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DETERMINAÇÃO DA MATURIDADE FISIOLÓGICA DE 
FRUTOS DE MARACUJAZEIRO-AMARELO COLHIDOS NA 
REGIÃO NORTE DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO, BRASIL1
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RESUMO-O trabalho teve como objetivo determinar o ponto de maturidade fi siológica dos frutos de mara-
cujazeiro-amarelo produzidos na região Norte Fluminense, na tentativa de se antecipar o ponto de colheita 
dos frutos, visando à qualidade e ao aumento da vida de prateleira dos mesmos. Os frutos foram colhidos 
em três períodos diferentes. A colheita 1 foi realizada aos 45 dias após a antese (daa); a colheita 2 aos 54 
daa e a colheita 3 aos 63 daa. Após cada colheita, os frutos foram lavados, secos e divididos em dois lotes 
para avaliação. O primeiro lote foi avaliado imediatamente após a colheita, e o segundo foi armazenado em 
câmara (23 ± 3°C e 85 ± 8% UR). Os frutos foram analisados periodicamente, a cada 3 dias, quanto aos 
seguintes atributos de qualidade: coloração e espessura da casca, rendimento de suco e teores de sólidos 
solúveis (SS) e acidez titulável (AT). Os resultados indicaram que o tempo de desenvolvimento do fruto de 
maracujazeiro-amarelo, dentro do período de 45 a 63 daa, infl uenciou na qualidade do fruto colhido na região. 
Para as condições deste trabalho, o ponto ideal de colheita foi aos 63 daa, podendo, também, ser colhido a 
partir do 54° daa, porém com perda de cerca de 21,0 % no rendimento de suco. Verifi cou-se, também, que 
durante a fase de amadurecimento, a manutenção dos frutos na planta retarda a evolução da coloração, bem 
como a redução na espessura da casca do fruto, em comparação ao colhido e armazenado.
Termos para Indexação: desenvolvimento, maracujá, Passifl ora edulis Sims., qualidade.

DETERMINATION OF THE PHYSIOLOGYC MATURITY OF YELLOW 
PASSION FRUIT HARVESTED IN THE NORTH OF THE STATE OF

 RIO DE JANEIRO, BRAZIL

ABSTRACT - This work aimed to determine the physiologic maturity of yellow passion-fruit produced in 
the North of Fluminense region, with the aim of advancing the point of fruit harvest and improving the quality 
and shelf life of the fruit. The fruit were harvested in three different periods. Harvest 1 occurred during the 
45 day after anthesis (daa); harvest 2 from 54 daa and harvest 3 from 63 daa. After each harvest, the fruit 
were washed, dried and separated in two groups for evaluation. The fi rst group was evaluated immediately 
after the harvest, and the second was stored in a chamber at room temperature (23 ± 3 °C and RH 85 ± 8 %). 
The fruit were evaluated periodically in interval of 3 days, for the following quality attributes: skin color 
and thickness, juice yield, soluble solids (SS) and titratable acidity (TA) contents. Results indicate that the 
time of yellow passion-fruit development, between the periods of 45 to 63 daa, infl uenced the fruit quality 
of the harvest in the region. For the conditions of this study, the optimal time of harvest was at 63 daa, al-
though fruit may however, be harvested by 54 daa, with loss around 21.0 % of the juice yield. Also, during 
the ripening stages of the passion-fruit, it was seen that the attached fruit show a delay in color progress and 
reduction in the thickness of the skin, when compared with harvested and stocked fruit.   
Index terms: development, passion fruit, Passifl ora edulis Sims., quality.
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INTRODUÇÃO
Nos últimos anos, o Brasil tem-se destacado 

como principal produtor e consumidor de maracujá, 
e entre as espécies de passifl oráceas economicamente 
importantes para o País destaca-se o maracujazeiro-
amarelo (Passifl ora edulis Sims.) (Bernacci et al., 
2008), que é considerado o maracujazeiro mais 
plantado e de maior comercialização de norte a sul 
do Brasil (Aguiar & Santos, 2001; Durigan et al., 
2004).

