 22— ) (1)
ng
em que
CUC= codficiente de uniformidadede de Christiansen, (%);
= vazdo de cada gotgjador (L HY);
q = vazdo média dos gotejadores (L hY);

n= numero de gotejadores.



Para 0 manegjo dairrigacéo foram elaboradas as curva de retencéo da &gua
no solo utilizando-se seis amodtras de solo deformadas, colhidas na &ea experimentd as
profundidades de 0,20 e 0,40 m. As amostras foram submetidas a diferentes pressdes na cBmara de
pressdo Richards, para a obtencéo dos dados necess&rios a determinacdo da curva caracteristica
dos solo. As curvas foram gustadas pelo modelo de van Genuchten utilizando-se 0 software Soil
Water Retention Curve (SWRC) proposto por Dourado Neto (1990), onde o teor de &gua no solo

em (cnt.cm®) é dado por:

q=q, + )

em que

q =teor de &guano solo (cn?.cm®)
a, m, n = congantes empiricas,

q, =teor de &uaresidua (cnt .cm®);

q. = teor de &guano solo saturado (cn’. cm®); Y = potencid matricia (kPa).

Os vaores dos parametros utilizados na equagéo 2 para as profundidades

de 0,20 e 0,40 m sdo apresentados nos Quadros 3 e 4.

Quadro 3. Parametros do modelo de van Genuchten, estimados pelo SWRC para as profundidades
de 0,20 e 0,40 m.
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Profundidade(m) a m n q, s r

0,-0,20 0,0565 0,516 15,6251 0,149 0,234 0,997**

0,20-0,40 0,0005 6,3011 0,5014 0,158 0,277 0,997**

Quadro 4 Teor de &gua no solo, medido e estimado através do modelo de van Genuchten para as

profundidades de 0,20 e 0,40m.
Potencia Teor de &guano solo (g g%
matricia(kPa) Profundidade de 0,20 m Profundidade de 0,40 m
Medido Egtimado Medido Egtimado
10 0,234 0,234 0,235 0,235
20 0,227 0,225 0,223 0,223
30 0,201 0,204 0,212 0,215
50 0,188 0,186 0,207 0,205
600 0,153 0,154 0,165 0,165
1000 0,152 0,152 0,160 0,162
1500 0,151 0,151 0,160 0,160

O momento da irrigacéo foi definido pelo potencid métrico da &gua no
solo, medido por tensiOmetros digitais, instalados a 0,20 m do caule da plantae a 0,20 e 0,30 m de

profundidade.
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As plantas foram irrigadas sempre que o potencid matrico medido na
profundidade de 0,20 m, na fase inicid de desenvolvimento da cultura, e a 0,30 m nas fases
posteriores, atingiram o valor em torno de —10 a—15 kPa, mantendo desta forma a umidade do solo
proximo a capacidade de campo.

Definido 0 momento da irrigacdo, a quantidade de agua a ser aplicada foi
determinada em func¢@o dos vaores médios da evapotranspiracdo da cultura (ETc) medida em
lisimetros com nivel do lencol fredtico congtante. Uma vista panoramica do conjunto lismétrico

utilizado é mostrado na Figura 2

Fgura 2-Vida panoramica do conjunto lismérico utilizado para a medida da

evapotranspiracéo da cultura.

Para a medida da evapotraspiracdo de referéncia utilizou-se dois lisimetros

do mesmo tipo que o daFigura 1 cultivados com grama batatais.



As medidas didias da evapotranspiracdo de referéncia (ETo) e da
evapotranspiracdo maxima da cultura (ETc) tiveram inicio oito dias gpds o transplantio das mudas no
campo.

Para avdiar o desempenho dos lisimetros a ETo também foi estimada pelo
método de Penman-Monteith conforme aFAO (1991).

A lamina de &gua aplicada por plantafoi calculada pela expressao:

L, = ETcr —» A 3)

E, A
Vb=L,* A (4)
emque L,= lamina de &ua bruta (mm dia®); ETc= evapotranspiragio da cultura, medida nos
lismetros (mm dia™); E, = eficiénciadairrigagio (0,89); A, = &rea projetada da copa;
A = &reade projegdo méxima da copa; Vb= volume de &gua correspondente alaminabruta (L dial

1. Quando o desenvolvimento vegeta das plantas aproximou-se do valor méximo, considerou-se

A =A =105n7.

5.10.1 Construcao e oper acionalizacao dos lisimetr os

Os lisimetros utilizados durante a experimentacdo ja encontravam-se
ingalados no centro da area experimental. Foram congtruidos com caixas de cimento amianto
impermeabilizadas, com paredes de 15 mm de espessura, 0,75 m de dturae area de exposicéo de
1,84 nf (1,60 x 1,15 m). Cada caixa continha na parte inferior uma rede de drenos paralos

composta por trés tubos perfurados de 1,20 m de comprimento e 19 mm de diametro, espacados



de 0,30 m, e cobertos com materid filtrante tipo manta geotextil (BIDIM-OP 30) (Calegaro,1998).
A rede de drenagem estava conectada a uma tubulagéo de polietileno de 19 mm de didmetro e 10 m
de comprimento. Abaixo dos drenos foi colocado uma camada de brita, para proceder o
nivelamento dos mesmos.

O esquema de adaptacdo feito nesses lisimetros para serem utilizados como
lisimetros com o nivel de lencol fredico congtante € apresentado na Figura 3. Os recipientes
controladores da atura do nivel fregtico foram construidos com tubo de PV C inseridos na caixa até
encontrar a camada de brita. Na tampa de cada tubo prendeu-se com parafuso tipo borboleta uma
haste de ferro com rosca onde foi fixada uma bdia ligada por uma mangueira a0 s stema abastecedor
de &gua. O controle na dtura da haste de ferro permitia a variagdo da atura do nivel do lencol e a
fixagdo do lengol no nive requerido.

A dtura do lencol fredtico foi diferenciada a0 longo do experimento em
funcdo do desenvolvimento do sistema radicular da cultura. A partir dos 120 DAT o nivel de &gua
nos lisimetros foi mantido em torno de 0,40 m da superficie.

O resarvatorio de abastecimento e de leitura foi composto por um cilindro,
de 1,0 m de dtura e 0,20 m de didmetro, construido com placas planas de zinco soldadas, fechado
no fundo e dotado de tampa para evitar a evgporagdo da &ua. Para a leitura da &gua
evgpotranspirada foi acoplado a este reservatdrio uma mangueira pléstica fixa a uma fita métrica com
escalaem mm.

Em um dos cantos de cada lisimetro foi colocado um piezdmetro (tubo de

PV C de 75 mm de didmetro) para verificar adturado lencol fredtico.



A evapotranpiragdo da cultura (ETc) foi determinada através de leituras
di&ias do volume de &ua em milimetros, lido na mangueira acoplada a0 reservatério de
abagtecimento e de leitura. A ETc (em mm) foi obtida considerando-se que a Unica perda d’ &gua no
Sstema ocorria por evapotranpiracdo, de modo que: DV1=DV2=DV3, emque
DV 1 =volume de &gua evapotranspirada no lisimetro;

Dhl = dtura da &gua evapotranspirada no lismetro;
Sl =dreade seccdo horizontd do lisimetro;

DV 2 =volume de &gua escoado do reservatorio intermediério (ou controlador) para manter o nivel

fredtico congtante;

DV 3 =volume de agua escoado do recipiente medidor para manter o nivel do tanque intermediério

constante;

Dh3 = dtura de &gua escoada do recipiente medidor;
S3 = drea de se¢do horizonta do recipiente medidor.
sendo,

bCv1=DV3

Dn3S3 , f= % %10 . O nimero 10 converte aleitura Dh3 em mm.

Dhl: S1=Dh3:S3 ou Dhl=



Uma viga com detahes do lisimetro cultivado com o maracujazeiro €

mostrada na Figura 3.

Figura 3- Detdhes do conjunto lismétrico.
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Figura4-Vista daareaexperimenta cultivada com maracujazeiro amarelo nafase de producgo.

