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Il Resumo

A Passiflora setacea DC. é uma espécie silvestre de maracujazeiro que ocorre nos biomas Cerrado e Caatinga, e em
areas de transicdo, como o Semiarido norte-mineiro do Brasil. A alta perecibilidade dos frutos de P. setacea reduz sua vida
atil, limitando sua comercializagéo. Objetivou-se determinar a melhor temperatura e o melhor sanitizante para a conservagéo
pos-colheita de frutos de P. setacea. Os frutos foram submetidos a dois sanitizantes quimicos e armazenados por 21 dias,
sob condicao ambiente (21,3 °C e 77,8% de umidade relativa) e nas temperaturas de 6 °C, 10 °C, 15 °C e 20 °C e 90% de
umidade relativa. No inicio do armazenamento e aos 4, 7, 14 e 21 dias, realizaram-se andlises de perda de massa fresca,
cor, acidez titulavel, sélidos soluveis, ratio e pH dos frutos. A temperatura de 10 °C e 90% de umidade relativa é a condic&o
mais recomendada para o armazenamento dos frutos. Os sanitizantes ndo aumentaram a vida Util dos frutos, ndo sendo
recomendados para utilizacao nas concentracdes estudadas, uma vez que 0s mesmos n&o auxiliaram na reducéo da perda
de massa fresca e na conservacao dos mesmos. De acordo com as condicdes experimentais do presente trabalho, a vida
util pés-colheita dos frutos foi inferior a quatro dias de armazenamento, mesmo sob refrigeracao; observou-se que, assim
como o maracujazeiro azedo comercial, frutos de P. setacea perdem massa fresca e apresentam o enrugamento da casca
apos quatro dias de armazenamento. No entanto, de acordo com os valores de acidez titulavel, sélidos solluveis e pH, essas
caracteristicas néo inviabilizam o consumo da polpa apés sete dias de armazenamento.

Palavras-chave: Fisico-quimica; Maracuja,; Refrigeracdo,; Sanitizacdo, Vida util.

Il Abstract

Passiflora setacea DC. is a wild passion fruit species that occurs in the savanna (Cerrado) and scrubland (Caatinga)
biomes of Brazil and transitional areas such as the semi-arid northern area of Minas Gerais State. The high perishability of
the P. setacea fruits reduces their shelf life and limits their marketing. The objective was to determine the best temperature
and best sanitizing agent for the post-harvest conservation of P. setacea fruits. The fruits were subjected to two chemical
sanitizers and stored for 21 days under environmental conditions at temperatures of 6 °C, 10 °C, 15 °C and 20 °C at 90%
of relative humidity. At zero storage time and after 4, 7, 14 and 21 days, the fruits were analysed for loss of weight, colour,
titratable acidity, soluble solids, ratio and pH. The most recommended conditions for storage of the fruits were a temperature
of 10 °C and relative humidity of 90%. The sanitizers did not increase the shelf life of the fruits and are not recommended
for use at the concentrations studied since they did not contribute to a reduction in the loss of fresh weight or conservation
of the fruits. According to the experimental conditions of the present study, the post-harvest shelf life of the fruit was less
than four days, even under refrigerated storage. Similar to the commercial acid passion fruit, the P. setacea fruits lose fresh
weight and the peel wrinkles after four days of storage. However according to the values obtained for pH, titratable acidity
and soluble solids, these characteristics do not preclude the use of the pulp after seven days of storage.

Keywords: Physicochemical; Passion fruit; Refrigeration; Sanitization; Shelf life.
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Il 1 Introducao

O Brasil é o principal produtor mundial de
maracuja, com producédo, em 2014, de 823 mil toneladas,
principalmente na regido Nordeste, sendo o Estado da
Bahia o maior produtor. A Regido Centro-Oeste situa-se
atualmente em quarto lugar na produc&o nacional de
maracuja (INSTITUTO FNP, 2016). No Brasil, acbes de
pesquisa e desenvolvimento tém evidenciado o potencial
agrondémico e comercial de outras espécies silvestres de
Passiflora, além da espécie Passiflora edulis Sims, como
a Passiflora setacea DC. (CERQUEIRA-SILVA et al., 2014;
FALEIRO et al., 2014).

Em frutos de maracuja destinados ao mercado
in natura, o critério mais utilizado para avaliar sua
qualidade é a aparéncia externa, sendo que um dos
problemas identificados pela cadeia produtiva para a sua
comercializacdo é a perda de massa e 0 consequente
murchamento, o que confere aspecto enrugado ao fruto.
Além do murchamento, também apresentam grande
susceptibilidade a podridao e a fermentacao da polpa,
0 que resulta em curta vida util (TAVARES et al., 2003;
DURIGAN, 1998).

Apos a colheita, de maneira geral, os frutos de
maracuja de diferentes espécies apresentam vida Util
reduzida de apenas trés a sete dias, em condi¢cdes de
temperatura ambiente. Para frutos de Passiflora setacea,
ainda ndo é conhecido o periodo de conservacao pés-colheita
dos mesmos, de forma que estudos de pds-colheita
utilizando-se diferentes sanitizantes e temperaturas de
armazenamento foram realizados com o objetivo de definir
a sua vida util. Os sanitizantes, aliados a temperatura de
armazenamento adequada, podem auxiliar no aumento
da vida util, reduzindo a contaminacao microbiana e as
doencas pos-colheita, e na menor perda de massa fresca,
resultando em maior tempo dos frutos em condicées de
consumo.

A espécie Passiflora setacea é nativa dos Cerrados
brasileiros e apresenta grande potencial para consumo
in natura, em virtude do aroma agradavel e adocicado dos
seus frutos (ATAIDE et al., 2012). Ha 20 anos, foi iniciado
um programa de melhoramento genético de P. setacea,
realizado pela Embrapa e parceiros, o qual culminou no
langamento da cultivar BRS Pérola do Cerrado (BRS PC),
em 2013 (EMBRAPA, 2015).