O fruto do maracujazeiro-amarelo é bastante 
consumido, pois seu suco possui alto valor nutritivo e 
excelentes características organolépticas. No entanto, 
ele é um dos frutos tropicais de mais difícil conserva-
ção. Sob condições de ambiente natural, seu aspecto 
visual fi ca comprometido em apenas três a sete dias, 
devido à intensa atividade respiratória e à excessiva 
perda de água pela transpiração. Estes processos 
aceleram o murchamento (enrugamento) da casca, di-
minuindo a qualidade do fruto e, consequentemente, 
depreciando seu valor comercial (Arjona et al., 1992; 
Marchi et al., 2000; Durigan et al., 2004). 

Tradicionalmente, a colheita do maracujá-
amarelo favorece a reduzida vida útil dos frutos, pois 
ela é realizada após a abscisão natural dos frutos, 
com a catação dos mesmos no chão ou presos nas 
ramagens da planta (Arjona et al., 1992; Durigan, 
1998; Marchi et al., 2000). Tentando-se melhorar a 
conservação pós-colheita do maracujá e a crescente 
demanda por frutos de melhor aspecto visual, com-
pensada aos produtores por melhores preços, este 
tipo de colheita está sendo mudada. Atualmente, os 
produtores têm colhido frutos em estádio de matu-
ração mais precoce, permitindo estender o tempo de 
prateleira dos mesmos (Shiomi et al., 1996; Durigan 
et al., 2004). 

O reconhecimento do início do amadureci-
mento dos frutos do maracujazeiro-amarelo ou o 
seu período de maturidade fi siológica é fundamental 
para a antecipação e a determinação do ponto de co-
lheita, sem que ocorram perdas na qualidade. Neste 
caso, é necessária a realização de análises físicas e 
químicas ao longo do período de maturação, para 
a verifi cação dos atributos de qualidade e, conse-
quentemente, a avaliação de seu amadurecimento 
(Watada et al., 1984; Kluge et al., 2002; Chitarra & 
Chitarra, 2005).

Este trabalho teve como objetivo avaliar al-
guns dos principais atributos de qualidade de frutos 
de maracujazeiro-amarelo para a determinação de 
seu ponto de maturidade fi siológica (MF), quando 
produzidos na região norte do Estado do Rio de 
Janeiro.

MATERIAL E MÉTODOS
O experimento foi conduzido em pomar de 

maracujazeiro-amarelo (P. edulis f. fl avicarpa De-
gener), no município de Campos do Goytacazes-RJ, 
com as coordenadas geográfi cas de 21º 42’ 49” de 
latitude sul e 41º 20’ 33” de longitude oeste. 

 A partir da marcação dos botões fl orais, os 
frutos foram colhidos em três períodos diferentes. A 
primeira colheita (colheita 1) foi realizada aos 45 dias 
após a antese (daa), a segunda (colheita 2) aconteceu 
aos 54 daa e a terceira (colheita 3), aos 63 daa.

O experimento foi conduzido segundo um 
delineamento inteiramente casualizado (DIC), em 
esquema fatorial 3x4, sendo três épocas de colheita 
e quatro tempos de avaliação (0; 3; 6 e 9 dias) após 
a colheita, com três repetições. Os resultados fo-
ram analisados quanto à variância e às médias por 
regressão.

Após cada colheita, os frutos foram levados 
para o Setor de Fisiologia Vegetal (LMGV) da 
Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy 
Ribeiro (UENF), onde eram limpos e armazenados 
sob condições controladas (23  3 ºC e 85  8 % UR). 
As medições da coloração do fruto foram realizadas 
utilizando um colorímetro portátil (Chroma Meter 
modelo CR-300, Minolta), registrando-se três leitu-
ras em pontos equidistantes, na região equatorial do 
fruto, utilizando-se do valor médio para os seguintes 
parâmetros de cor: luminosidade e ângulo hue (Mc-
Guire, 1992). O teor de sólidos solúveis (SS) foi 
determinado em refratômetro portátil (Atago N1), e 
os resultados, expressos em oBrix. A acidez titulável 
(AT) foi determinada através de titulação de amostra 
do suco com NaOH a 0,01 M, conforme metodologia 
indicada pelo Zenebon (2008), com os resultados 
expressos em percentagem de ácido cítrico.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados mostram que a luminosidade da 
casca do maracujá-amarelo, tanto nos frutos da co-
lheita 1, como naqueles da colheita 2, aumentou pro-
gressivamente ao longo do armazenamento, enquanto 
para os frutos da colheita 3 a luminosidade decresceu, 
predominantemente durante os nove primeiros dias 
de armazenamento dos frutos (Figura 1). Os frutos 
da colheita 1, colhidos com 1/3 da coloração verde 
da casca, mostraram evolução na luminosidade, de 
45,8, aos 45 daa, até 61,6, aos 51 daa. Porém, aos 54 
daa, o valor deste índice reduziu-se, o que pode ter 
ocorrido devido à intensa redução da massa do fruto 
e ao aparecimento de manchas escuras, ao fi nal do 
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período de estocagem.
Ainda aos 54 daa, quando os frutos da colheita 