5.10.2 Estimativa da evapotranspiracao de referéncia (ETo) pelo método de Penman-

Monteith
Equagdo utilizada:

D m.g)ts9 90\ (es-en):

ETo=ETo= . .
D+g* |  D+g* (Tm+275)

ETo =evapotranspiracéo de referéncia, (mm)
D = inclinacio da curva de pressio de saturacdo de vapor versus temperaturado ar (kPa°C?);

4098. es

D=—xr———
(Tm+237,3)
es = pressao de saturacdo de vapor (kPa) dado por:

®17,27.Tm 0

es=0,6108 ex =
P 8Tm+ 237,39

Tm = temperaturamédia do ar (°C);



g* = congtante psicométrica modificada (kPal°C);

g* =g(1+0,33 V,);

g = constante psicométrica (kPa/°C);

g=0,0016286 . P/ | ;

P = pressdo atmosférica (Kpa);

| = calor latente de vaporizagio (MJ kg™h);

| =2,501- (2,361.107) . Tm;

V. = velocidade do vento a2 m de dtura (m sb);

Rn = radiagfo liquida na superficie da cultura (MJ m?.dia’™);
RN=0Qs- Qi

Qs = balanco de radiacio de ondas curtas (MJ m”dia™);
Qs=(1-a).Rg;

a = albedo dacultura= 0,23;

Rg = radiacso solar globa medida (MJm?.dia™);

Q. = balanco de radiacio de ondas longas (MJ m2.dia™);
Q. = (0,9.% +0,1).(0,34- 014/ea)s (T +TA)M2.

n = nimero de horas de insolacao;

N = comprimento méaximo do dia (horas
ea= pressdo atua de vapor (kPa);
ea=es. UR/100;

s = constante de Stefan Boltzmann 4,90.10° MJ mi.k* dia*
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Tux = temperatura méxima do dia (° K);
Tyn = temperatura minimado dia (° K);
G = fluxo de calor no solo MIm* dia™
G=0,38(Tm-Tm1)

Tm = temperaturamédia do dia (°C)

Tm1 = temperatura média do dia anterior (°C)

5.10.3 Coeficiente de cultivo (Kc)

O cosficiente de cultivo foi obtido pela razéo entre a evapotranspiragéo da
cultura e aevapotranspiracdo da cultura de referéncia (grama), ambas medidas nos lisimetros.
Kc=ETc.ETo™
em que:

Kc= codficiente de cultivo;

ETo = Evapotranspiracio de referéncia, (mm.dia™)

5.11 Par ametr os fenol 6gicos

Para as observagtes sobre a fenologia do maracujazeiro foram escolhidas

no pomar sais plantas ao acaso que foram observadas quanto ao vigor, dado pela velocidade de

crescimento, avdiada semandmente pela dtura do ramo principd e pelo nimero de folhas



emergentes aé o momento em que as plantas acangcaram o suporte de sustentacdo (2 m de dtura).
Outras variaveis observadas foram o didmetro do caule, o comprimento de entrends, o tempo
médio decorrido da antese até a colheita dos frutos no estado pré-climatérico e as caracteristicas
fidco-quimicas dos frutos.

O acompanhamento do crescimento do ramo principa, do didmetro do
caule, e do comprimento de entrends foi iniciado no dia 22 de outubro de 2000 e redlizado a cada
sete dias até a poda do ponteiro da haste principd, quando este atingiu o fio condutor a2 m de
dtura

A dtura das plantas foram medidas com auxilio de uma fitamétricade 2 m
de comprimento, fixada em umaripa de madeira com mesmo tamanho. O comprimento dos internads,
com uma régua graduada de 0,30 m. O diametro do caule, e 0 comprimento e a largura dos frutos

com um paquimetro de 0,01 mm de preciséo.

5.12 Tratamentos pés-colheita

Para os tratamentos de conservacdo pos-colheita com filmes de PVC,
filmes de polietileno e com cera, os frutos foram colhidos no estédio pré climatérico mantendo cerca
de 2 cm do pedinculo. Em seguida, foram levados para o laboratorio de frutas e hortdicas do
departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial da FCA UNESP onde foram pesados,
medidos e selecionados, visando a homogenei zacdo do lote. Posteriormente, foram lavados em &gua

corrente com detergente e submetidos a desinfecg@o, com o objetivo de diminar possives esporos
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de fungos que edivessem em estado latente na superficie dos frutos. A desinfeccéo foi feita a
temperatura ambiente, com a imersdo dos frutos em solugéo de “Benomil”, na concentracdo de (1,0
g L"), por um periodo de 3 minutos. Apds alavagem salecio e desenfeccio os frutos foram postos
para secar & sombra e tomados um a um, ao acaso, para a indalacdo dos experimentos. Os dois
experimentos foram montados segundo 0 delineamento inteiramente casudizado, cada um com

quatro tratamentos e trés repeticdes, com trés frutos por repeticao.

5.12.1 Experimento 1: Conservacado pos-colheita com filmesde PVC e palietileno

Paraeste experimento utilizaram-se 0s seguintes tratamentos:

T1-testemunha ou controle: os frutos foram postos em bandejas plagticas,
T2-PVC: os frutos foram acondicionados em bandgas de isopor e cobertos com filme de PVC
trangparente, marca Magipack;
T3-filmes de polietileno: os frutos foram acondicionados em sacos de polietileno de 0,05 micra de
espessurg,
T4- filmes de polietileno e vacuo: os frutos foram acondicionados a vacuo em saco de polietileno de
0,05 micra de espessura.
Apés 0 esabelecimento dos tratamentos todos os frutos foram
armazenados em camaras frigorificas tipo B.O.D a temperaturade 10 + 1°C e aumidade relativa de
80 £ 5 %. A avdiacdo dos frutos foi feita a cada 7 dias aé o nimero de dias em que estes

permaneceram com qualidades aceitavels para comercializacao.
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A avdiagdo teve inicio em 25 de &bril de 2001 e foi concluida em 24 de
maio de 2001.

5.12.2 Experimento 2: Conservacao pdés colheita com cera Molbicer C

Neste experimento os frutos foram submetidos aos seguintes tratamentos:
T1-testemunha ou controle: os frutos foram postos em bandejas plédticas;

T2-cera 1:1: os frutos foram imersos em solucdo de cera “Mobilcer C”, na diluicéo 1:1 (cera:agua),
por um periodo de 3 minutos,

T3-cera 1:2: os frutos foram imersos em solucdo de cera “Mobilcer C,” na diluicéo 1:2 (cera:agua),
por um periodo de 3 minutos,

T4- ceral:3: os frutos foram imersos em solucdo de cera “Mobilcer C,” na diluicéo 1:3 (ceraagua),
por um periodo de 3 minutos.

ApGs 0 edabelecimento dos tratamentos, todos os frutos foram
armazenados em camaras frigorificas, tipo B.O.D, a temperaturade 9 + 1° C e umidade relativade
85 * 5 %, durante o periodo de avaiacdo dos frutos. Os frutos foram avdiados a cada 7 dias até€ o
numero de dias que estes permaneceram com qudidades aceitévels para comercializacéo.

A avdiagdo teve inicio em 17 de maio de 2001 e foi concluida em 20 de

junho de 2001.

5.12.3 Par ametr os avaliados



Para os experimentos 1 e 2 os parémetros avaliados durante o periodo de
conservacdo pos colheita dos frutos foram: peso dos frutos, peso da casca e polpa, rendimento de
casca, rendimento de polpa, teor de Sdlidos sollveis totais (SST), acidez tota tituldvel (AAT),
“Ratio” (SST/ATT), o pH , teor de vitamina C, perda de massa, agucares redutores e agucares
redutores totais.

O rendimento de polpa, expresso em porcentagem, foi determinado pea
diferenca entre o peso total do fruto e peso da casca. Esta porcentagem de pol pa associada ao teor
de SST € um parametro que avaia a qualidade industrid do produto em funcdo do rendimento de
suco (Meletti et d., 2000). Para a medida das demais variavels a polpa dos frutos foram separadas
das sementes através do processamento com baixa rotagdo, utilizando-se um processador de
adimentos com l&mina de pléstico. O materid processado foi peneirado, obtendo-se o suco. Com o
suco determinou-se o teor de solidos solUveis medido por refratometria, através do refratdmetro
digital ATAGO, conforme as técnicas padronizadas pelo Ingtituto Adolfo Lutz (1985). Os resultados
foram expressos em %. A acidez total tituldvel foi determinada por titulagdo com NaOH a 0,1 N,
utilizando-se 10 g de suco diluido em 100 ml de &gua destilada, conforme recomendacBes do
Ingtituto Adolfo Lutz (1985) e foi expressa em % de &cido citrico (g de &cido citrico.100 ¢' de
suco). O pH fol medido diretamente no suco utilizando o potencidmetro digitd digimed DM-2. O
teor de vitamina C foi determinado pelo méodo caorimétrico de Leme & Maavolta (1950). Os
resultados foram expressos em mg.100 ¢'. Os agucar es redutor es foram determinados no extrato
aquoso dos frutos, pelo método descrito por Somogyi, adaptado por Nelson (1944). A sacarose foi

tomada no mesmo extrato apos ainversdo. Os resultados foram expressos em percentagem.