A cultivar BRS Pérola do Cerrado tem conquistado
0s produtores e consumidores brasileiros, e a cadeia
produtiva esta sendo estabelecida e fortalecida a cada
ano (EMBRAPA, 2015). Assim, é de grande importancia o
aprofundamento das informacdes sobre a qualidade e a
conservacao pos-colheita de frutos de Passiflora setacea
produzidos e comercializados no Brasil. Nesse sentido,
objetivou-se determinar a vida Util de frutos de Passiflora
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setacea submetidos a diferentes sanitizantes e temperaturas
de armazenamento.

I 2 Material e métodos

Frutos da espécie Passiflora setacea DC. cv. BRS
Pérola do Cerrado, oriundos do campo experimental da
Embrapa Cerrados, foram colhidos no ponto de maturagéo
comercial, em que os frutos apresentam coloracao verde-clara
com listras verde-escuras em sentido longitudinal e a polpa,
cor amarelo-clara ou creme; as sementes sdo obovadas
levemente reticuladas, com cerca de 0,5 cm de diametro
por 0,3 cm de comprimento. Os frutos foram lavados
em agua corrente e imersos (10 minutos) em solucéo
sanificante de hipoclorito de sodio (hipoclorito inorganico
—HI) com 150 mg L' de cloro ativo. Amostras de frutos
também foram imersos por 10 minutos em sanitizante
(hipoclorito organico — HO) para hortifruticolas, com nome
comercial SanitVeg® da empresa Perol Comércio e Industria
LTDA. de Ribeirao Preto - SP, em concentracdo conforme
recomendacdes do fabricante. Para o enxague, o tempo
de imers&o foi de 5 minutos em solucdo de 5 mg L, de
acordo com o sanitizante utilizado (hipoclorito organico e
hipoclorito inorganico), com posterior drenagem dos frutos
(5 minutos) e secagem em papel toalha. O tratamento
testemunha consistiu apenas na lavagem dos frutos em
agua corrente, com posterior secagem em papel toalha.

Os frutos foram armazenados sob refrigeragdo em
camara fria com umidade relativa de 90% nas temperaturas
de 6 °C, 10 °C, 15 °C e 20 °C. Para a simulagéo de
condic&o ambiente, os frutos também foram mantidos em
camara fria na temperatura de 21,3 °C e de 77,8% UR.
O periodo de armazenamento para todos os tratamentos
foi de 21 dias.

Somente no inicio do experimento, os frutos
foram pesados, sendo também medidos o comprimento
(diametro do fruto do ponto de insercdo do peciolo no
fruto até o &apice do fruto) e a largura (maior medida do
diametro do fruto, perpendicular ao seu comprimento).
Calculou-se também o indice de formato do fruto, pela
relacd&o comprimento e largura. Foram obtidos o peso
da polpa mais as sementes, 0 peso da polpa, 0 peso
das sementes, 0 peso das cascas e o0 volume de polpa.
No inicio do armazenamento e aos 4, 7, 14 e 21 dias, o
produto foi submetido a anélise de perda de massa fresca
dos frutos pela diferenca de peso entre a massa inicial e
a massa no momento da avaliagdo; a cor da casca dos
frutos (L*, a*, b*) foi determinada em espectrofotdbmetro
MiniScan® EZ marca HunterLab, sendo realizadas cinco
leituras por fruto de Passiflora setacea. O valor de L* define
aluminosidade (L* = 0 preto e L* = 100 branco) e a* e b* séo
responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde),
b* (+b* amarelo e -b* azul). Por meio do médulo L*,
a* e b*, calculou-se o incremento no escurecimento
{[(L* - L*0)? + (a* - a*0)? + (b* - b*0)?]"?}, chroma (saturagéo
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ou intensidade da cor; O - cor impura e 60 - cor pura) € 0
angulo hue (angulo da cor; 0° vermelho; 90° amarelo; 180°
verde; 270° azul e 360° negro), por meio das férmulas:
chroma [(a? + b?)'?] e angulo hue [arco tangente (b/a)]
para a* positivo, e [arco tangente (b*/a*) (-1) + 90] para
a* negativo, conforme recomendado por Hunterlab (2008).
Acidez titulavel, solidos soluveis, ratio e pH foram medidos
de acordo com Carvalho et al. (1990).

Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 3 x 5, sendo trés tipos
de sanitizantes (H,0, HI e HO) e cinco temperaturas
(AMB, 6 °C, 10°C, 15 °C e 20 °C) de armazenamento, para
cada dia de analise. Compararam-se também os trés tipos
de sanitizantes (H,0, Hl e HO) em relag&o aos cinco dias
de andlise (0, 4, 7, 14 e 21 dias), para cada temperatura.
Para cada tratamento, utilizaram-se trés repeti¢des, sendo
que cada uma consistiu em cinco frutos de Passiflora
setacea. Para as analises de cor, foram utilizados os cinco
frutos por tratamento, sendo realizadas cinco leituras por
fruto em cada dia de analise, sempre no mesmo lote de
frutos, do inicio ao final do armazenamento. Os dados
foram submetidos a analise de variancia utilizando-se o
teste F e as médias foram comparadas por meio do teste
Tukey a 5% de probabilidade de erro. Todas as analises
estatisticas foram realizadas utilizando-se o software
ASSISTAT (SILVA, 2015).