2 foram analisados, observou-se que a luminosidade 
destes frutos era menor (45,4) que a luminosidade 
dos frutos da colheita 1, armazenados por nove dias 
(54,1), mostrando que a manutenção dos frutos na 
planta retarda a evolução da luminosidade da casca. 
Nos frutos da colheita 2, observou-se que a lumi-
nosidade, ao longo do armazenamento, evoluiu de 
45,4, aos 54 daa, para 62,3 aos 63 daa. Neste dia, 
também foi observado que os frutos da colheita 2 
apresentaram maior luminosidade da casca do que 
os frutos da colheita 3.

Nos frutos da colheita 3, entre os 63 e os 69 
daa, observou-se redução na luminosidade da casca, 
de 52,9 para 38,0, sendo que, aos 72 daa, o valor 
médio da luminosidade registrado era de 48,2, ou 
seja, próximo àquele do primeiro dia de avaliação. 
Estes resultados indicam que, apesar da tendência de 
diminuição na luminosidade, os frutos desta colheita 
apresentaram valores deste atributo muito próximos 
ao longo do armazenamento.

O aumento da luminosidade da casca durante 
a fase de amadurecimento também é uma tendência 
verifi cada em mamão (Hernandez et al., 2006; Pereira 
et al., 2009) e banana (Hernandez et al., 2006).

O ângulo hue expressa as diferenças na co-
loração da casca, permitindo visualizar a mudança 
na cor dos frutos, de verde para amarela (Azzolini 
et al., 2004). Os resultados do ângulo hue variaram 
de 119,3 °h, aos 45 daa, na colheita 1, para 96,4 °h, 
aos 72 daa, na colheita 3 (Figura 2). Os resultados 
mostram que a cor da casca evoluiu durante o arma-
zenamento, com uma tendência de mudança do verde 
para o amarelo, após nove dias de armazenamento, 
independentemente da época de colheita. Ainda, a 
manutenção dos frutos na planta retardou a perda 
da cor verde e o amarelecimento do fruto, verifi cada 
pelos valores do ângulo hue, sempre maiores no dia 
da colheita, em relação aos valores registrados nos 
frutos com o mesmo tempo de desenvolvimento, 
porém após o armazenamento.

Nos frutos da colheita 1, observou-se que o 
ângulo hue variou de 119,3 °h, aos 45 daa, para 104,5 
°h, aos 54 daa, indicando que a casca se apresentou 
com cor verde ao longo do armazenamento (Figura 
2).

A coloração totalmente amarela foi observada 
durante o armazenamento dos frutos da colheita 2 e 
da colheita 3, que atingiram ângulo de cor menor 
que 100 °h. Nos frutos da colheita 2, os resultados 
variaram de 115,2 °h, aos 54 daa, para 98,7 °h, aos 
63 daa. Nos da colheita 3, esta diminuição foi de 110,5 °h 
para 96,4 °h (Figura 2).

As alterações na cor da casca do maracujá, 
durante o amadurecimento, do verde ao amarelo, 
estão relacionadas aos processos de degradação 
de pigmentos, tal como a clorofi la, bem como a 
síntese de pigmentos, tais como os carotenoides e 
fl avonoides (Aular et al., 2000; Marchi et al., 2000; 
Chitarra & Chitarra, 2005). Tanto a degradação como 
a síntese dos pigmentos, acima citados, são processos 
modulados pelo etileno, cuja síntese é estimulada 
pelo desligamento do maracujá da planta (Shiomi 
et al., 1996).