A perda de peso expressa em porcentagem para cada tratamento foi
determinada pela expressao cinco. Para comparacdo entre médias de tratamento utilizou-se o teste
de Tukey (p<0,05).

PPA=[(PI, - PS)/PI] 100 (5)
em que
PPA = perdade peso durante 0 armazenamento;
Pl; =pesoinicia darepeticdoi, i = 1...n onde n= nimero de vezes em quefai feito a avdiacéo;

PS = peso da repeticdo imediatamente apos cada periodo de armazenamento.



6. RESULTADO E DISCUSSAO

6.1 Avaliacdo fenol6gica

6.1.1 Desenvolvimento da cultura

O vigor vegetativo das plantas foi avaiado pelo crescimento em atura, pelo
numero de folhas emitidas e pelo comprimento e didmetro dos entrends de seis plantas escolhidas a0
acaso no pomar.

As avdiaghes foram feitas até 0 momento em que as plantas atingiram o fio
de sustentacdo & 2 m do solo. As primeiras medidas foram tomadas aos 32 dias gpos o transplantio
das mudas no campo (DAT), quando as plantas encontravam-se com uma atura média em torno de
41 cm. Durante o periodo que antecedeu 0 inicio das observacOes, as plantas apresentaram um
crescimento lento, visto que a atura média das mudas quando transplantadas no campo erade 30 a

35 cm. Os valores médios dos pardmetros medidos sdo apresentados no Quadro 5.



Quadro 5 Vaores médios da dtura, do nimero de folhas, do didmetro do caule e do comprimento
de entrents, medidos na haste principd de seis plantas de maracuja amardo em fungéo
da idade, no municipio de Botucatu-SP, durante o periodo de 22 de outubro a 03 de
dezembro de 2000.

Idade (DAP)  Altura(cm) N°defolhas  Diametro do Comprimento de

caule (mm) entrends (cm)
31 (22/10/00) 41 8,30 3,12 7,96
38 (29/10/00) 63 10,33 4,03 8,43
45 (05/11/00) 82 12,00 4,89 9.02
52 (12/11/00) 104 13,83 5,20 10,55
59 (19/11/00) 143 16,50 6,45 11,42
66 (26/11/00) 181 20,83 7,13 12,00
73 (03/12/00) 211 23,50 9,53 12,71

A partir da andise de regresso entre a dtura e a idade das plantas,
verificouse que ataxa de crescimento, expressa pelas dturas das plantas, foi de 4,12 cm por dia, ou
28,84 cm por semana. Este valor € semehante a0 encontrado por Urashima (1985), para o
maracuja amarelo, em experimento também conduzido no municipio de Botucatu. A diferenca
encontrada € decorrente das variagBes climéticas, da época de plantio e da variabilidade genética
exigente entre as plantas do maracujazeiro amarelo.

As variages verificadas na dtura das plantas determinaram a época da
poda da haste principa (desponte do broto termind), que teve inicio logo apos as medidas redizadas
aos 73 dias apbs o trangplantio das mudas para 0 campo. Em agumas plantas do pomar os

despontes foram feitos uma e até duas semanas apds 73 DAT. Esta variabilidade no



desenvolvimento das plantas também foi observada por Urashima (1985), e relatada por

Vasconcellos et a. (1993), e Sousa (2000).

Os vdores médios semanas das vaidves meteorolégicas que

determinaram as condigdes climédticas durante o periodo destas observagtes sfo apresentadas no

Quadro 6.

Quadro 6-Varidveis meteoroldgicas registradas durante o periodo das observagdes fenoldgicas do

marucuj& amarelo cultivado no municipio de Botucatu-SP.

Periodos Tmédia Tmax Tmin UR PP Rad. Ve.do Insolacdo
(°C) (°C) (°C) (%) (Mm) Sola ventoa (horas)
(cd.cm?  2m
dh) (km.d™h)
22/10a29/10/00 22,78 29,05 1898 75,16 1200 402,75 133,89 6,46
30/10a05/11/00 22,27 30,23 1691 729 350 521,14 120,26 9,14
06/10212/11/00 21,79 29,29 17,86 7566 27,90 43457 126,76 6,80
13/11a19/11/00 19,39 2537 1660 84,23 5990 38843 122,60 5,86
20/11a26/11/00 21,47 28,27 1786 78,74 86,80 493,86 118,23 7,96
27/11a03/12/00 21,71 27,11 18,11 76,79 15,80 471,43 80,30 8,03
Média 21,57 28,22 17,72 77,26 38,78 452,03 117,01 7,37

As medidas do didmetro do caule e do comprimento de entrendés foram

tomadas na atura do penultimo nd. As taxas de crescimentos, relativas a idade das plantas, foram de

0,12 cm.dia™ parao comprimento deinternés e de 0,14 mm.dia™ para o diametro do caule.

Os vdores dos didmetros dos caules medidos aos 73 DAT foram

superiores a 7,39 mm obtido por Souza (2000) aos 198 DAT, e aqueles apresentados por Urashima

(1985), que encontrou valores médios de 2,33, 4,63 e 6,81 para plantas em I, 22 e 3 sdfras,
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respectivamente. Para as mesmas condigoes edafocliméticas estas diferengas ocorrem em fungdo do
manejo da cultura e das caracteristicas varietais do maracujazeiro. Nas condigdes deste experimento

as plantas desenvol veram se sem nenhuma restricéo de &gua e nutrientes.

6.1.2 Tempo decorrido da antese a colheita

Condderando as datas observadas quando da abertura das primeiras
flores, em 28-29 de janeiro de 2001, e a data de colheita dos primeiros frutos, em 25 de margo de
2001, constatou-se que o periodo entre a abertura das flores e a colheita dos frutos foi de 55 a 56
dias. Os frutos colhidos neste estédio, apresentavam a cor da casca com leve mudancada cor verde
para aamarelo e caracterigticas fisco- quimicas de frutos maturos (Quadro?).

Vaores em torno de 50 a 70 dias foram encontrados por Stjostran &
Rosa (1978), Araljo et a. (1974), Fouqué (1980), e Ruggiero et a.(1996). As pequenas variagdes
verificadas na literatura, com relacdo ao tempo que decorre da polinizago até a colheita dos frutos,
s20 devidas ap manegjo da cultura, as condigdes climéticas do local do cultivo. Relatos de periodos
mais longos, entre 70 e 86 dias, foram apresentados por Urashima (1985), porém para frutos
desprendidos naturdmente das plantas, 0 que ocorre entre 20 a 30 dias gpds os frutos aingirem o
ponto de maturacdo fisoldgica (Urashima & Cereda 1989; Ruggiero et d., 1996).

Para as mesmas condigdes de temperatura do ar em que foi desenvolvida
esta pesquisa, Utsunomiya (1992) observou que o tempo decorrido da antese até a maturagdo dos

frutos de maracuja roxo foi de 76 dias, vinte dias a mais que 0 observado neste experimento nas



mesmas condigdes de temperatura, onde os frutos de maracuja amarelo, selecdo Sul-Brasl,
atingiram a maturidade fisiolégica em torno dos 55 a 56 dias gpds o florescimento, quando foram
colhidos com a qualidade requerida para 0 uso comercid.

Os vaores médios da temperatura do ar (média, méxima e minima),
umidade relativa do ar e da radiagéo solar global, registradas desde 21 de setembro de 2000 (data
do transplantio das mudas no campo) até 25 de margo de 2001(data da colheita dos primeiros
frutos), foram de: 22,74°C, 28,88°C, 18,96°C, 77 % e 426,82 cal cnt.dia”, respectivamente.

Os Ultimos frutos, provenientes de flores fecundadas em 21 de maio, foram
colhidos na primeira semana de agosto. A partir do dia 21 de maio as condigdes climéticas, mais
especificamente as de fotoperiodo (10,86 horas) e de temperaturaja ndo permitiram a abertura dos

botbes florais no campo, estabelecendo o fim do periodo produtivo da safrinha.

