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RESUMO

ABSTRACT

Postharvest and fruit production of cape gooseberry in Minas Gerais State, Brazil

Physalis sp., is a genus of plant popularly known as cape gooseberry. The enlarged calyx that surrounds and
protects the fruit against herbivores and weather characterizes the genus, which contains over than one hundred
species belonging to the Solanaceae family. The bittersweet fruits are widely used in cooking, and can also be processed
into jellies, jams and liqueurs, or consumed raw. The fruits present high content of vitamin C and antioxidants, and
therefore, contain numerous medicinal properties. This study aimed to evaluate the productivity of cape gooseberry in
southern Minas Gerais State, and to observe the aspects of its postharvest. The experiments related to the productivity
were installed at the Experimental Farm of EPAMIG, in Maria da Fé, Minas Gerais State, Brazil, while other experiments
on postharvest were carried out in the Laboratory of Food Technology of UNIOESTE. To evaluate the productivity, the
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Conservação pós-colheita de fisális e desempenho produtivo
em condições edafoclimáticas de Minas Gerais

O Physalis sp., popularmente conhecido como fisális, é um gênero com mais de 100 espécies, pertencente à família
Solanaceae, caracterizado pelo cálice concrescido, que envolve e protege o fruto contra herbívoros e intempéries. Os
frutos, de sabor agridoce, são muito utilizados na culinária, podendo também ser processados em geleias, doces e
licores, consumidos in natura, por seu alto teor de vitamina C e antioxidantes, além de apresentarem inúmeras propri-
edades medicinais. Este trabalho objetivou analisar a produtividade de fisális na região sul do Estado de Minas Gerais
e observar aspectos de sua conservação pós-colheita. Os experimentos relacionados com a produtividade foram
instalados na Fazenda Experimental da EPAMIG, em Maria da Fé, MG, e os demais experimentos, relacionados com a
conservação pós-colheita, instalados no Laboratório de Tecnologia de Alimentos da UNIOESTE. Para avaliação da
produtividade, instalou-se experimento contendo três blocos, com quatro plantas, e, para avaliação pós-colheita,
foram utilizadas três repetições de cinco frutos, armazenados em câmara controlada tipo B.O.D, sem atmosfera modifi-
cada, por 28 dias, à temperatura de 5ºC, e avaliados no momento da instalação, aos 7, 14, 21 e 28 dias. Foram avaliados
diâmetros longitudinal e transversal (mm), peso médio do fruto (g), com e sem cálice, peso total da colheita (g) e teor de
sólidos solúveis totais. Em laboratório, avaliaram-se perda de peso, acidez (ATT), pH, sólidos solúveis totais (SST) e
teor de vitamina C. Os frutos cultivados em Minas Gerais apresentaram características semelhantes às de frutos
produzidos em regiões tradicionais de cultivo e podem facilmente ser armazenados por um período de 28 dias.

Palavras-chave: Physalis peruviana L., pós-colheita, pequenas frutas, armazenamento de frutos.
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INTRODUÇÃO

O Physalis sp., popularmente conhecido como fisális,
é um gênero com mais de 100 espécies, pertencente à fa-
mília Solanaceae, que se caracteriza pelo cálice concres-
cido, que envolve e protege o fruto contra herbívoros e
intempéries. Dentre as muitas espécies do gênero, algu-
mas, como Physalis peruviana L., apresentam potencial
de exploração agronômica, por seus compostos
nutricionais e medicinais, relatados, há tempos, na cultu-
ra popular e, mais recentemente, por pesquisadores de
inúmeras instituições (Lima 2009a).

A Physalis peruviana é uma planta de porte herbáceo,
tendo, em média, um metro de altura, preferencialmente de
ambientes sombreados ou de meia luz, que apresenta caule
muito piloso e flores amarelas, pentâmeras, inteiramente
soldadas, com mancha roxa em cada uma de suas pétalas. O
fruto é carnoso, esférico ou ovoide, medindo cerca de 2 cm
de diâmetro, fortemente odorífero, belo por sua coloração
amarelo-alaranjada quando maduro, apresentando nume-
rosas sementes pequenas (Castañeda, 1961).