Il 3 Resultados e discussao
3.1 Caracterizacéo inicial

O peso médio dos frutos foi de 51,30 g, sendo este
superior aos valores obtidos por Ataide et al. (2012), em
frutos de Passiflora setacea produzidos em Jaboticabal - SP.
O comprimento foi de 5,25 cm e a largura de 4,54 cm.
O indice de formato do fruto foi de 0,86, correspondendo
a frutos redondo-ovalados, de acordo com a classificacao
realizada por Fortaleza et al. (2005). As demais caracteristicas
fisicas dos frutos foram assim determinadas: massa da
polpa mais sementes: 20,98 g; massa da polpa: 12,90 g;
porcentagem de polpa: 34,08%, superando o valor de
33%, que é o limite minimo utilizado como padrao no
processamento industrial de Passiflora edulis. Ataide et al.
(2012) obtiveram rendimento de polpa similar (34,52%).
Outras variaveis determinadas: massa das sementes:
8,08 g; porcentagem de sementes: 20,41%; peso das
cascas: 27,80 g; porcentagem de cascas; 89,10%, e
volume de polpa: 12,91 mL por fruto.

3.2 Analises fisico-quimicas

A menor perda de massa fresca ocorreu nos
frutos armazenados na temperatura de 6 °C (Tabela 1).
Em produtos vegetais, quanto menor a temperatura de
armazenamento, menor é a taxa respiratoéria, resultando em
menor transpiracao e perda de massa fresca; justifica-se,
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assim, a menor perda de massa nos frutos armazenados
a6 °C. Os produtos pereciveis, mesmo quando mantidos
em condicoes ideais de temperatura e umidade, sofrem
alguma perda de massa durante o armazenamento, devido
ao efeito combinado da respiracdo e da transpiracao
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Ocorreu perda significativa
de massa fresca entre os tratamentos (Tabela 1), sendo
maior nos frutos submetidos a temperatura ambiente,
em que a umidade relativa foi significativamente menor
durante todo o experimento.

O controle da perda de massa e do enrugamento
do maracuja-amarelo tem fundamental importancia, pois
sua comercializacdo é realizada por peso e aparéncia
(ROTILI et al., 2013). Geralmente, em temperaturas
mais altas, a perda de massa fresca dos frutos de
maracujas é maior. Neste experimento, aos 4, 7 e 14 dias
de armazenamento, em alguns tratamentos, os frutos
armazenados na temperatura de 15 °C apresentaram
maior porcentagem de perda de massa fresca, quando
comparados aos mantidos na temperatura de 20 °C com
a mesma porcentagem de umidade relativa no ambiente
de armazenamento. Provavelmente, isso ocorreu devido
a caracteristicas intrinsecas dos frutos submetidos aos
diferentes tratamentos. Em frutos de maracuja amarelo, os
sintomas de senescéncia, como o0 enrugamento da casca,
iniciam entre trés e sete dias apds sua abscisao, havendo
anecessidade de serem comercializados imediatamente
apos a colheita (VENANCIO et al., 2013).

Frutos de maracujazeiro-amarelo sao considerados
murchos a partir de uma perda de massa fresca de 8% do
seu peso inicial, por prejudicar a aparéncia, depreciando
o seu valor comercial (FAEP, 2015). No presente trabalho,
apenas os frutos somente lavados com agua corrente
e mantidos na temperatura de 6 °C néo atingiram esta
porcentagem até os quatro dias de armazenamento.
Os demais tratamentos, aos quatro dias, apresentaram
valores significativamente superiores de perda de massa
fresca. De maneira geral, os frutos submetidos aos
sanitizantes nao apresentaram reducéo na perda de massa
fresca durante o armazenamento, provavelmente devido
a retirada da pelicula protetora natural na superficie dos
frutos pelos produtos utilizados.

Nao ocorreu variac&o significativa nos valores de
luminosidade da casca dos frutos durante o armazenamento
(tabela de valores nao apresentada). Os valores variaram
entre 39,18 e 55,74, com valor médio de 48,88. O maior
valor foi apresentado pelo produto lavado apenas
com H,O e armazenado a 10 °C, aos quatro dias de
armazenamento. O menor valor foi obtido no produto
tambem lavado com H,O e armazenado a 15 °C, aos
14 dias de armazenamento. Na temperatura de 6 °C e
90% de umidade relativa, ocorreu dano pelo frio na parte
externa dos frutos, denominado chilling injury, sendo mais
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Tabela 1. Valores médios de perda de massa fresca em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a

diferentes tratamentos.

Perda de massa fresca (%)

DA
Sanitizante Sanitizante
HI
Dia 0
AMB 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 0 0,00 cA 0,00 cA 0,00 cA
6 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 4 20,42 bA 21,68 bA 22,36 bA
10 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 7 31,50 aA 33,24 aA 34,89 aA
15 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 14 NA NA NA
20 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 21 NA NA NA
AMB 20,42 aA 21,68 aA 22,36 aA 0 0,00 eA 0,00 eA 0,00 eA
6 °C 6,16 dB 9,562 cA 10,09 bcA 4 6,16 dB 9,52 dAB 10,09 dA
10 °C 8,54 cdA 9,05 cA 9,11 cA 7 10,40 cB 15,86 cA 16,37 cA
186 °C 11,88 bA 11,48 bcA 12,54 bA 14 20,14 bB 27,02 bA 27,57 bA
20 °C 9,23 cB 12,15 bA 10,13 bcAB 21 30,64 aB 36,10 aA 37,15 aA
Dia 7 10 °C
AMB 31,50 aB 33,24 aAB 34,87 aA 0 0,00 eA 0,00 eA 0,00 eA
6 °C 10,40 dB 15,86 bA 16,37 bA 4 8,54 dA 9,05 dA 9,11 dA
10 °C 14,17 bcA 16,10 bA 15,28 bA 7 14,17 cA 16,10 cA 15,28 cA
15 °C 16,62 bA 15,57 bA 16,23 bA 14 25,17 bB 29,12 bA 28,00 bA
20 °C 12,81 cdB 16,10 bA 13,75 bAB 21 35,75 aB 41,33 aA 39,97 aA
AMB NA NA NA 0 0,00 dA 0,00 dA 0,00 dA
6 °C 20,14 cA 27,02 cbA 27,57 aA 4 11,88 cA 11,48 cA 12,54 cA
10 °C 25,17 bA 29,12 abA 28,00 aA 7 16,62 bA 15,57 bA 16,23 bA
18 °C 29,68 aA 28,31 bA 28,29 aA 14 29,68 aA 28,31 aA 28,29 aA
20 °C 28,33 aA 32,88 aA 29,57 aA 21 NA NA NA
Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 0,00 dA 0,00 dA 0,00 dA
6 °C 30,64 bA 36,10 bA 37,15 aA 4 9,23 cA 12,15 cA 10,13 cA
10 °C 35,75 aA 41,33 aA 39,97 aA 7 12,81 bA 16,10 bA 13,75 bA
15 °C NA NA NA 14 28,33 aA 32,88 aA 29,57 aA
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