6.1.3 Par@metros quimicos e fisico-quimicos dos frutos

Os vaores médios dos parametros quimicos e fisico-quimicos dos frutos
sd0 apresentados no Quadro 7. Observou-se que a “vaiedade” Sul-Brasl  gpresentou
caracteridticas qualitativas potenciais, tanto para o consumo do fruto in natura como para a
agroindustria, produzindo frutos grandes, pesados, de elevada propor¢do de polpa, e com teor de
lidos sollves totais (SST) dentro do limite étimo exigido pela agroindUstria de sucos, que

atuamente aceita frutos com SST entre 13 e 15 %.



59

Quadro 7- Parémetros fisico-quimicos dos frutos de maracuja amardlo, sdlecdo Sul-Bradl,

cultivados no municipio de Botucatu- SP.

Frutos' Peso Diametro Diametro % de polpa SST
(repeticao) (grama) longitudind  transversd (%)
(mm) (mm)
R1 259,91 106,04 81,93 51,52 14,90
R2 287.,8 117,61 83,84 54.10 15,03
R3 284,37 111,29 83,13 53.01 14,89
R4 243,21 98,50 79,20 51,18 14,08
Média 268.82 108.36 82.70 52.70 14.72

Yalor médio de quatro frutos por repeticao.

Mais que 95 % dos frutos apresentaram polpa com coloracdo alaranjado-
intenso, cor preferida pelos dois seguimentos de comercidizacdo, in natura e agroindidtria (Meetti
et a., 2000). Os teores de sdlidos sollveis totais (SST) dos frutos foram entre 14,0 e 15,5 %, com
vaor médio de 14,72 %. Vaores equivaentes a este foram obtidos por Méeletti et a. (2000) e
Marchi et d. (2000). Os vaores maximos eminimos de SST para as espécies de maracuja estéo
entre 14,4 e 21,9 % (Pruthi, 1963), limite que deve ser revisado devido as caracteristicas quimicas
de novas “variedades’, que como a Sul-Brasil, pode apresentar valores de SST em torno de 13 a15
% em fruos maturos, fato observado nesta pesquisa e em trabaho realizado por Marchi et d.
(2000).

As percentagens de polpa dos frutos avaliados foram entre 50 e 56 %, com
vaor médio de 52,70 %, vaor que conferiu ao fruto um rendimento superior agqueles praticados

atuadmente pelaindisgtria, que é segundo Méletti et a.(2000) em torno de 40 %.



No decorrer do experimento observou-se a producdo de frutos com
diferentes tamanhos e pesos numa mesma planta, e frutos menores no find do periodo produtivo.
Para esta andise, os frutos foram colhidos em abril e sdecionados mais em fungéo da cor do fruto
gue do tamanho, mas buscando-se uma amostra homogénea representativa dos frutos colhidos
naguele dia. O peso médio dos frutos andisados foi de 268,82 g, com didmetro verticd e horizonta
médio de 108,36 e 82,70 mm, respectivamente, o que conferiu aos frutos uma classificacdo na faixa
dos limites superiores do mercado atacadista adotado pela CEAGESP, (Rizzi et d., 1998). Segundo
edte critério, os frutos foram classficados nostipos 2A e 3A, e nas classe 3,4 e 5 pedlanova norma

de classficagao deste entreposto elaborada por Lima & Ross ( 2001).

6.1.4 Produtividade

A produtividade média estimada foi de 19.104,76 kg ha*, paraum periodo
produtivo de quatro meses, com inicio da colheita em 25 de margo e término em 06 de agosto. Os
maiores fluxos de colheita ocorreram em &bril e maio e 0s menores em margo e agoso.
Considerando que a produtividade potencid do maracujazeiro amarelo € em torno de 40.000 a
45,000 kg he'ano™ (Piza Jinior et d., 1998; Mdetti & Maia, 1999), a produtividade obtida neste

experimento, para um periodo produtivo de quatro meses, foi dentro do limite potencia esperado.
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6.2 Demanda hidrica do maracujazeiro

Os valores médios, por décadas, dos dados climéticos diarios registrados
durante o periodo de conducdo do experimento (de 21/09/00 a 31/07/01) sdo apresentados no
Quadro 8.

Para 0 clculo di&io da evapotranspiracdo de referéncia, utilizou-se o
software proposto por Assuncéo et a. (2001), em que a ETo pelo método de Penman-Monteith foi
caculada de acordo com o0 modelo parametrizado pela FAO 1991, conforme agpresentado por
Sediyama et d. (1998). Durante o periodo estudado a ETo di&ria, estimada pelo méodo de
Penman-Monteith (ETo RM), superestimou a ETo medida nos lisimetros em vaores que variaram
de 5,0 até 32,8 % (Figura 5). Mehores gjustes da ETo RM aos vaores medidos foram obtidos
guando consideraram-se os valores médios por decéndios (Quadro 9). Neste caso, para todo
periodo de observacdo a superestimativa foi de 15,93 %. No decorrer do tempo considerado neste
estudo, a melhor correlacéo entre a ETo PM e a ETo medida foi obtida durante a estagéo da
primavera, quando o método de P-M superestimou a ETo medida em 6,58 %. Nas demais estagtes
do ano os valores da ETo medida nos lisimetros foram em média 17,78 % inferiores aos da ETo
estimada durante a estagdo do verdo, 21,64 % durante o outono e 20,55 % no inverno.

A tendéncia de aumento da superestimativa da ETo estimada pelo méodo
de PM parametrizado pela FAO com relagdo a ETo medida em lisimetros, nesta seqiiéncia de

estagOes do ano, para 0 municipio de Botucatu, também foi observado por Lunardi (1997).
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Quadro 8-Dados climéticos médios, por décadas, da temperatura do ar (T), umidade relativado ar
(UR), velocidede do vento a 2 m metros de dtura (U2), radiacdo liquida (Rn) e
precipitacéo pluvia (PP), registrados durante o periodo de 21 de setembro de 2000 a 31
de julho de 2001, no municipio de Botucatu-SP.



DAT Perfodo T UR U2 RN PP

(dia) (°C) (%) (ms  (MInfdia  (mm)

)

0 21/09228/00/00 19,20 69,48 193 913 3,30
10 2000020810000 2223 67,49 124 9,07 3,00
20 001021810000 2303 68,76 144 9,80 0,30
30 19/10a28/1001 24,80 69,78 136 10,00 16,00
40 2010a07/1102 21,65 7590 160 1042 5,50
50 0811al17/10/00 2092 7853 141 9,85 69,20
60 18/11a27/1/00 2076 80,50 135 1056 104,40
70 28/11a07/12/00 21,89 7802 133 1058 4750
80 08/12al17/12/00 2284 8023 110 947 105,10
%0 18/12a2712000 21,73 7930 136 8,79 11,10
100 28122060101 22,82 7981 145 1040 38,60
110 07/01a16/01/01 2347 76,75 120 1051 11370
120 17/01a25/0001 2432 7546 0,99 1095 51,60
130 26/01a04/0201 2350 82,77 1,10 9,80 181,30
140 05/02214/02001 2358 88,06 098 848 196,00
150 150222402001 2375 81,79 123 9,70 56,10
160 250220600301 24,15 74,79 120 1097 1320
170 07/03a16/03001 22,49 8217 095 9,11 102,60
180 17/03a26/0301 2456 74,29 093 943 3360
190 27/03205/0401 22,09 80,26 110 7,77 2320
200 060042150401 22,93 76,40 125 7,69 220
210 16/04 a 25/04/01 21,94 72,50 111 7,15 6,70
220 26/04205/05001 2382 66,00 091 5,92 0,30
230 060052150501 1691 7635 108 5,24 3800
240 16/05 a 25/05/01 15,09 80,14 131 457 23,30
250 26/05a03/0501 1928 80,03 0,68 4,99 29,40
260 040621306001 19,22 7745 0,09 6,45 9,30
270 14/06a23/06/01 1478 7367 0,08 473 16,40
280 24/06203/07/01 1503 74,60 0,09 6,23 31,20
200 04/07a1307/01 1828 68,40 0,09 642 6,20
300 14/07a23/07/01 1838 66,90 011 5,22 1350
310 24/07 2310701 1456 80,25 011 531 26,40

Fonte: Departamento de Recursos Naturais da FCA -Unesp.
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Figura 5-Variacdo tempora dos valores médios, por decéndios, da evapotranspiracdo de referéncia
medida em lisimetros (ETo med), estimada pelo método de Penmant Monteith (ETo P-M)
e da evapotranspiracdo do maracujazeiro (ETc med) obtidas durante o periodo de 29 de
setembro de 2000 a 23 de julho de 2001, no municipio de Botucatu-SP.