Cultivado pela primeira vez no Cabo da Boa Esperan-
ça, o fisális espalhou-se pelo mundo como planta orna-
mental (Rufato et al., 2008). Atualmente é cultivado em
diversos países do hemisfério Sul, principalmente Colôm-
bia e África do Sul, maiores produtores mundiais da fruta
(Lima et al., 2009b).

No Brasil, essa fruta ainda é consumida como exóti-
ca, com preço bastante elevado, em função do alto valor
agregado, em decorrência da produção limitada, do difí-
cil manejo da colheita, da alta exigência em mão de obra,
dos cuidados no transporte e na armazenagem e por se-
rem seus frutos altamente perecíveis, além da escassez
de informação a respeito do cultivo dessa espécie (Pe-
reira, 2007).

Buscando esclarecer alguns aspectos sobre o cultivo
de fisális, objetivou-se, com este trabalho, avaliar a pro-
dutividade e alguns caracteres relacionados com a pós-
colheita de frutos,  cultivados na região de Maria da Fé,
alto da Serra da Mantiqueira, sul  de Minas Gerais.

MATERIAL  E MÉTODOS

O experimento foi instalado na Fazenda Experimental
da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais
(EPAMIG), localizada no município de Maria da Fé, sul de
Minas Gerais. As coordenadas da Fazenda são 22°18’54’’
S e 45°22’26" O, com classificação climática, segundo
Köppen, tipo Cwb, clima temperado chuvoso (mesotér-
mico), também denominado subtropical de altitude. O
município caracteriza-se por apresentar temperatura mé-
dia anual de 17 °C, temperatura média máxima de 23,3 °C,
mínima média de 10,1 °C, precipitação anual de 1.738,6 mm
e altitude média de 1.276 m; com predomínio de relevo
ondulado (ALMG, 2005).

As mudas de fisális foram obtidas a partir de sementes
oriundas da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). As
sementes foram semeadas em maio de 2010, em bandejas
de tubetes, com 96 células, contendo substrato compos-
to por terra de subsolo, matéria orgânica e areia (7:2:1, v/
v/v) e mantidas em telado com 30% de sombreamento,
irrigadas duas vezes ao dia, e adubadas conforme indica-
ção para cultura do tomateiro. As plantas foram cultiva-
das até início de setembro, quando atingiram tamanho
médio de 10 a 15 cm, ideal para o transplantio.

O transplantio foi realizado para área previamente pre-
parada, em covas de 40 x 40 x 40 cm, adubadas com maté-
ria orgânica e adubo químico, conforme análise de solo,
em um espaçamento de 1,5 x 3m. O delineamento experi-
mental foi totalmente casualizado, com três blocos de
quatro plantas. Os tratos culturais foram realizados con-
forme indicação para outras solanáceas, como berinjela,
jiló e pimentão. O controle de pragas e doenças foi realiza-
do, conforme ocorrência específica, com inseticidas; sem
irrigação, tendo em vista a rusticidade das plantas e a boa
distribuição pluviométrica nas épocas mais críticas.

Aos cinquenta dias, em média, após o transplantio, as
plantas emitiram o primeiro botão floral e deram início ao
processo reprodutivo, permitindo a primeira colheita dos
frutos completamente maduros, bem amarelados e com o
cálice completamente seco, em janeiro de 2011. Desde

experiment was settled containing three blocks with four plants, and to evaluate the postharvest behavior, were used
three replicates of five fruits, stored in a controlled temperature chamber BOD, without modified atmosphere, for 28
days at 5° C. The evaluations were performed at install time, and then after 7, 14, 21 and 28 days of storage. We
assessed longitudinal and transverse diameter (mm), average fruit weight (g) with and without calyx, the total harvest
weight (g) and total soluble solids. In the laboratory we assessed weight loss, acidity (TTA), pH, total soluble solids
(TSS) and vitamin C content. The fruits produced in Minas Gerais had similar characteristics compared to those
produced in traditional areas of cultivation and can easily be stored for a period of 28 days.