recomendada a temperatura de 10 °C e 90% de umidade
relativa, para o armazenamento dos frutos.

A medida do incremento no escurecimento tem o
objetivo de verificar o escurecimento do produto durante o
armazenamento. De maneira geral, para produtos vegetais,
considera-se que, quando os valores de E > 10, o grau
de escurecimento € elevado. Os valores de incremento
no escurecimento nos frutos variaram entre zero e 20,31
(Tabela 2). O maior incremento no escurecimento ocorreu
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nos primeiros quatro dias de armazenamento em todos
os tratamentos, com maior valor no produto submetido
a sanitizacdo com hipoclorito organico € mantido na
temperatura de 6 °C. Provavelmente, o chilling injury
influenciou no escurecimento dos frutos. De maneira geral,
ocorreu incremento no escurecimento significativo em todos
os tratamentos, durante o armazenamento. Dessa forma,
n&o € possivel afirmar que a utilizagdo da refrigeracéo
aliada a alguns sanitizantes em frutos de Passiflora setacea
ir4 auxiliar na manutencéo da cor dos frutos.

N
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Tabela 2. Valores médios de incremento no escurecimento em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos

a diferentes tratamentos.

Incremento no escurecimento

DA
Sanitizante Sanitizante
HI
Dia 0
AMB 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 0 0,00 bA 0,00 cA 0,00 bA
6 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 4 15,33 aB 19,95 aA 15,12 aB
10 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 7 15,72 aA 16,98 bA 17,99 aA
15 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 14 NA NA NA
20 °C 0,00 aA 0,00 aA 0,00 aA 21 NA NA NA
AMB 15,33 abA 19,95 aA 15,12 bA 0 0,00 cA 0,00 bA 0,00 bA
6 °C 16,12 aA 18,64 aA 20,31 aA 4 16,12 abA 18,64 aA 20,31 aA
10 °C 18,00 aA 17,51 aA 19,98 aA 7 18,72 aA 17,52 aA 20,06 aA
18 G 13,66 bA 13,85 bA 13,67 cA 14 16,83 abA 17,99 aA 19,99 aA
20 °C 12,73 cbA 13,51 bA 13,98 bcA 21 15,10 bA 18,70 aA 18,83 aA
Dia 7 10 °C
AMB 15,72 bA 16,98 abA 17,99 aA 0 0,00 bA 0,00 cA 0,00 cA
6 °C 18,72 aA 17,52 aA 20,06 aA 4 18,00 aA 17,51 abA 19,98 aA
10 °C 18,09 aA 15,63 abA 16,54 bA 7 18,09 aA 15,63 bA 16,54 bA
18 ®C 12,25 cA 15,03 bA 13,98 cA 14 17,76 aA 19,63 aA 20,06 aA
20 °C 13,41 bcA 16,57 abA 15,42 bcA 21 16,28 aA 19,86 aA 17,27 abA
AMB NA NA NA 0 0,00 cA 0,00 cA 0,00 bA
6 °C 16,83 aA 17,99 abA 19,99 aA 4 13,66 abA 13,85 abA 13,67 aA
10 °C 17,76 aA 19,63 aA 20,06 aA 7 12,25 bA 15,08 aA 13,98 aA
18 G 16,34 aA 11,81 cA 13,11 cA 14 16,34 aA 11,81 bA 13,11 aA
20 °C 15,61 aA 15,10 bA 16,17 bA 21 NA NA NA
Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 0,00 cA 0,00 cA 0,00 cA
6 °C 15,10 aA 18,70 aA 18,83 aA 4 12,73 bA 13,51 bA 13,98 bA
10 °C 16,28 aA 19,86 aA 17,27 aA 7 13,41 abA 16,57 aA 15,42 abA
15 °C NA NA NA 14 15,61 aA 15,10 abA 16,17 aA
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

Os valores de cromaticidade (chroma) estao
apresentados na Tabela 3. A cromaticidade ou chroma
expressa a intensidade da cor, ou seja, a cor em termos de
saturacao de pigmentos. No estudo realizado, os frutos de
maracujas apresentaram valores de chroma intermediérios,
n&do sendo possivel afirmar que 0s mesmos apresentam
cores neutras ou vividas. Os valores de chroma dos frutos
apresentaram oscilacdes entre 19,44 e 39,68 durante todo
o armazenamento (Tabela 3), com variagdo significativa
entre as condigcdes de armazenamento somente aos
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14 dias, em que o produto lavado com agua apresentou
menores valores de cromaticidade quando mantido na
temperatura de 15 °C. Na temperatura de 20 °C, este
tratamento apresentou maior valor quando comparado
ao sanitizado com hipoclorito organico.