No Quadro 8 pode-se observar que os maiores vaores da radiacdo
liquida (Rn) foram registrados durante a estacéo da primavera, quando a maior fracdo da ETo foi
devida ao termo energético do modelo. Uma melhor correlacdo entre os valores da ETo medidas e
edimados pelo modelo de P-M pode ser obtida gjustando-se o termo aerodindmico do modelo as

condicOes locais.



Quadro 9-Vdores médios por decéndios da evapotranspiracéo de referéncia medida (ETo med) e
estimada pelo méodo de Penman-Monteith (ETo RM) durante o periodo de 29 de
setembro de 2000 a 23 de julho de 2001 no municipio de Botucatu- SP

DAT Periodo ETo ETo ETomed ETo P-M
(dias) Lislo Lis2o0 Lis1-Lis2
(mm)
10 29/09 a 08/10/00 312 2,98 305 3,26
20 09/10 a 18/10/00 400 3,60 380 392
30 19/10 a 28/10/01 3,15 2,50 2,83 3,00
40 29/10 a07/11/02 2,58 3,01 2,80 2,99
50 08/11 a17/11/00 346 240 293 344
60 18/11 a 27/11/00 3,00 2,80 2,90 2,86
70 28/11 a07/12/00 3,70 2,60 3,15 351
80 08/12 a 17/12/00 3,70 2,90 330 3,29
0 18/12 a 27/12/00 3,80 310 345 385
100 28/12 a 06/01/01 320 240 2,80 3,70
110 07/01 a 16/01/01 3,70 2,60 3,15 3,69
120 17/01 a 25/01/01 3,70 2,10 2,90 3,74
130 26/01 a 04/02/01 340 1,90 2,65 314
140 05/02 a 14/02/01 2,60 2,20 2,40 2,67
150 15/02 a 24/02/01 3,00 1,30 2,15 320
160 25/02 a 06/03/01 3,60 3,00 330 3,61
170 07/03 a 16/03/01 2,69 2,10 2,40 342
180 17/03 a 26/03/01 345 1,80 2,63 348
190 27/03 a 05/04/01 2,76 150 2,13 2,76
200 06/04 a 15/04/01 2,83 1,40 2,12 2,88
210 16/04 a 25/04/01 2,72 1,90 231 2,64
220 26/04 a 05/05/01 2,80 1,25 2,03 284
230 06/05 a 15/05/01 1,83 1,20 152 192
240 16/05 a 25/05/01 1,30 1,20 1,25 152
250 26/05 a 03/05/01 1,70 1,20 145 1,73
260 04/06 a 13/06/01 2,00 1,40 1,70 197
270 14/06 a 23/06/01 1,56 0,60 1,08 1,60
280 24/06 a 03/07/01 1,69 0,90 1,30 1,79
290 04/07 a 13/07/01 1,46 1,30 1,38 1,94
300 14/07 a 23/07/01 1,10 1,60 1,35 1,40

Y —— 2,79 2,02 2,41 2,90




6.2.1 Evapotranspiracao da cultura (ETc)

Os vaores médios, por décadas, da evapotranspiracéo do maracujazeiro
medido em trés lisimetros de nivel do lencol fredtico constante, durante o primeiro ano de producéo
da cultura sfo apresentados no Quadro 10.

A soma dos vaores didrios da evapotranspiracdo da cultura (média dos
trés lisimetros), desde o 10° dia apds o transplantio das mudas no campo até a maturacdo dos
ultimos frutos foi de 954,98 mm. Neste mesmo periodo a demanda aimosférica locd medida e
estimada foram de 1.069,21 mm e 1.248,86 mm, respectivamente. A precipitacdo pluvia acumulada
durante o periodo foi del.378,20 mm e a evaporacdo do tanque classe “A” de 1.705,9 mm.

Os maiores vaores de ETc, valores entre 2,32 mm e 3,21 mm, ocorreram
entre 140 e 210 DAT que correspondeu aos estadios de floracéo, formacdo e maturacdo dos frutos.

Os vdores da ETc obtidos neste experimento foram inferires aos
encontrados por Alencar (2000) e Corréa et ad. (2001), determinados para as condicOes
edafocliméticas de municipio de Piracicaba. As diferencas entre os valores de demanda hidrica da
cultura sdo decorrentes dentre outros fatores, das diferencas entre a época de plantio, das
caracterigticas fisoldgicas inerentes das “ variedades’, e das condicdes edafocliméticas.

O consumo de agua anual da cultura do maracujazeiro amarelo, selecéo Sul
Brasil, também foi inferior aos encontrados por Martins (1998), Carvaho et d.(2000) e Sousa

(2000).
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Quadro 10-Evapotranspiracdo méxima da cultura (ETc) do maracujazeiro amarelo medida em

de 2001, no municipio de Botucatu-SP.

lisimetros (ETc Lis), durante o periodo de 29 de setembro de 2000 a 23 de julho

DAT
Periodo ETc Lisl ETcLis? ETcLis3 ETc* (Lisl-
(dias) Lis2-Lis3)
(mm.dia™?)

10 29/09 a 08/10/00 1,28 092 1,62 1,27
20 09/10 a 18/10/00 1,62 1,90 125 1,59
30 19/10 a 28/10/01 1,20 121 121 1,21
40 29/10 a 07/11/02 143 1,70 112 1,42
50 08/11 a 17/11/00 147 152 1,49 1,49
60 18/11 a 27/11/00 1,60 1,28 1,89 1,59
70 28/11 a07/12/00 1,95 1,95 1,98 1,96
80 08/12 a 17/12/00 2,01 1,98 198 1,99
0 18/12 a 27/12/00 2,16 207 221 2,14
100 28/12 a 06/01/01 1,96 193 193 1,94
110 07/01 a 16/01/01 2,36 2,39 233 2,36
120 17/01 a 25/01/01 2,18 1,86 2,03 2,02
130 26/01 a 04/02/01 2,36 2,25 233 2,31
140 05/02 a 14/02/01 2,28 245 2,25 2,32
150 15/02 a 24/02/01 2,95 221 1,90 2,35
160 25/02 a 06/03/01 383 3,80 2,00 3,21
170 07/03 a 16/03/01 2,75 2,78 3,00 2,84
180 17/03 a 26/03/01 315 2,99 2,40 2,85
190 27/03 a 05/04/01 253 2,36 2,00 2,30
200 06/04 a 15/04/01 251 250 2,10 2,37
210 16/04 a 25/04/01 2,73 2,99 1,98 2,57
220 26/04 a 05/05/01 2,33 2,33 1,60 2,09
230 06/05 a 15/05/01 152 1,36 1,05 1,31
240 16/05 a 25/05/01 1,23 1,20 1,02 1,15
250 26/05 a 03/05/01 1,29 1,46 0,92 1,23
260 04/06 a 13/06/01 153 151 0,90 1,31
270 14/06 a 23/06/01 081 081 0,72 0,78
280 24/06 a 03/07/01 091 091 0,85 0,89
290 04/07 a 13/07/01 090 0,85 1,07 0,94
300 14/07 a 23/07/01 105 0,90 0,85 0,93
Mé&a ~ - 1,90 1,88 1,64 1,82

* Valor médio por década



6.2.2 Coeficiente de cultivo (Kc)

Os vdores de Kc aumentaram com o desenvolvimento da cultura até 230
DAT. A partir desta data observou-se um decréscimo paulatino de Kc até aingir vaores em torno
de 0,69 (Figura 6). Nesta ocasdo, devido as condigBes climédticas locais houve um decréscimo
acentuado na emissdo de ramos novos e na abertura das flores. Os valores maximos de Kc
ocorreram entre 140 e 230 DAT, nos estédios correspondentes a floracdo, e a formacéo e
maturacdo dos frutos. Nesta fase do desenvolvimento da cultura observou-se 0 aciimulo méximo de
areafoliar e de producdo de frutos, que de acordo com Haag et a. (1973) ocorre em torno dos 240

DAT no primeiro ano de producéo da cultura.
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Figura 6 Variacdo do coeficiente de cultivo (Kc) ao longo do ciclo da cultura do maracujazeiro
amarelo durante o primeiro ano de producZo.