Key words: Physalis peruviana L., postharvest fruit, berries, fruit conservation.
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então, colheitas e avaliações físicas dos frutos passaram
a ser feitas a cada três dias, sendo avaliados: diâmetro
longitudinal (mm), diâmetro transversal (mm), peso médio
do fruto (g), com e sem cálice, peso total da colheita (g),
com e sem cálice, e sólidos solúveis totais.

Para determinação dos parâmetros físicos, foram utili-
zados dez frutos por bloco, medidos com paquímetro digi-
tal e pesados com balança analítica Shimadzu Corporation
modelo TX. Esse procedimento ocorreu em todo período
produtivo, que se estendeu de janeiro a maio de 2011.

Em meados do período produtivo, no mês de março,
amostras foram retiradas e enviadas ao laboratório de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual do
Oeste do Paraná (Unioeste), para complementação das
análises físicas e de parâmetros relacionados com a con-
servação pós-colheita dos frutos, como sólidos solúveis
(SS), acidez total titúlavel, pH e relação SS/ATT.

Os frutos foram armazenados em câmara controlada
tipo B.O.D., sem atmosfera modificada, por um período de
28 dias, a uma temperatura de 5 ºC. Os frutos foram avali-
ados no momento na instalação do experimento, 7, 14, 21
e 28 dias após a instalação do experimento. O delineamen-
to experimental utilizado foi o de blocos casualizados, com
três blocos de cinco frutos.

Foram avaliados a presença de doença, a perda de
massa dos frutos, a percentagem de suco dos frutos, os
teores de sólidos solúveis (SS), medidos em graus brix, a
cor, o pH, a acidez total titulável (ATT) , o teor de vitamina
C e a relação SS/ATT.

Para determinação dos sólidos solúveis totais e da aci-
dez total titulável, aplicou-se metodologia descrita pelo Ins-
tituto Adolfo Lutz (IAL, 1985). O pH foi determinado por
medição direta com potenciômetro digital de bancada e, para
cor e presença de doenças, utilizou-se método visual, esta-
belecendo escalas de 1 a 6, em que: 1 corresponde ao menor
valor (menos colorido e menor incidência de doença) e 6 ao
maior (mais maduros e maior incidência de doenças).

Para determinação da quantidade de vitamina C, foi
utilizado o método padrão da AOAC, modificado por
Benassi & Antunes (1988), que substituíram a solução de
extração padrão (solução de ácido metafosfórico) por so-
lução de ácido oxálico; por esse método, 5 mL de amostra
foram triturados com 50 mL de ácido oxálico a 2%, filtra-
dos para remoção das sementes com uso de uma peneira.
O conteúdo foi transferido para béquer com volume de
250 mL e adicionado mais 50 mL de ácido oxálico. Desse
material, coletou-se amostra de 5 mL, para titulação com
2,6-dicloro-fenol-indofenol (DCFI), sendo o ponto de vi-
ragem detectado visualmente, quando a solução muda
sua coloração de descolorida para rósea.

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de
variância e teste de Scott-Knott, a 5% de significância,
pelo programa estatístico SISVAR (Ferreira, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos para teor de sólidos solúveis
(SS) foram significativos, podendo-se notar aumento ex-
pressivo da concentração de sólidos, a partir do sétimo
dia de armazenamento dos frutos de fisális. Quanto ao
comportamento da variável ao longo do período de co-
lheita, podem-se observar variações significativas, com
resultados superiores para as últimas colheitas, que apre-
sentaram maiores teores médios de SS (Figura 1). Estes
valores podem ser atribuídos à diminuição da pluviosidade,
com o fim da estação chuvosa na região, no mês de março
de 2011, concentrando-se mais o suco celular das células,
por causa da indisponibilidade de água para absorção
pela planta, o que pode ser observado em trabalhos de
Nogueira et al., (2002), com frutos de acerola.