Durante o periodo de armazenamento, ocorreu
variagdo nos valores de chroma do produto mantido
nas temperaturas de 15 °C e 20 °C. Aos 14 dias de
armazenamento, o produto lavado apenas com agua
apresentou valores inferiores de chroma, néo diferindo
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Tabela 3. Valores médios de chroma em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a diferentes tratamentos.
Chroma

DA
Sanitizante Sanitizante
HI
Dia 0
AMB 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA 0 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA
6 °C 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA 30,08 aA 28,88 aA 28,57 aA
10 °C 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA 7 26,65 aA 27,25 aA 26,14 aA
15 °C 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA 14 NA NA NA
20 °C 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA 21 NA NA NA
AMB 30,08 aA 28,88 aA 28,57 aA 0 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA
6 °C 35,38 aA 37,19 aA 35,64 aA 35,38 aA 37,19 aA 35,64 aA
10 °C 38,29 aA 37,26 aA 35,33 aA 35,67 aA 38,86 aA 37,27 aA
18 G 39,68 aA 32,81 aA 27,53 aA 14 35,40 aA 34,68 aA 33,95 aA
20 °C 29,60 aA 25,70 aA 23,75 aA 21 36,10 aA 35,09 aA 36,37 aA
Dia 7 10 °C
AMB 26,65 aA 27,25 aA 26,14 aA 0 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA
6 °C 35,67 aA 38,86 aA 37,27 aA 38,29 aA 37,26 aA 35,33 aA
10 °C 39,00 aA 36,97 aA 37,38 aA 7 39,00 aA 36,97 aA 37,38 aA
15 °C 28,79 aA 24,89 aA 26,07 aA 14 34,71 aA 34,14 aA 33,06 aA
20 °C 27,73 aA 25,08 aA 22,37 aA 21 27,66 aA 27,48 aA 30,29 aA
Dia 14 15 °C
AMB NA NA NA 32,90 abA 32,90 aA 32,90 aA
6 °C 35,40 aA 34,68 aA 33,95 aA 39,68 aA 32,81 aB 27,53 aB
10 °C 34,71 aA 34,14 aA 33,06 aA 26,78 bcA 24,89 bA 26,07 aA
18 G 23,44 bB 29,68 aA 30,42 aA 14 23,44 cB 29,68 abAB 30,42 aA
20 °C 28,06 bA 23,08 bAB 19,44 bB 21 NA NA NA
Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 32,90 aA 32,90 aA 32,90 aA
6 °C 36,10 aA 35,09 aA 36,37 aA 4 29,60abA 25,70 bAB 23,75 bB
10 °C 27,66 aA 27,48 aA 30,29 aA 7 27,73 bA 25,08 bAB 22,37 bB
15 °C NA NA NA 14 28,06 bA 23,08 bB 19,44 bB
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

significativamente do produto sanitizado com hipoclorito
organico.

De maneira geral, o produto mantido nas temperaturas
de 6 °C e 10 °C apresentou maiores valores de angulo
hue. Nos demais tratamentos, ocorreu reducao nos valores
durante o armazenamento. Os valores variaram entre
77,54 € 91,40 durante todo o0 armazenamento (Tabela 4).
Angulo hue de 90 significa cor amarela e, & medida que
este valor se afasta em direcéo a zero, mais vermelha
serd a cor de fundo. No decorrer do armazenamento,
0 produto que apresentou menor reducao nos valores
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de angulo hue foi o mantido na temperatura de 6 °C,
indicando que a epiderme dos frutos estava mais verde.
Na temperatura de 6 °C, o produto submetido a sanitizacéo
com hipoclorito organico foi o que apresentou maior
reducao nos valores de angulo hue.

O maior valor (4,85) de acidez titulavel foi obtido
no produto apenas lavado com H,O aos sete dias de
armazenamento, na temperatura de 10 °C (Tabela 5).
De maneira geral, o produto armazenado nas temperaturas
de 6 °C e 10 °C apresentou uma maior conservacao nos
valores de acidez titulavel durante o armazenamento, o
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Tabela 4. Valores médios de angulo hue em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a diferentes

tratamentos.
Angulo hue
DA
Sanitizante Sanitizante
HI
Dia 0
AMB 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA 0 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA
6 °C 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA 89,07 aA 87,74 aA 86,56 aA
10 °C 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA 84,27 aA 85,03 aA 82,59 aA
15°C 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA 14 NA NA NA
20 °C 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA 21 NA NA NA
AMB 88,04 abA 87,74 bcAB 86,56 bcB 0 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA
6 °C 91,40 aA 90,45 abA 89,13 abA 4 91,40 aA 90,45 aAB 89,13 abB
10 °C 91,06 abA 90,04 abA 90,01 aA 7 90,50 aA 89,83 aA 90,90 aA
15°C 88,48 bAB 90,80 aA 88,05 abcB 14 89,98 aA 89,26 aA 89,63 aA
20 °C 89,69 abA 85,64 cB 86,07 cB 21 87,82 bAB 89,28 aA 87,53 bB
Dia 7 10 °C
AMB 84,27 bA 85,03 bA 82,59 cA 0 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA
6 °C 90,50 aA 89,83 aA 90,90 aA 4 91,06 aA 90,04 aA 90,01 aA
10 °C 90,05 aA 90,12 aA 89,56 abA 7 90,05 aA 90,12 aA 90,56 aA
15°C 85,09 bA 83,76 bA 85,63 bcA 14 87,59 aA 85,93 aA 86,59 aA
20 °C 87,23 abA 78,69 cC 83,19 cB 21 83,61 aA 77,54 aA 83,93 aA
AMB NA NA NA 0 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA
6°C 89,98 aA 89,26 aA 89,63 aA 4 88,48 abA 90,80 aA 88,05 abA
10 °C 87,59 aA 85,93 abA 86,59 abA 7 85,09 bA 83,76 bA 85,63 bA
15 9C 79,11 bB 87,38 aA 84,62 bA 14 79,11 ¢cB 87,38 abA 84,62 bA
20 °C 81,16 bA 81,93 bA 78,83 cA 21 NA NA NA
Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 90,50 aA 90,50 aA 90,50 aA
6 °C 87,82 aA 89,28 aA 87,53 aA 4 89,69 aA 85,64 bA 86,07 abA
10 °C 83,61 aA 77,54 aA 83,93 aA 7 87,23 aA 78,69 cB 83,19 bcA
15 “C NA NA NA 14 81,16 bA 81,93 bcA 78,83 cA
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

que ja era esperado, uma vez que a reducao da acidez
€ maior em frutos mantidos em temperaturas mais altas,
devido a maior atividade metabolica (ARRUDA et al., 2011).
O produto mantido a 6 °C e 10 °C também manteve por
mais tempo os valores de acidez titulavel acima do limite
minimo (2,5 g 100 g*) permitido pela legislacao brasileira,
para sucos de maracujas.