Considerando-se as médias por décadas, o maior vaor de Kc (1,18)
ocorreu entre 200 e 210 DAT. Este vaor foi inferior ao obtido por Alencar (2000) e proximo aos
encontrados por Sousa et al.(2000), quando obtiveram os vaores de Kc através da relacéo ETc
medida/ETo etimada pelos métodos de PenmartMonteith e do Tanque clase “A”, que nas
condigdes daguele experimento superetimaram a ETo medida nos lisimetros, durante todo o
periodo de desenvolvimento da cultura

A medida diaria da evapotranspiracéo de referéncia e da evapotranspiracdo

da cultura foram obtidass em condigdes de cultivo protegido, devido a imposshilidade de
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operaciondizacdo destes lisimetros em dias com chuva. No entanto, sabe-se que o microclima nes
condigdes dentro do ambiente protegido e fora deste sdo diferentes.

Para avaliar estas diferencas comparou-se os dados da evaporacéo do
tanque Classe "A” (ECA), de umidade rdaiva do ar e das temperaturas média, méxima e minima
dentro e fora do ambiente protegido. Observouse que os vaores médios da ECA foram de 4.24
mm e de 541 mm nas condigdes dentro e fora do ambiente protegido. Como a medida da
evgporacao no tanque classe “A” integra a influéncia de todos os fatores climéticos que atuam no
processo da evaporagdo, entende-se que a demanda de &gua da cultura no ambiente protegido pode
ter sido um pouco inferior a condicdo de campo. No caso da ETc h& que considerar-se as
caracteristicas do solo e a resisténcia a perda d' &gua pelos estbmatos das folhas, que é maior na
condicdo de campo nas horas em que ocorrem as maximas temperaturas.

Os vaores médios da temperatura minima e umidade relativa minima do ar
para as condigdes de cultivo protegido e de campo foram de 17,5° C e 17,7° C e de 42,50 e 46,51
%, respectivamente. A pequena variagdo na temperatura minima ocorre devido a dta transparéncia
do filme de polietileno de baixa densdade (PEBD) a radiacdo de ondas longas, havendo pouca
interferéncia da cobertura a perda radiativa noturna. Mills et d. (1990), Buriol et a.(1993) e Cunha
(2001) obtiveram diferencas semelhantes a estas.

Os vaores médios de temperatura e umidade relativa méxima foram de
27,1 e 24,0°C e de 87,20 e 86,35, respectivamente, para as condicdes de cultivo protegido e de
campo. As maiores diferencas com relaco a temperatura sdo devido a menor transparéncia do

PEBD aradiacdo de ondas curtas que é conforme Cunha (2001) em torno de 70%.
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Com relagdo aos vaores médios didios houve pouca diferenca com
relacdo a temperatura e umidade relativa do ar nas condigdes de cultivo protegido e de campo. Os
valores médios foram de 20,92 e 19,41°C e de 67,14 e 67,92%, respectivamente.

Durante a conducdo do experimento verificaram-se raizes superficiais da
cultura em contato com a parede dos lisimetros, no entanto ndo observou-se problemas relacionados
a fdta de agracdo do solo. As plantas dentro dos lisimetros sO apresentaram massa foliar
visvelmente inferior as do campo a partir do més de abril. Como a produco por plantafoi bastante
variada dentro do pomar, nas duas condigdes, ndo foi possivel inferir uma conclusdo com relacéo a
producéo dentro e fora do ambiente protegido. Para estudos futuros sugere-se a utilizagZo de

lisimetros com dimensdes maiores que estes, como os utilizados por Soares & Klar (2001).

6.3 Conservacado pos colheita

Nesta fase da pesguisa avaiouse a conservacdo pds-colheita dos frutos
sob armazenamento refrigerado a 10+ 1°C e 80+5 % de umidade relativa, com atmosfera
modificada através de filmes de PVC e de polietileno, e com o0 uso de cera “Mobilcer C' nas

diluigdes: 1:1, 1:2e1:3.

6.3.1 Perda de massa fresca dos frutos durante a conservacdo pos-colheita com

filmesde PVC e polietileno

As perdas percentuais de massa fresca dos frutos no decorrer do armazenamento sa0 apresentadas

na Figura 7, onde pode-se observar que durante todo o periodo de conservacdo houve uma
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contribuicgo sgnificativa dos tratamentos com PV C e polietileno para a reducéo na perda de massa

dosfrutos.
5 m Controle ® PVC 0O0,05mic 0O 0,05mVac
S
8 25
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@ 15
S
e 10
L =5
g 0
a 7 14 21 28
Periodo de armazenamento (dias)

Figura 7-Perda de massa fresca dos frutos de maracujd amarelo, seleco Sul-Brasil, armazenados

sob atmosferas modificadas com filmes de PV C e sacos de polietileno de 0,05, com e

sem vécuo, atemperaturade 10 + 1°C e umidade relativa de 80 + 5 %.
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Aos 28 dias de armazenamento, as perdas de massas nos tratamentos com frutos acondicionados
em saco de polietileno a vacuo foi de 1,13 % e sem véacuo de 1,56 %, que ndo deferiram
edtatisticamente, a 0,05 % de probabilidade, durante todo o periodo de armazenamento. A perdade
massa fresca do tratamento controle foi de 29,40 %, duas vezes maior que e a do tratamento com
PVC (14,17 %). Egte ultimo diferiu sgnificativamente, a 0,05 % de probabilidade, dos vaores
obtidos nos tratamentos controle e com sacos de polietileno. Para todos os tratamentos a maior
perda de massa fresca ocorreu durante a primeira semana de armazenamento.
Os tratamentos com sacos de polietilenos mostraram-se mais eficientes para a conservacéo da
meassa fresca dos frutos que o tratamento com PV C, devido amaior permeabilidade deste dltimo ao
fluxo de O, e CO; entre a superficie do fruto e a aamosfera modificada pelo invdlucro a respiracéo
(Chitarra& Chitarra, 1990).

A perda de massa fresca dos frutos do tratamento controle foi de 29,40 %,
aos 28 dias de armazenamento. Este valor esta de acordo com o obtido por Arjona et a. (1992),
que obteve um vaor de 26 %, em frutos sob refrigeracéo a 10°C e 85 % de umidade relativa, e é
superior ao obtido por Gama et a. (1991) que obtiveram uma perda de peso de 18,37 %, mas para

frutos armazenados a 6°C.

6.3.2 Aspectos visuais dos frutos durante a conservacgédo pés colheita com filmes de

PVC epolietileno
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Aos 21 dias de armazenamento com excegdo do tratamento controle, que
apresentou frutos com ato grau de murchamento, os frutos dos demais tratamentos apresentavam-se
com bons aspectos visuais. Nesta ocasido, os frutos dos tratamentos com polietileno, tinham texturas
mais firmes do que os sob o tratamento com PV C.

Em dguns frutos, dos tratamentos com atmosfera modificada, (em torno de
20 % dos frutos andisados naguele dia), observou-se a fermentacdo da polpa, propiciando um
“flavor” diferenciado, que de acordo com Gorris & Peppelenbos (1992) é causado pelo acimulo
excessivo de CO, nas adjacéncias dos frutos.

Aos 28 dias de armazenamento, observou-se 0 aparecimento de agentes
patogénicos dos géneros Fusarium e Penicilllium, nos frutos sob os tratamentos com PVC e
polietileno, com maior incidéncia nos frutos embaados com PVC.

No tratamento controle e com PVC observou-se frutos com manchas de
cor marom, “chilling injury”, a partir do 14° e 20° dia de armazenamento, respectivamente. A
“chilling injury” foi causada ou pedo amazenamento anterior a temperatura de 5 °C, ou pelo neis
longo armazenamento a 10 + 1°C, conforme relatado por Chitarra & Chitarra (1990). Efeitos
acentuados de “chilling injury” e a presenca de patdgenos dos géneros Fusarium e Penicilllium
também foram observados por Gama et d. (1991) e Vieites & Bezerra (1996), em frutos de
maracuja amarelo aos 21 dias de armazenamento a 6C e 11°C, sob atmosfera modificada com
polietileno. A ocorréncia destes patdgenos podem ser reduzidas com o uso de filmes de polietileno
perfurados (Durigan, 1998), embora, estes sgjam menos eficientes quanto a manutencéo da massa

fresca dos frutos durante o armazenamento (Ruggiero et a. 1996; Durigan, 1998).



7

6.3.3 Avaliacdo dos parametros fisico-quimicos e quimicos dos frutos sob os

tratamentos com filmes de PVC e polietileno.

Os valores do pH, da acidez, dos solidos solGveis totais (SST), da vitamina
C, dos agucares redutores e dos agucares redutores totais dos frutos, foram determinados a cada
sete dias até 0 28° dia de armazenamento.