Apesar dos valores altos de SS, em comparação com
os de outras frutíferas do grupo das pequenas frutas,
como o morango e a amora-preta, o teor de SS encontrado
em fisális, cultivados em Minas Gerais, mostrou-se
satisfatório, ao longo da colheita, com valor médio supe-
rior a 14 ºBrix, citado também pela literatura colombiana,
país de maior produção no mundo (Rufato et al., 2008).

Segundo Barros et. al (1996), o alto valor de sólidos
solúveis encontrado em frutos pode ser prejudicial para
seu tempo de armazenamento, pois, uma alta taxa de açú-
cares pode estar associada ao aumento da velocidade de
deterioração do fruto e da velocidade de fermentação.

O alto teor de sólidos solúveis encontrado pode ser
explicado pela concentração desses compostos, em fun-
ção da perda de peso (perda de água pelo processo de
respiração), concentrando-se mais os açúcares nos teci-
dos, até 14 dias de armazenagem (Kluge et al., 1995). Pas-

Figura 1. Comportamento do teor de sólidos solúveis (SS) em
frutos de fisális ao longo do período de colheita da safra 2010/
2011. EPAMIG. Maria da Fé, MG. 2012.
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sado esse período, inicia-se a degradação desses com-
postos que são utilizados no processo de respiração vol-
tando a apresentar valores mais baixos, a partir do 21º. dia
(Brackmann et al., 2010).

Os valores de pH obtidos nos diferentes tratamentos
apresentaram resultados significativos, ou seja, diferiram
entre si, estatisticamente, em função do tempo de armaze-
nagem. Até o 14º dia, houve pouca alteração dos valores,
que apresentaram média geral de 3,85, no momento da
instalação do experimento, e valor de 3,76, no 14º dia,
decaindo significativamente após essa data, atingindo
menores valores para pH aos 21 e 28 dias após a colheita
(Tabela 1). Este resultado pode ser atribuído ao baixo con-
sumo dos ácidos orgânicos como fonte de energia, du-
rante o processo de maturação (Lima et al., 2003).

Juntamente com o acúmulo de ácidos orgânicos, os
valores encontrados para a ATT apresentaram-se bastan-
te altos durante todo processo de armazenagem, oscilan-
do entre 14,37 e 15,75. Embora altos, os valores mantive-
ram-se constantes, não havendo diferenças significati-
vas entre eles.

Negreiros et al. (2008) ressaltaram em seus estudos
com maracujazeiro-amarelo a importância da acidez do fru-
to para a indústria, pois ela desfavorece a manifestação
de micro-organismos e, consequentemente, confere mai-
or tempo de conservação do produto. Por outro lado, a
acidez proporciona um sabor não muito doce, o que não
agrada aos consumidores de frutas in natura.

Resultados semelhantes foram encontrados por Corrêa
et al. (2000), em estudos com “fruta-de-lobo” (Solanum
lycocarpum St. Hil.), nas quais também não se notou va-
riações significativas para ATT, embora os valores de pH
tenham diminuído ao longo do processo de maturação
dos frutos. Os resultados também confirmam a conclusão
de Chitarra & Chitarra (1990), que dizem que frutos com o
amadurecimento perdem rapidamente a acidez, mas, em
alguns casos, há um pequeno aumento dos teores com o
avanço do amadurecimento.

Embora SS e ATT sejam parâmetros avaliados isolada-
mente, ambos devem ser analisados em conjunto, pois o
sabor dos frutos é avaliado pela relação SS/ATT e deve-

se ao balanço de ácidos e açúcares (Chitarra & Chitarra,
2005). Nascimento et al. (2003) citam que o teor de açúcar
e a acidez dos frutos podem sofrer variação em decorrên-
cia de fatores ambientais, práticas de cultivo, qualidade
de luz solar, temperatura, tipo e dosagens de fertilizantes,
portanto, com reflexos diretos na relação SS/ATT.