A espessura da casca diminuiu ao longo do 
período de armazenamento (Figura 3), o que tam-
bém foi verifi cado na evolução da massa da casca 
(dados não apresentados). Nos frutos da colheita 
1, a diminuição na espessura da casca foi de 9,12 
mm para 7,15 mm, enquanto nos da colheita 2 e 
colheita 3, esta redução foi de 10,99 mm para 4,97 
mm e de 10,29 mm para 3,86 mm, respectivamente. 
Estes resultados indicam que a espessura da casca 
é fortemente infl uenciada pelo tempo de desenvol-
vimento do fruto.

Na Figura 4, são apresentados os resultados 
do rendimento em suco, sendo observado que, ao 
longo de todo o período experimental, eles aumen-
taram. Aos 54 daa, último dia de armazenamento 
dos frutos da colheita 1 e primeiro da avaliação da 
colheita 2, os valores médios para o rendimento em 
suco dos frutos das duas colheitas diferiu estatistica-
mente. Apesar do menor rendimento em suco, aos 54 
daa, nos frutos da colheita 2, as curvas de tendência 
mostram um pequeno aumentou nesta variável du-
rante o armazenamento dos frutos. Para os frutos da 
colheita 1, o rendimento do suco aumentou de 30,2 
%, aos 45 daa, para 32,8 %, aos 54 daa, signifi cando 
um aumento de cerca de 2 %. Já para os frutos da 
colheita 2, esta variação foi de 27,7 % a 38,5 %, 
correspondendo a um aumento de pouco mais de 10 
%. Os frutos da colheita 3, aos 63 daa, apresentaram 
rendimento em suco inferior aos da colheita 2, que 
foram armazenados, porém o ganho no rendimento 
em suco desses frutos foi signifi cativo, aumentando 
de 24,4 % para 48,5 %, correspondendo a um aumen-
to de cerca de 99 % durante o armazenamento dos 
mesmos (Figura 4). Como observado anteriormente, 
os frutos da colheita 3 apresentaram variação signi-
fi cativa também para a espessura da casca (Figura 
3), cuja tendência foi de redução, enquanto para o 
rendimento de suco observou-se o aumento pro-
gressivo em função do tempo após antese. A partir 
destes dados, pode-se afi rmar que, no caso dos frutos 
da colheita 3, a redução na espessura da casca pode 
estar contribuindo para um aumento no rendimento 
de suco, provavelmente por transferência de água 
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da casca para a polpa. Já nos frutos das colheitas 
1 e 2, esta relação não foi claramente evidenciada, 
possivelmente por estes frutos não terem, ainda, 
atingido o completo desenvolvimento.

De acordo com Nascimento et al. (1999), o 
rendimento em suco de frutos destinados à indus-
trialização deve ser de, no mínimo, 33 % da massa 
total do fruto. Este índice foi atingido apenas nos 
últimos estádios de armazenamento das colheitas 
2 e 3, sendo que o maior rendimento, 38,5 %, foi 
atingido aos 63 daa, ou seja, no último dia de ar-
mazenamento dos frutos da colheita 2. Este valor 
foi inferior ao verifi cado por Aular et al. (2000), 
que encontram rendimento de 44 % em maracujás 
com 63 daa. 

Considerando que haja transferência de água 
da casca para a polpa do maracujá, a espessura de 
casca é uma característica importante, tanto para a 
indústria de suco concentrado, quanto para o mer-
cado da fruta in natura, por ser inversamente pro-
porcional ao rendimento do suco. Esta relação entre 
espessura de casca e rendimento de suco, verifi cada 
durante o armazenamento dos frutos, principalmente 
os da colheita 3, também foi observada por Araújo 
et al. (1974), Gamarra-Rojas & Medina (1996a) e 
Nascimento et al. (1999).

Observou-se variação no teor de SS dos 
frutos ao longo do período experimental em função 
do desenvolvimento dos mesmo, com aumento de 
8,6 °Brix, aos 45 daa, para 12,9 °Brix, aos 72 daa 
(Figura 5). Nos frutos da colheita 1, o teor de SS 
evoluiu de 8,6 °Brix, aos 45 daa, para 9,7 °Brix, aos 
54 daa. Nos da colheita 2, também se observou varia-
ção, de 11,1 °Brix, aos 54 daa, para 12,1 °Brix, aos 
63 daa. Nos da colheita 3, esta variação foi menor, 
de 12,1 °Brix, aos 63 daa, para 12,9 °Brix, aos 72 
daa (Figura 5). Aos 54 daa, entre as colheitas 1 e 2, 
e aos 63 daa, entre as colheitas 2 e 3, observou-se 
não haver diferença estatística no teor de SS entre 
frutos armazenados e recém-colhidos, mostrando 
que tanto em condições controladas no laboratório 
como nos frutos que permanecem ligados à planta-
mãe houve o mesmo padrão de evolução no teor 
de SS. Porém, como essa evolução no período de 
armazenamento dos frutos não foi, estatisticamente, 
signifi cativa, seria prejudicial à qualidade do mara-
cujá a colheita antes dos 54 daa, com perdas no teor 
de SS dos frutos.