Durante o periodo de armazenamento, as variaveis vitamina C e agucares
redutores totai's apresentaram diferencas estatisticamente significativas (p<0,05) entre os tratamentos
apartir daterceira semana de armazenamento. Para as demais varidveis, os frutos conservados sob
amosferas modificadas com filme de PVC e polietileno, com e sem vécuo, néo diferiram entre S
nem do tratamento controle (Quadro 11).

Os vdores médios de vitamina C foram significativamente mais baixos que
0s observados na literatura para outras selegdes de maracujg, e equivaentes aos obtidos por Marchi
et d. (2000) em frutos da mesma selecéo que a utilizada nesta pesquisa. Para outra “variedade’ de
maracuja amarelo Vietes & Bezerra (1996) encontraram vaores em torno de 30,78 mg de &cido
ascorbico. 100 g* de polpa, no inicio do armazenamento e de 16,70 mg de &cido ascorbico.100 gt
de polpa no 28° dia de armazenamento refrigerado a 11°C. Os baixos teores de vitamina C

encontrados nos frutos parece ser uma caracteristica varietd néo favorével a esta variedade, dado a
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importancia rutriciona desta varidvel. Contudo, segundo Marchi et d. (2000), ndo ha exigéncia por
parte das agroindUstrias de suco relacionada ao contetido de vitamina C dos frutos.

Da andlise dos dados, observa-se que aos 28° dia de armazenamento o0s
teores de sdlidos solUveis totais (SST) permaneceram em torno de 14,80 a 15,20 %, (Figura 8-q)
gpresentando uma leve tendéncia de aumento com o amadurecimento, concordando com Chitarra
& Chitarra (1990). As variagOes nos teores de agucares redutores foram de 1,59 a 1,96 %,
enquanto gque nos teores de agucares redutores totais foram de 3,10 a 6,80 % (Figuras 8-ef). O
Ratio, relacdo entre a SST e a acidez, variou de 2,70 a 4,10 (Figura 8-a). Para estas variaveis 0s
valores obtidos estdo de acordo com os relatados por Pruthi (1963), Vieites & Bezerra (1996),
Arjonaet d. (1991), (Marchi et a. (2000) e Meletti et al. (2000). No entanto, os teores de agucares
totais e Ratio obtidos por Gama et a. (1991) foram superiores aos encontrados na variedade

estudada.



Quadro 11-Vdores médios dos parametros fisico-quimicos do maracuja amarelo, selecéo
SUl-Bradl, armazenados sob atmosferas modificadas com filmes de PVC e

polietileno, a temperatura de 10 + 1°C e umidade relativa de 80 + 5 %, durante o

periodo de 28 dias.
Variaves Tratamentos Dias de armazenamento
0 7 14 21 28
Controle 2,542 2,562 2,77 2,79 290%
PH PVC 2507 2552 2,76% 2752 293
005 2,542 2,80° 2,80° 2,78 3,06

005m vacuo 2,512 2,68 2,77 2,79 299%

Controle 522 528 495 4827 447
Acidez (g de &c. PVC 498 5060 499 4117 365
citrico.100g™ de polpa) 0,05 499 499 455 4600 432
005 vacuo 523 493 472 5,012 4977
Controle 1470 1470 1487 14897 14907
SST (%) PVC 1436 1443 1390 1485 1495°
0,051 14222 1463 14500 1387° 14807

005 vacuo  14,10° 1389 1500° 14,95% 1520°

Controle 1408* 1402* 12607 1155 833F
Vitamina. C PVC 14548  1418% 1218 1043* 87
(mg/100g de polpa) 0051 1449* 1296° 0957 0554° 367
005m vacuo 1424 13400 102" 0641° 553
Controle 282 169 236 234 189
Ac. Redutor (%) PVC 294 199 159 227 1,88°
0,051 2,96° 2,88 1,78 1972 2,03
005m vacuo 193  20% 268 309 2548
Controle 6382 482 527° 443  366°
Ac. Redutor (%) PVC 586° 445  45° 5060 327
Total 0051 5448 524  310°¢ 339  361°

005m vécuo 585 4527 438 387 387

M édias seguidas de mesmaletra na coluna ndo diferiram estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Figura 8-Variagdo dos componentes fisico-quimicos e quimicos dos frutos maracuja amarelo,
selecdo Sul-Brasil, armazenados sob aimosferas modificadas com filmes de PV C e polietileno 0,05
micra com e sem vacuo, a emperatura de 10 + 1°C e umidade relativa de 80 + 5 %, durante o

periodo de 28 dias.
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A partir do 14° dia de armazenamento, os frutos acondicionados em sacos
de polietileno de 0,05, com e sem vacuo, gpresentaram teores de acidez superiores (Figura 8-c),
e de sacarose inferiores aos dos frutos do tratamento controle e PVC (Figura 8-e, h). Estes
tratamentos proporcionaram melhor conservacéo dos frutos, utilizando menos acidos organicos na
conversio de acucares (Silva et al., 1999) e reduzindo seu metabolismo. A partir desta data, a
acidez totd titulavel anda manteve-se elevada e os valores de “Ratio” edtavels aé o finad do
armazenamento (Figura 8-a).

As porcentagens de polpas variaram de 43,50 a 61,82 % e apresentaram
diferencas sgnificativas entre o tratamento controle e os sob atmosferas modificadas com PVC e

com polietileno com e sem vécuo a partir do 14° dia de armazenamento (Quadro 12).

Quadro 12-Variacdo da percentagem de polpa de frutos de maracuja amarelo, selecdo Sul-Brasl,
armazenados sob atmosfera modificada com filmes de PV C e polietileno, a temperatura

de 10 + 1 °C e umidade relativa de 80 + 5 %, durante o periodo de 28 dias.

Vaiéve Tratamentos 25/04 02/05 09/05 16/05 23/05

Controle 53,487 61,82° 59,84 65,83 64,94
% de polpa PVC 53,80°  5379° 5342® 5362 5152*
0,05 59,84% 51,36°  47,55°  4484°  48,01°
0,05m viouo 57,297 49,14°  5145° 4350°  4551°
M édias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferiram estatisticamente pel o teste de Tukey (p<0,05).




6.3. 4 Perda de massa fresca dosfrutosdurante a conservagdo com cera.

As perdas percentuais de massa fresca no decorrer do armazenamento dos frutos submetidos aos

tratamentos com cera sdo apresentadas na Figura 9.

m Controle Ceral:l OCeral:2 [OCeral:3
30
25

20

15
10
5 L |
0
7 14 21 28 35

Periodo de armazenamento (dias)

Perda de massa fresca (%)

Figura 9-Perda de massa fresca dos frutos de maracuja amarelo, sdecdo Sul-Brasil, durante a
conservacdo pos colheita com cera Mobilcer C em trés concentragdes a temperatura de

10 + 1°C eumidade relativade 80 + 5 %.

Comparando- se as perdas de massa dos demais tratamentos com a do tratamento controle, pode-se
observar que durante todo 0 periodo de conservacdo houve uma contribuicdo mais significativa do
tratamento com ceranadiluicdo 1:1, seguido dos tratamentos com ceras nas diluigdes 1.2 e 1:3.

De acordo com a Figura 9 pode-se observar que aos 35 dias de
armazenamento n&o houve diferencas sgnificativas, entre os percentuas de perdas de massa fresca

dos frutos tratados com cera nas diluicbes 1.1, e 1.2, que foram de 12,7 % , 16,3 %,
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respectivamente. A perda de massa dos frutos do tratamento cera 1:1 (12,7%), foi inferior & do
tratamento com cera 1:3 (21,2 %). Acs 21 e 28 dias de armazenamento, observaram-se diferencas
ggnificativas na perda de massa fresca entre o tratamento cera 1:1 e os tratamentos cera 1:2 e cera
1:3. Aos 35 dias de armazenamento a perda de massa fresca dos frutos do tratamento controle foi
de 26,20 %, aproximadamente duas vezes maior que e a do tratamento com cera 1:1 (12,17 %) e

1,6 vezes maior que a do tratamento com cera 1:2 (16,3).

6.3.5 Avaliagdo dos parémetros quimicos e fisico-quimicos dos frutos durante o

armazenamento com cera Mobilcer C nasdiluigdes1:1, 1:2, 1:3.