Sendo assim, o resultado encontrado na relação SS/
ATT para frutíferas comumente aumenta durante o pro-
cesso de maturação, pois os SS tendem a se concentrar,
com a perda de água pelo processo de respiração, e a ATT
tende a baixar, com a diminuição do teor de ácidos orgâni-
cos, pela ação enzimática. Corroborando os resultados de
Amézquita et al. (2008), em seu trabalho com aplicação de
cálcio e giberelinas, visando a ampliar a duração pós-co-
lheita de fisális, os resultados obtidos neste experimento
evidenciaram valores levemente inferiores para frutos de
fisális cultivados no sul de Minas, da ordem de 0,74 a
0,86, durante os 28 dias de armazenamento, não havendo
diferenças significativas entre os períodos de armazena-
gem avaliados (Tabela 1). Os valores encontrados por
Amézquita et al. (2008) foram iguais a 0,8 e 0,97 encontra-
dos em seu tratamento testemunha e no tratamento com
maior eficiência, verificado em seu trabalho, respectiva-
mente.

Os teores de vitamina C encontrados diferiram entre
si, decrescendo em função do tempo de armazenamento.
Os valores médios iniciais encontrados foram 23,88 mg
100 g-1 de ácido ascórbico de suco, chegando, aos 28
dias, aos valores médios de 6,66 mg 100 g-1de ácido
ascórbico de suco (Tabela 1). O teor de vitamina C tende
a diminuir, na maioria dos frutos, durante o processo de
maturação, segundo Butt (1980), em função da atuação
da enzima denominada ácido ascórbico oxidase, que apre-
senta maior atividade enzimática em frutos maduros.

Muitos autores escreveram a respeito do decréscimo
do teor de vitamina C, ao longo do tempo de armazenamen-
to, em diferentes frutas (Silva et al. (1999), trabalhando
com maracujá doce (Passiflora alata Dryander), e Antunes
et al. (2003), trabalhando com amora-preta (Rubus sp.).

Gutiérrez et al. (2007), encontraram em amostras sil-
vestres de Physalis peruviana , da região andina sul ame-

Tabela 1. Características físico-químicos de frutos de fisális cultivados em Maria da Fé, sul de Minas Gerais

Tempo de Teor de
armazenagem ácido ascórbico

0 dias  11,267 b* 3,850 a 15,018 a 0,750 a 25,555 a
7 dias 11,666 b 3,886 a 15,756 a 0,740 a 23,888 a
14 dias 12,733 a 3,763 b 15,018 a 0,854 a 10,555 b
21 dias 12,400 a 3,673 b 14,378 a 0,866 a  8,333 b
28 dias 12,600 a 3,673 b 15,573 a 0,818 a  6,666 b

CV 3,81 1,46 7,54 10,80 15,68

*Médias seguidas de mesma letra na vertical não diferem estatisticamente, entre si, pelo teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade.

S S pH ATT SS/ATT
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ricana, teores de ácido ascórbico que variaram entre 20 e
32 mg 100 g-1 de polpa, no momento da colheita, resultado
bastante semelhante ao encontrado para os fisális culti-
vados em Minas Gerais. Também Carrasco & Zelada (2008)
destacam o alto teor de vitamina C encontrado em P.
peruviana, em seu estudo com frutas nativas peruanas,
com valores equivalentes a 43,3 mg 100 g-1 de ácido
ascórbico de polpa.

A avaliação física de frutos é importante, pois frutos
com boa aparência e medidas consideradas elevadas são
o principal atrativo para o consumidor. Nos frutos de fisális
estudados, verificou-se tamanho médio dos frutos madu-
ros próximo de 1,84 e 1,85 centímetros, para diâmetro trans-
versal e diâmetro longitudinal, respectivamente (Figura
2). Estudos realizados por Valência (1985) mostraram diâ-
metros de 1,6 cm, para frutos de fisális tipo silvestre. Re-
sultados semelhantes ao deste trabalho foram encontra-
dos por Mazorra et al. (2006), que descrevem frutos de
fisális ecotipo Colômbia, com diâmetro longitudinal mé-
dio de 1,9 cm e diâmetro transversal de 1,7 cm, atribuindo
a superioridade deste ecotipo, em relação ao silvestre, às
condições ótimas de cultivo e aos processos de seleção
contínua dos melhores frutos, que têm sido realizados
pelos produtores daquele país.