Do ponto de vista industrial, o alto teor de acidez é
interessante, pois reduz a necessidade de se adicionarem
acidulantes e melhora a qualidade nutricional, a segurancga
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alimentar e o aspecto sensorial (PITA, 2012). Ndo ocorreu
reducéo linear na acidez dos frutos de Passiflora setacea
durante o armazenamento (Tabela 5), contrariando o
observado por Silva et al. (2009), em frutos de maracuja-
amarelo.

Com excecéo do produto sanitizado com hipoclorito
inorganico e armazenado na temperatura de 20 °C aos
14 dias de armazenamento, todos os demais valores de
soélidos sollveis obtidos foram superiores ao teor minimo
exigido pelo Ministério da Agricultura (11°Brix), para o
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Tabela 5. Valores médios de acidez titulavel em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a diferentes
tratamentos.

Acidez titulavel (g de acido citrico/100 g de produto)

DA
Sanitizante Sanitizante
HI

Dia 0
AMB 2,73 aA 2,73 aA 2,73 aA 0 2,73 aA 2,73 bA 2,73 bA
6°C 2,73 aA 2,73 aA 2,73 aA 1,81 cB 1,64 cC 2,48 cA
10 °C 2,73 aA 2,73 aA 2,73 aA 2,17 bB 2,88 aA 2,84 aA
15°C 2,73 aA 2,73 aA 2,73 aA 14 NA NA NA
20 °C 2,73 aA 2,73 aA 2,73 aA 21 NA NA NA
AMB 1,81 cB 1,64 dC 2,48 bA 0 2,73 cA 2,73 cA 2,73 cA
6°C 2,95 aA 3,00 abA 3,04 aA 2,95 bA 3,00 bA 3,04 bA
10 °C 2,82 abB 3,15 aA 3,14 aA 4,16 aC 4,57 aB 4,84 aA
18 °G 2,73 bB 2,91 bA 2,27 cC 14 2,67 cA 2,64 cdA 2,41 dB
20 °C 1,86 cB 1,99 cB 2,28 cA 21 2,70 cB 2,53 dC 3,05 bA

Dia 7 10 °C
AMB 2,17 cB 2,88 cA 2,84 bA 0 2,73 bA 2,73 cA 2,73 cA
6°C 4,16 bC 4,57 bB 4,84 aA 2,82 bB 3,15 bA 3,14 bA
10 °C 4,85 aA 4,78 aA 4,72 aA 4,85 aA 4,78 aA 4,72 aA
15°C 2,16 cB 2,78 cA 2,11 cB 14 2,03 cB 2,66 cCA 1,95 dB
20 °C 2,13 cA 2,03 dA 2,16 cA 21 2,90 bA 2,35dC 2,63 cB
AMB NA NA NA 0 2,73 aA 2,73 bA 2,73 aA
6 °C 2,67 aA 2,64 aA 2,41 aB 4 2,73 aB 291 aA 2,27 cC
10 °C 2,03 cB 2,66 aA 1,95 bB 7 2,16 bB 2,78 abA 2,11 dB
18 °C 2,00 cB 2,29 bA 2,44 aA 14 2,00 cC 2,29 cB 2,44 bA
20 °C 2,39 bA 1,93 cB 2,02 bB 21 NA NA NA

Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 2,73 aA 2,73 aA 2,73 aA
6°C 2,70 bB 2,58 aC 3,05 aA 4 1,86 dB 1,99 bB 2,28 bA
10 °C 2,90 aA 2,35 bC 2,63 bB 7 2,13 cA 2,03 bA 2,16 bcA
18 ®C NA NA NA 14 2,39 bA 1,93 bB 2,02 cB
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

suco in natura (BRASIL, 2000). Além disso, a matéria-prima
e 0 produto armazenado, na maioria dos periodos de
analise, corresponderam ao requerido pela industria de
processamento de sucos (14°Brix) (Tabela 6), em que ha
preferéncia por frutos com maior teor de sélidos soluveis.

Os valores de solidos soluveis oscilaram entre
10,60 °Brix e 15,37 °Brix, com valor inicial de 15,10 °Brix
(Tabela 6), em que as maiores oscilacées ocorreram em
frutos mantidos a temperatura ambiente, 15 °C e 20 °C. Para
a agroindustria, € interessante que os frutos apresentem

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, e2016046, 2017

elevados teores de solidos soltveis (> 13 °Brix), sendo
esse aspecto considerado um indicador de qualidade do
fruto (BRUCKNER et al., 2002).