Andisando-se 0s parametros quimicos e fisco-quimicos dos frutos ao
longo do armazenamento (Quadro 13), observa-se que até o 35° dia de conservacdo dos frutos os
teores de sdlidos sollvels totais (SST) variaram de 13,27 a 15,83 % (Figura 10-g), apresentando
uma leve tendéncia de aumento com o amadurecimento conforme Chitarra & Chitarra (1990). Os
frutos do tratamento controle e cera 1:3 gpresentaram maiores vaores de SST do que os dos
tratamentos com ceral:1 e com cera 1:2, que mantiveram valores de SST mais baixo durante todo o
periodo de armazenamento. . Vietes & Bezerra (1996) e Silva € d. (1999) também observaram
menores vaores de SST nos frutos tratados com cera do que nos frutos do tratamento controle.

As variagOes nos teores de agucares foram de 3,25 a 5,57 % (Figura 10-
f), e nos teores de agucares redutores totais de 4,05 a 9,97 % (Figura 10-e). O Ratio, relacéo entre

a SST e aacidez, variou de 3,03 a 4,52 (Figura 10-a). Estes valores foram superiores aos obtidos
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durante 0 armazenamento refrigerado sob atmosfera modificada com PVC e polietileno, onde os
frutos foram colhidos com a cor da casca num estadio mais verde que os frutos utilizados neste
experimento.

Os vdores médios dos teores vitamina C, desde o inicio do
armazenamento foram mais baixos que 0s observados nos tratamentos com PVC e polietileno,
indicando que o decréscimo de vitamina C ocorre com 0 processo de maturagcdo mesmo antes da
colheita dos frutos.

A partir do 14° dia de armazenamento, os frutos tratados com cera na
diluicdo 1:1 e 1:2 apresentaram teores de acidez superiores aos frutos do tratamento controle e com
cera 1:3 (Figura 10-c). A partir dessa data observou-se também uma menor  utilizaggo dos é&cidos
organicos na converséo de agucares (Figura 10-h), que causou uma redugcdo no metabolismo dos
frutos (Silva et a., 1999), e um atraso na maturagdo proporcionando uma conservacdo mais
ggnificativa dos frutos submetidos a estes tratamentos.

De acordo com o teste de Tukey, durante os 35 dias de armazenamento, as
varidveis acidez, SST, vitamina C, agucares redutores e agucares redutores totais, gpresentaram
diferencas edtetisticamente significativas entre os tratamentos, a 0,05 % de probabilidade (Quadro
13).

Os vaores obtidos para os parémetros quimicos e fisico-quimico estéo de
acordo com os relatados por Pruithi (1963), Arjona et a. (1991), Gamaet d. (1991), (Marchi et d.

(2000) e Meletti et al. (2000).



Quadro 13-Vaores médios dos parametros fisco-quimicos e quimicos do maracuja amarelo,
sdecdo Sul-Brasl, tratados com cera Mobilcer C nas diluigdes 1:1, 1:2, 1:3,
armazenados a temperatura de 10 + 1°C e umidade relativa de 80 + 5 %.

Periodo de armazenamento

Parametros Tratamentos 0 7 14 21 28 35
Controle 2,88 277 267 2,65 293" 313"
pH Ceral:l 2,88 2,719 2,76° 2,707 2.94° 315°
Ceal? 287 278 2,75° 2,66% 2,942 317
Ceaal3 287 2,74 2,742 267 3,15 3107
Controle 4,80° 4,707 4,88° 4,16 350° 365°
Acidez Cerall 4,807 420 4,542 4612 4,39 413
(g &c.citrico. Ceaal2 4,80° 407° 4,55° 4,357 4,26" 3,69
100 g* polpa) Ceaal3 4,807 4,28 4,75 4,112 358 391°
Controle 1553 15007 146070 1523 1583 15607
SST (%) Ceall 1553 1437 1387  1327° 14277 1490
Ceaal? 1553 1563  1406*  1430° 1330° 1446
Ceal3 1553 1456  1576* 1473 14100 1426
Controle 1086 12,79 9,95 1023* 1012 8,29
Vitam. C Ceaall 1152 9,87° 793" 849 9,80° 8327
(mg/1000) Ceral:2 1164 1143 969 10400  11,15* 796"
Ceral3 11,600 1256 9,36 8,52 847° 8,24°
Controle 325 379 394° 4,15 567 594°
Ac. Redutor (%) Ceral:l 325° 368 405" 353 371° 437"
Ceral2 3412 3,907 4,38% 478 4,907 4,24°
Ceaal3 359° 3257 4,79 4,312 4,917 410°
Controle 5,05 508 8,35% 9,20* 9,30° 9,972
Ac. Redutor Ceral:l 5,052 4,212 8,09 947 9,76 825"
Total (%) Ceral? 517 4,567 7,25° 8,56° 947 861°
(%) Ceaal3 5,37 4,052 793" 9,09 9,26 8,02

M édias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente a 0,05% de probabilidade pelo teste de
Tukey.
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Figura 10-Variagdo dos componentes quimicos dos frutos maracujaamarelo, “variedade” Sul-

Brasil, durante a conservacdo pés colheita com cera a temperaturade 10 + P C e

umidade relativade 80 + 5 %.




6.3.6 CosideracOes gerais sobre o0s aspectos visuais dos frutos durante a

conservagao pos colheita com cera Mobilcer C nasdiluigbes 1:1, 1:2, 1:3.

Aos 14 dias de armazenamento com excegdo dos frutos do tratamento
controle, que gpresentavam agum murchamento, os frutos dos demais tratamentos mostraram-se
com boa aparéncia. Aos 28 e 35 dias de armazenamento, apenas os frutos dos tratamentos cera 1:1
apresentavam as caracteristicas visuais requeridas pelo comércio de frutos in natura. Aos 35° dias
de armazenamento ndo observaram-se diferengas visuas entre os frutos dos tratamentos com cera
1:2 ecom ceranadiluicdo 1:3.

A utilizagdo da cera Molbicer C nd modificou a coloragéo externa dos
frutos quando comparados com os do tratamento controle.

Os sintomas de “chilling injury”, foram observados a partir do 21° dia de
armazenamento nos frutos do tratamento controle, e a partir do 28° dia nos frutos dos tratamentos
caal:2eceral:3.

Durante todo o periodo de armazenamento ndo ocorreu o gparecimento de
agentes patogénicos dos géneros Fusarium e Penicillium, como observado nos tratamentos com

PVC e palietileno.



7. CONCLUSOES

Durante o primeiro ano de producdo do maracujazeiro amarelo, sdecéo
Sul-Brasil, cultivado sob irrigaco locdizada, no municipio de Botucatu-SP, verificou-se que:

- ataxa de crescimento das plantas até a ocasid em que estas atingiram o
fio de condugZo, & 2 m de dtura da superficie, foi de 4,12 cm dia™. Para este mesmo periodo as
taxas de crescimento do comprimento e do didmetro do caule foram de 0,12 cm .dia™ e 0,14 mm
dia™, respectivamente;

- 0 periodo médio decorrido desde a antese das flores até a maturacdo dos
frutosfoi de 56 dias,

- ademanda hidrica da cultura, medida em lisimetros com o nivel do lengol
fredtico constante, durante o periodo de 29 de setembro de 2000 a 31 de julho de 2001 foi de

954,98 mm;



- 0s vaores de Kc obtidos pda relagdo evapotranspiracdo méxima da
cultura (ETc) e evapotranspiracéo de referéncia (ET0o), ambas medidas nos lisimetros, variaram de
0,42 a 1,18, com vaores maximos registrados entre 200 e 210 dias apos o transplantio das mudas
no campo;

- durante 0 periodo de armazenamento pos colheita dos frutos, a
temperatura de 10 + 1°C e umidade relativa de 80 + 5%, ndo houveram ateragies significativas nas
caracterigticas quimicas e fisico-quimicas dos frutos.

- Dentre os tratamentos de conservacdo utilizados 0s que gpresentaram
efeitos mais ggnificativos com relacéo a perda de massa fresca dos frutos foram os com cera
Mobilcer C na diluigdo 1:1, que apresentou uma perda de massa de 12,17 % e os com sacos de
polietileno com e sem vécuo que tiveram perdas de massas de 1,13 e 1.56 %, respectivamente.
Contudo, os frutos tratados com a cera tiveram uma duracdo pés colheita sete dias maior que 0s
sob os tratamentos com filmes de polietileno, que apresentaram aos 28 dias de armazenamento

problemas rel acionados a ataques fungicos.
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