No Brasil, estudos realizados por Lima et al. (2009b)
no Rio Grande do Sul, analisando variáveis físico-quími-
cas de fisális, em diferentes colorações do cálice, confir-
mam os resultados obtidos em Minas Gerais, com valores
de 1,41 cm, para frutos verdes, a 1,80 cm, para frutos ama-
relo-arredondados, condição em que o fruto encontra-se
completamente maduro.

A conservação pós-colheita de fisális é, sem dúvida,
um fator de grande importância, que está associado a di-
versos outros elementos. Segundo Chitarra & Chitarra
(1990), são inúmeros os fatores pré e pós-colheita que
podem influenciar no tempo de vida de prateleira de fru-
tos e hortaliças. Dentre esses fatores, que podem alongar
ou reduzir o tempo de duração de fisális, está a permanên-
cia do cálice concrescido, característico do gênero. Du-
rante o armazenamento, a durabilidade da fruta aumenta
ainda mais com a presença do cálice, que é muito perecí-
vel em temperatura ambiente, especialmente na ausência
de seu envoltório natural (Rufato et al., 2008).

Apesar de apresentar aspecto importante na conser-
vação pós-colheita de fisális, o cálice do fruto pode atuar
como meio de disseminação de fungos, sendo, portanto,
necessária a colheita em estádio avançado de maturação,
quando o cálice encontra-se bastante desidratado, ou a
utilização de meios artificiais de secagem do cálice (Pareja
et al., 2002). Uma vez sendo vantajosa a comercialização
da fruta com o cálice, é importante que este não represen-
te massa expressiva, sendo interessantes frutos em que a
massa do cálice represente a menor percentagem em rela-
ção ao peso total do fruto.

Os frutos estudados apresentaram peso médio, ao lon-
go do período produtivo, de 6,11 g, para frutos sem o
cálice, e de 6,75 g, para frutos inteiros. Com os resultados
obtidos, individualmente, por colheita, pode-se observar
a existência de um pico na produção de frutos com maior
peso, concentrado entre o início de fevereiro e meados de
março. A partir desta data ocorreu diminuição gradual do
peso dos frutos (Figura 3). Esses resultados foram inferi-
ores aos encontrados por Lima et al. (2009), cujos valores
variaram de 8,85 a 10,22 g, para diferentes colorações de
cálice estudadas.

Ainda analisando-se o peso final dos frutos, pode-se
observar que o peso do cálice representou 8,12% do peso
total do fruto, taxa baixa, que estimula a comercialização
de fisális com o cálice (Figura 4). O baixo peso do cálice,
em relação ao do fruto, no momento da colheita, também
foi verificado por Lima et al. (2009b), que o justificaram
pela grande quantidade de carboidratos do cálice fornecida
ao fruto durante os primeiros 20 dias de desenvolvimen-
to, além da maior capacidade de retenção de água e con-
teúdo de clorofilas, na fase inicial, quando o fruto apre-
senta-se verde.

Quanto à perda de massa ao longo do período de con-
servação, frutos de fisális apresentaram perda média de
3,41 gramas, até os 28 dias de armazenamento, correspon-
dendo a 13,58% do peso médio inicial dos frutos (Figura
4). Os tratamentos observados não apresentaram diferen-
ças significativas entre si, exceto no armazenamento por
28 dias, quando a queda de peso apresentou-se elevada,
diferindo da dos demais tratamentos. As perdas de massa

Figura 2. Diâmetro médio de frutos de fisális ao longo do período
de colheita na safra 2010/2011. EPAMIG. Maria da Fé, MG.
2012.
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fresca, em frutos armazenados, decorrem da eliminação
da água por transpiração - causada pela diferença de pres-
são de vapor entre o fruto e o ar no ambiente (Sousa et al.,
2000) e dos processos metabólicos de respiração. Sendo
assim, pequenos frutos, por apresentarem elevadas taxas
respiratórias e grande área de superfície por unidade de
volume, perdem bastante água e metabólitos no processo
de respiração (Hardenburg et al., 1986).