Decréscimo linear nos valores de sélidos soluveis foi
observado em frutos de maracujazeiro-amarelo variedade
FB-200 para consumo in natura, durante o armazenamento
pos-colheita em temperatura de 21 + 2 °C e umidade
relativa do ar de 70%, por 16 dias (VENANCIO et al.,
2013). As oscilagdes nos valores de solidos soluveis
durante o armazenamento provavelmente devem-se as
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Tabela 6. Valores médios de sélidos sollveis em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a diferentes

tratamentos.
Solidos soluveis (°Brix)
DA
Sanitizante Sanitizante
HI

Dia 0
AMB 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA 0 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA
6 °C 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA 12,42 cB 11,58 cC 14,13 bA
10 °C 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA 13,53 bC 14,68 bA 14,23 bB
15°C 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA 14 NA NA NA
20 °C 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA 21 NA NA NA
AMB 12,42 eB 11,58 dC 14,13 bcA 0 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA
6 °C 15,33 aA 14,27 bB 14,47 bB 4 15,33 aA 14,27 bB 14,47 bB
10 °C 14,63 bA 13,47 cB 13,67 dB 7 14,53 bB 15,37 aA 14,29 bB
18 ®C 13,47 dB 11,97 dC 14,00 cdA 14 15,33 aA 14,43 bB 15,17 aA
20 °C 13,93 cB 15,23 aA 15,23 aA 21 13,87 cA 13,00 cB 13,37 cB

Dia 7 10 °C
AMB 13,53 dC 14,68 bA 14,23 aB 0 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA
6 °C 14,53 bB 15,37 aA 14,29 aB 4 14,63 cA 13,47 cB 13,67 cB
10 °C 15,30 aA 14,43 bB 13,80 bC 7 15,30 aA 14,43 bB 13,80 cC
15 °C 14,20 cB 15,23 aA 14,13 aB 14 14,70 bcA 14,50 bAB 14,33 bB
20 °C 13,77 dA 12,07 cC 12,63 cB 21 15,00 abB 12,97 dC 15,33 aA
AMB NA NA NA 0 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA
6 °C 15,33 aA 14,43 aB 15,17 aA 4 13,47 cB 11,97 cC 14,00 bA
10 °C 14,70 bA 14,50 aAB 14,33 bB 7 14,20 Bb 15,23 aA 14,13 bB
18 °C 13,43 cA 13,57 bA 12,43 cB 14 13,43 cA 13,57 bA 12,43 cB
20 °C 13,10 cA 10,60 cC 12,43 cB 21 NA NA NA

Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 15,10 aA 15,10 aA 15,10 aA
6 °C 13,87 bA 13,00 aB 13,37 bB 4 13,93 bB 15,23 aA 15,23 aA
10 °C 15,00 aA 12,97 aB 15,33 aA 7 13,77 bA 12,07 bC 12,63 bB
15°C NA NA NA 14 13,10 cA 10,60 cC 12,43 bB
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

caracteristicas da matéria-prima, a atividade respiratoria
do produto e também a excessiva perda de massa fresca
dos frutos ocorrida durante todo o armazenamento.

Em frutos da mesma espécie, pode ocorrer variagcdo
significativa nos valores de solidos soluveis, sendo que,
na literatura, sdo encontradas quantidades de solidos
soluveis para o maracuja amarelo/convencional de
13,8 °Brix (MACHADO et al., 2003), 13,5 °Brix € 15,4 °Brix
(AMARO; MONTEIRO, 2001) e 12,78°Brix (PITA, 2012).
Ainda em maracuja amarelo, Gomes et al. (2006) obtiveram
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valores de 13,72 °Brix e 14,88 °Brix para solidos soluveis.
Raimundo et al. (2009), com o mesmo tipo de amostra,
obtiveram valores que variaram de 9,03 a 13,10°Brix.

O valor médio de ratio foi de 5,48, sendo este
considerado como frutos de sabor excelente (Tabela 7).
Os valores variaram entre 2,92 e 7,66, correspondendo
as oscilacBes ocorridas nos soélidos soluveis (Tabela 6) e
na acidez titulavel (Tabela 5), durante o armazenamento.
Arelagéo entre o teor de solidos soluveis e a acidez titulavel
(SS/AT) é mais representativa da percepc¢ao sensorial do

©
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Tabela 7. Valores médios de ratio em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a diferentes tratamentos.

DA
Sanitizante Sanitizante
HI

Dia 0
AMB 5,68 aA 5,68 aA 5,68 aA 0 5563 cA 553 cA 5,63 abA
6°C 5,63 aA 5,63 aA 5,63 aA 6,90 aA 7,02 aA 5,69 aB
10 °C 5,68 aA 5,68 aA 5,68 aA 7 6,60 bA 5,82 bB 5,31 bC
15°C 5,63 aA 5,68 aA 5,63 aA 14 NA NA NA
20 °C 5,63 aA 5,63 aA 5,63 aA 21 NA NA NA
AMB 6,90 bA 7,02 bA 5,69 bB 0 5,53 aA 553 aA 5,563 bA
6°C 5,20 cA 4,76 cB 4,76 cB 5,20 bA 4,76 cB 4,76 cB
10 °C 5,21 cA 4,28 cdB 4,35 cB 3,49 cA 3,36 dA 2,95 eB
18 °G 4,93 cB 4,11 dC 6,17 bA 14 5,75 aB 5,47 aC 6,30 aA
20 °C 7,561 aA 7,66 aA 6,69 aB 21 5,14 bA 5,14 bA 4,38 dB
AMB 6,60 aA 5,82 abB 5,32 cC 0 5,53 bA 5,53 aA 5,63 bA
6°C 3,49 bA 3,36 cA 2,95 dB 521 bA 4,28 bB 4,35 cB
10 °C 3,16 bA 3,02 cA 2,92 dA 7 3,16 cA 3,02 cA 2,92 dA
15°C 6,59 aA 5,49 bB 6,69 aA 14 7,25 aA 5,46 aB 7,36 aA
20 °C 6,48 aA 5,95 aB 5,87 bB 21 5,17 bB 5,562 aAB 5,83 bA

Dia 14 15 °C
AMB NA NA NA 0 5,53 bA 5,563 bA 5,63 cA
6°C 5,75 bB 5,47 aB 6,30 bA 4 4,93 cB 4,11 cC 6,17 bA
10 °C 7,25 aA 5,46 aB 7,36 aA 7 6,59 aA 5,49 bB 6,69 aA
18 °C 6,72 aA 5,94 Ab 510 cC 14 6,72 aA 5,94 aB 5,10 dC
20 °C 5,48 bB 5,560 aB 6,17 bA 21 NA NA NA

Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 5563 cA 5,563 bA 5,63 cA
6°C 5,14 aA 5,14 bA 4,38 bB 4 7,51 aA 7,66 aA 6,69 aB
10 °C 517 aC 5,62 aB 5,83 aA 7 6,48 bA 5,95 bB 5,87 bcB
18 ®C NA NA NA 14 5,48 cB 5,560 bB 6,17 abA
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de anélise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

suco do que a medicao isolada de acucares ou acidez,
sendo, entdo, uma das formas mais praticas para se estimar
a avaliacdo do sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os valores de pH estiveram entre 3,19 e 3,46 durante
os 21 dias de armazenamento (Tabela 8). Os frutos
armazenados nas temperaturas de 6 °C e 10 °C né&o
apresentaram variacao significativa nos valores de pH,
durante todo o0 armazenamento. Ocorreu variagao significativa
nesses valores aos quatro dias de armazenamento, no
produto submetido a sanitizagdo com hipoclorito inorganico,
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sendo que o produto mantido sob condicdo ambiente
apresentou maiores valores de pH, quando comparado
aos demais tratamentos.

O aumento nos valores de pH durante o armazenamento
de produtos vegetais relaciona-se com a reducéo nos
valores de acidez que normalmente ocorre nos produtos,
uma vez que 0s acidos presentes nos frutos podem
ser utilizados nos processos metabdlicos ocorridos no
vegetal, na tentativa de manter-se vivo apos a colheita.
As oscilacdes nos valores de pH durante o armazenamento
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Tabela 8. Valores médios de pH em frutos de Passiflora setacea cv. BRS Pérola do Cerrado, submetidos a diferentes tratamentos.

DA
Sanitizante Sanitizante
HI

Dia 0
AMB 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA 0 3,23 bA 3,23 bA 3,23 bA
6 °C 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA 4 3,27 bB 3,43 aA 3,28 abB
10 °C 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA 7 3,41 aA 3,37 aAB 3,33 aB
18 ®C 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA 14 NA NA NA
20 °C 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA 21 NA NA NA
AMB 3,28 aB 3,44 aA 3,30 aB 0 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA
6 °C 3,29 aA 3,31 abA 3,20 aA 4 3,29 aA 3,31 aA 3,20 aA
10 °C 3,27 aA 3,21 bA 3,22 aA 7 3,27 aA 3,28 aA 3,23 aA
18 9C 3,30 aA 3,25 bA 3,25 aA 14 3,32 aA 3,39 aA 3,41 aA
20 °C 3,19 aA 3,26 bA 3,31 aA 21 3,26 aA 3,26 aA 3,27 aA

Dia7 10 °C
AMB 3,42 bA 3,38 bB 3,34 bC 0 3,23 aA 3,23 aA 3,23 aA
6 °C 3,27 dA 3,28 cA 3,23 dB 4 3,27 aA 3,21 aA 3,22 aA
10 °C 3,25 dB 3,23 dB 3,29 cA 7 3,25 aA 3,23 aA 3,29 aA
18 9C 3,34 cB 3,26 cC 3,44 aA 14 3,39 aA 3,28 aA 3,42 aA
20 °C 3,46 aA 3,42 aB 3,43 aB 21 3,25 aA 3,29 aA 3,26 aA
AMB NA NA NA 0 3,23 dA 3,23 cA 3,23 dA
6 °C 3,32 bC 3,39 aB 3,41 abA 4 3,30 cA 3,25 bB 3,25 cB
10 °C 3,39 aB 3,28 cC 3,42 aA 7 3,34 bB 3,26 bC 3,44 aA
18 9C 3,40 aA 3,30 cB 3,28 cB 14 3,40 aA 3,30 aB 3,28 bB
20 °C 3,26 cC 3,34 bB 3,39 bA 21 NA NA NA

Dia 21 20 °C
AMB NA NA NA 0 3,23 cA 3,23 dA 3,23 dA
6 °C 3,26 aA 3,26 bA 3,27 aA 4 3,19dC 3,26 cB 3,31 cA
10 °C 3,25 aB 3,29 aA 3,26 aB 7 3,46 aA 3,42 aB 3,43 aB
15 ®C NA NA NA 14 3,26 bC 3,34 bB 3,39 bA
20 °C NA NA NA 21 NA NA NA

TEMP: temperatura; DA: dia de analise; AMB: ambiente; HI: hipoclorito inorganico; HO: hipoclorito organico; NA: Ndo Analisado. Letras minusculas
iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey. Letras mailsculas iguais, na mesma linha, nao diferem

significativamente no nivel de 5% no teste de Tukey.

geralmente correspondem as caracteristicas intrinsecas
da amostra, a desuniformidade no ponto de colheita dos
frutos e a outros fatores.

Il 4 Conclusdes

A melhor condi¢ao de armazenamento para os frutos
de Passiflora setacea DC. é sob refrigeracdo na temperatura
de 10 °C e 90% de umidade relativa. Na temperatura de
6 °C, os frutos apresentaram chilling injury, ndo sendo
recomendado o armazenamento dos mesmos nesta
condicao. A utilizagdo dos sanitizantes n&o aumentou a
vida util dos frutos, ndo sendo assim recomendados para
utilizagao nos frutos de Passiflora setacea DC..

A vida util pés-colheita dos frutos foi inferior a
quatro dias de armazenamento, mesmo sob refrigeracao;

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 20, e2016046, 2017

observou-se que, assim como 0 maracujazeiro azedo
comercial, frutos de P. setacea perdem massa fresca
e apresentam o enrugamento da casca apds quatro
dias de armazenamento. No entanto, de acordo com 0s
valores de pH, acidez titulavel e sélidos sollveis, essas
caracteristicas n&o inviabilizam o consumo da polpa apds
sete dias de armazenamento.
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