A tendência de aumento no teor de SS du-
rante o desenvolvimento do maracujá-amarelo foi 
observada também por Pocasangre Enamorado et 
al. (1995), que verifi caram aumento no teor de SS 
do suco até o 63° daa; porém, segundo estes auto-
res, o teor de SS destes frutos diminuiu após este 

período, o que não foi observado aqui nas condições 
do Norte Fluminense. Os resultados observados neste 
experimento são comuns para o maracujá-amarelo 
(Marchi et al., 2000; Vianna-Silva et al., 2005) como 
à maioria das frutas, que se caracteriza por aumentar 
o teor de SS no início do amadurecimento, com ten-
dência a diminuir ou estabilizar (Chitarra & Chitarra, 
2005). Resultados diferentes foram encontrados por 
Shiomi et al. (1995), que verifi caram que frutos de 
maracujazeiro-roxo, colhidos com 40; 60 ou 70 dias 
após o fl orescimento (daf), reduziram o teor de SS ao 
longo do armazenamento, enquanto os frutos colhidos 
com 80 ou 90 daf não mostraram redução neste atri-
buto. Já Veras et al. (2000), trabalhando em Brasília-
DF, não encontraram diferença signifi cativa entre os 
teores de SS no suco do maracujá-amarelo colhido 
em dois estádios de maturação, “de vez”, ou seja, 
com coloração verde predominando sobre a amarela, 
e “maduro”, com coloração amarela predominando 
sobre a verde; diga-se de passagem, com teores de 
SS, 14,67 e 15,21°Brix, respectivamente, bastante 
superiores ao verifi cado neste experimento.

Os teores de acidez titulável (AT) foram 
bastante variáveis ao longo do período experimental 
(Figura 6). Sem uma tendência clara, a AT variou 
de 4,6 % de ácido cítrico, aos 45 daa, nos frutos da 
colheita 1, para 5,2 % de ácido cítrico, aos 72 daa, 
nos da colheita 3. O armazenamento dos frutos da 
colheita 1 inibiu o acúmulo de ácidos orgânicos, uma 
vez que frutos de mesma idade, isto é, 54 daa, porém 
mantidos na planta, apresentaram teor de AT cerca de 
50 % superior. Os frutos colhidos com 54 daa apre-
sentaram redução na AT de 7,2 % para 3,6 % de ácido 
cítrico aos 63 daa, mostrando consumo signifi cativo 
dos ácidos orgânicos durante o armazenamento dos 
mesmos. A AT dos frutos colhidos com 63 daa não 
diferiu daquela dos frutos de mesma idade, armaze-
nados sob condições controladas, indicando que a 
manutenção do fruto na planta-mãe, neste caso, não 
infl uenciou no acúmulo de ácidos. O armazenamento 
destes frutos resultou em aumento, signifi cativo, na 
AT, de 3,8 % para 5,2 % de ácido cítrico.