Perdas de massa elevadas, em outras espécies perten-
centes ao grupo das pequenas frutas, foram registradas
por diversos autores, como Kluge et al. (1995), em mirtilos,
e Antunes et al. (2003), em amora-preta. Estando a perda de
massa ligada à desidratação e à perda de metabólitos do

fruto, outro fator limitante para a comercialização, princi-
palmente de frutos destinados à indústria  de sucos e
geleias, é o teor de suco do fruto. Os experimentos condu-
zidos evidenciaram, em fisális, um teor de suco, médio, de
68,30% não apresentando resultados significativos duran-
te as cinco avaliações, ocorridas no período de 28 dias de
armazenamento, embora tenha sido possível verificar uma
variação de 62,79 a 74,31%. Outros frutos, avaliados em
condições semelhantes, apresentaram valores altos de ren-
dimento em suco, como os diferentes acessos de acerolas,
testadas por Brunini et al. (2004), que atingiram valores
entre 50,70 e 76,95%, e amoras-pretas, chegando a 84,00%.

Vários fatores, como espaçamento de plantio, sistema
de tutoramento, topografia do terreno, umidade, aeração
e forma de tratos culturais empregados, influenciam na
densidade de plantas por hectare (Rufato et al., 2008),
alterando diretamente o volume de produção por unidade
de área de fisális. No experimento montado na Fazenda
Experimental de Maria da Fé, a produtividade média por
planta foi de 621 gramas, o que totaliza uma produtivida-
de de 1,8 t ha-1. A baixa produtividade pode ser atribuída
ao pouco conhecimento prático da cultura e ao grande
espaçamento utilizado no plantio, reduzindo o número de
plantas por hectare.

Segundo dados disponibilizados pela Corporacion
Colombia Internacional (CCI, 2002), a produtividade mé-
dia, na Colômbia, varia entre 14 e 20 t ha-1, em pomares
muito bem manejados, com plantios adensados e em regi-
ões que oferecem condições ótimas para desenvolvimen-
to e produção da espécie.

Lima et al. (2010), trabalhando com fisális no Estado
do Rio Grande do Sul, encontraram valores médios de
8,54 t ha-1, variando muito, porém, entre diferentes siste-
mas de tutoramento e épocas de transplantio, confirman-
do a afirmação de que a produtividade de fisális pode ser
facilmente influenciada por diversos fatores, entre eles os
tratos culturais. As maiores produtividades de fisális fo-
ram observadas nos meses de fevereiro e março (mea-
dos), bem como os melhores pesos por fruto.

O cultivo de fisális, na região sul de Minas Gerais,
apresentou resultados positivos, com valores que podem
ser comparados aos das regiões tradicionais no cultivo
da fruta, o que pode oferecer ao produtor condições bási-
cas para concorrer no mercado de frutos importados, po-
dendo oferecer um produto de qualidade semelhante, com
preços menores. Levando-se em consideração o total des-
conhecimento a respeito do comportamento fisiológico,
fitossanitário e fitotécnico de Physalis peruviana, para
as condições brasileiras, os resultados iniciais projetam a
fruta como promissora para a região, podendo oferecer ao
pequeno produtor uma nova alternativa de renda. Contu-
do, mais estudos fazem-se necessários para o estabeleci-
mento definitivo da cultura.

Figura 3. Peso médio de frutos de fisális com e sem o cálice
durante o período produtivo da safra 2010/2011. EPAMIG. Maria
da Fé/MG. 2012.

Figura 4. Peso médio por colheita de fisális ao longo do período
produtivo na safra 2010/2011. EPAMIG. Maria da Fé, MG.
2012.
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CONCLUSÕES

O teor de vitamina C encontrado em fisális apresen-
tou-se elevado, acima do de muitas frutíferas comumente
conhecidas por essas características.

Frutos de fisális podem ser armazenados por 28 dias,
a 5ºC.

Maiores produtividades por colheita e frutos mais
pesados foram verificados nos meses de fevereiro e meta-
de de março.
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