A redução do teor de ácidos nos frutos de 
maracujazeiro-amarelo é um indicativo de evolu-
ção do amadurecimento (Vianna-Silva et al., 2005; 
Vianna-Silva et al., 2008). A utilização dos ácidos 
orgânicos como substrato respiratório (Lam, 1990; 
Alique et al., 2005) é função da disponibilidade de 
outros substratos mais simples, como carboidratos 
solúveis (glicose, frutose e sacarose), e de reserva, 
como o amido. No maracujá-amarelo, os carboidratos 
solúveis representam em média 17,3% da composição 
da polpa do fruto (Chavan & Kadam, 1995), sendo 
esses formados por glicose (32,4 %), frutose, (29,4%) 
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e sacarose, (38,1%) (Durigan et al., 2004), enquanto 
a concentração de amido na polpa está entre 1,0 e 
3,7% (Chavan & Kadam, 1995). Como nos frutos 
da colheita 1 a disponibilidade de substratos mais 
simples estava baixa, verifi cado pelo teor de SS 
(Figura 5), pode ter havido um consumo dos ácidos 
orgânicos pelo processo respiratório, principalmente 
a partir do 48° daa. O processo respiratório, prova-
velmente, também deve ser o responsável pela forte 
redução na AT entre o 54° e o 63° daa. Nestes frutos 
da colheita 2, ainda que a disponibilidade de açúcares 
solúveis estivesse mais alta, como indicado pelo teor 
de SS, a atividade respiratória dos frutos estava alta, 
uma vez que o pico respiratório do maracujá colhido 
nesta região foi verifi cado no 56° daa (Vianna-Silva, 
2008). 

Em fase mais avançada do desenvolvimento 
do fruto, a senescência tem como característica a 
síntese de ácidos orgânicos, alguns voláteis, que 
são responsáveis pelo cheiro característico do mara-
cujá, como outros não voláteis (Chavan & Kadam, 
1995). É provável que os frutos colhidos aos 63 daa 
rapidamente atingiram a fase de senescência, o que 
justifi caria o aumento na AT, mesmo que estes ainda 
apresentassem coloração verde predominante (Figura 

2), como discutido anteriormente, pela manutenção 
dos mesmos na planta-mãe.

O padrão observado para a AT neste trabalho 
difere daquele verifi cado por outros autores. Vianna-
Silva et al. (2005 e 2008) verifi caram um aumento 
seguido de redução na variação da AT do suco de 
frutos de maracujazeiro-amarelo, colhidos na mesma 
região, com tempo de desenvolvimento igual àquele 
da colheita 3, isto é, entre 63 e 72 daa, enquanto Mar-
chi et al. (2000) observaram redução no ter da AT no 
fi nal do amadurecimento do maracujá-amarelo. 

Os níveis de rendimento em suco e AT verifi -
cados neste trabalho, em sua maioria, estão próximos 
ao sugerido para o maracujá-amarelo, que é de 30 
% a 40 % e 4,9 % de ácido cítrico, respectivamente 
(Durigan et al., 2004). Os resultados mostram que, 
em todas as colheitas, os frutos já haviam ultrapassa-
do a maturação fi siológica, sendo aptos a completar 
a sua ontogenia mesmo desligados da planta-mâe. 
Vale destacar o baixo teor de SS encontrado, mesmo 
nos frutos colhidos com 63 daa, inferior ao padrão 
sugerido para a espécie, que é de 14,9 % a 18,6%, 
segundo Durigan et al. (2004).

FIGURA 1 - Luminosidade da casca dos frutos de maracujazeiro-amarelo colhidos em três épocas e arma-
zenados por 9 dias, a 23°C e 85% UR.

T. VIANNA-SILVA et al.
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FIGURA 2 - Ângulo hue da casca dos frutos de maracujazeiro-amarelo colhidos em três épocas e armaze-
nados por 9 dias, a 23°C e 85% UR.

FIGURA 3- Espessura da casca dos frutos de maracujazeiro-amarelo colhidos em três épocas e armazena-
dos por 9 dias, a 23°C e 85% UR.
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FIGURA 4 - Rendimento em suco (%) de frutos de maracujazeiro-amarelo colhidos em três épocas e ar-
mazenados por 9 dias, a 23°C e 85% UR.

T. VIANNA-SILVA et al.

FIGURA 5 - Teor de sólidos solúveis no suco de frutros de maracujazeiro-amarelo colhidos em três épocas 
e armazenados por 9 dias, a 23°C e 85 % UR. 
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CONCLUSÃO

1-Frutos de maracujazeiro-amarelo produ-
zidos na região norte do Estado do Rio de Janeiro, 
colhidos a partir de 45 daa, já atingiram a maturidade 
fi siológica. Porém, o ponto ideal de colheita foi aos 
63 daa, quando se verifi ca o maior rendimento em 
suco. 

2-Verifi cou-se, também, que durante a fase 
de amadurecimento do maracujá, o destacamento do 
fruto da planta estimula a mudança de cor da casca 
do verde para o amarelo.
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