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RESUMO

FLORIANO, Cristiano Magela. Conservacdo poés-colheita de frutos do
maracujazeiro-doce irradiados. 2004. xp, Dissertacdo (Mestrado em Fitotecnia).
Instituto de Agronomia, Departamento de Fitotecnia, Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro, Seropédica RJ, 2004.

O Brasil tem se destacado como grande produtor de frutas, especialmente as tropicais e
subtropicais. O maracujazeiro pertence a familia Passifloraceae e a ordem Passiflorales.
O género Passifloras é composto de pelo menos 400 espécies, todas elas originadas da
América Tropical e pertence ao sub-género Granadilla, série Quadrangulares. A
Passiflora alata Curtis € uma espécie indigena e de ocorréncia bastante generalizada no
Brasil onde é também conhecida vulgarmente por maracuja-doce entre outros homes.
No Brasil, a espécie é encontrada da Bahia até o Rio Grande do Sul, apresentando boa
adaptacdo as condicOes edafoclimaticas. Considerando o potencial de mercado, uma
especial atencdo deve ser dada na pés-colheita de maracuja-doce. Este trabalho tem
como objetivo avaliar o comportamento pds-colheita de frutos do maracujazeiro-doce
(Passiflora alata Curtis) submetidos a aplicacdo de diferentes doses de radiacdo gama
visando aumento do periodo de conservacdo com manutencao de qualidade e sanidade.
O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de P6s-Colheita do Departamento
de Fitotecnia — Instituto de Agronomia da UFRRJ com frutos obtidos no Sitio do
Maracuja-doce, no municipio de Paty do Alferes. Apos serem selecionados, 0s mesmos
foram transportados até o Instituto de Pesquisa e Desenvolvimento para serem
irradiados. Os frutos receberam os seguintes tratamentos: Irradiacdo com fonte de Césio
137 (**'Cs) nas doses de 0,1; 0,2; 0,5 e 1,0 kGy. Apés o tratamento, todos os frutos
foram armazenados em temperatura de 12°C e 90% de UR. Foram feitas avaliagdes de 4
em 4 dias através de determinacdes de aparéncia, perda de massa fresca, firmeza apical
e equatorial, solidos sollveis totais, pH, acidez total titulavel, &cido ascorbico e
longevidade dos frutos. Todos os frutos, independente da dose de radiacdo gama a que
foram submetidos apresentaram alteracGes na aparéncia no decorrer do periodo de
armazenamento e tiveram tendéncia a perda de firmeza tanto firmeza apical quanto
firmeza equatorial. Houve uma pequena variacdo no teor de sélidos soluveis totais,
sendo que o processo de irradiacdo levou os frutos de maracuja-doce a um
comportamento ndo tradicional, ndo apresentando a uma tendéncia Unica de acimulo ou
de reducdo de solidos sollveis totais. Conclui-se que as doses mais baixas favoreceram
ao aumento do periodo de conservacdo com manutencdo da qualidade e sanidade dos
frutos do maracujazeiro doce durante o periodo de 28 dias de armazenamento dos
frutos.

Palavras chave: Passiflora alata Curtis, tratamento, radiacdo gama.



ABSTRACT

FLORIANO, Cristiano Magela. Conservation post-harvest fruit of passion sweet-
fruit irradiated. 2004. 51p, Dissertation: Master in Fitotecnia. Instituto de
Agronomia, Departamento de Fitotecnia, Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, Seropédica RJ, 2004.

Brazil has been highlighted as a major producer of fruits, especially tropical and
subtropical. The passion fruit belongs to the family PASSIFLORACEAE and order
PASSIFLORALES. The gender PASSIFLORAS is composed of at least 400 species, all
originated from Tropical America and belongs to the sub-gender GRANADILLA,
Quadrangles serie. The PASSIFLORA ALATA CURTIS is a native species and fairly
widespread occurrence in Brazil where it is also commonly known by passion sweet-
fruit among other names. In Brazil, the species is found from the State Bahia all the way
to the State of Rio Grande do Sul, showing good adaptation to the conditions
EDAFOCLIMATICAS. Considering the market potential, special attention should be
given in post-harvest of passion sweet-fruit. This task aims to evaluate the behavior
post-harvest of the passion sweet-fruit (PASSIFLORA ALATA CURTIS) submitted to
the application of different doses of radiation gamma aimed at increasing the
conservation period, with maintenance of quality and health. This work was developed
in post-harvest in the laboratory of the Department of FITOTECCNIA - Institute of
Agriculture UFRRJ with fruits collected at the Site of Passion sweet-fruit, in the
municipality of Paty do Alferes. After being selected, they were transported to the
Office of Research and Development to be irradiated. The fruits received the following
treatments: Irradiation with source of Césio 137 (137Cs) at doses of 0.1, 0.2, 0.5 and 1.0
kGy. After treatment, all fruits were stored at a temperature of 12 C and 90% UR.
Assessments were made every 4 days through determinations of appearance, loss of
fresh weight, firmness equatorial and apical, soluble solids, pH, total titratable acidity,
ascorbic acid and longevity of the fruits. All fruits, regardless of the dose of gamma
radiation that were submitted showed changes in appearance during the period of
storage and tended to loss both firmness as well firmness apical and equatorial. There
was a small variation in levels of soluble solids, and the process of irradiation led the
fruits of sweet passion fruit to no traditional behavior, not only showing a trend of
accumulation or reduction of soluble solids total. It follows that the lower doses favored
to increase the conservation period with maintaining the health and quality of the fruits
of fresh passion fruit during the 28 days of storage fruits.

Keywords: Passiflora alata Curtis, treatment, gamma radiation.
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1. INTRODUCAO

O Brasil tem se destacado a nivel mundial como dgraprodutor de frutas,
especialmente as tropicais e subtropicais como: dnamanga, maracuja, abacaxi, banana,
goiaba, citros, dentre muitas outras. O consumdrutlas frescas tem uma participacao
significativa no volume comercializado, chegands dias de hoje a representar 60% a 70%
do total da producéo.

O setor de frutas constitui-se num dos mais praragssnesta virada de século.
Mudancas nos padrbes de demanda, tanto em niveistiom brasileiro quanto no exterior,
acompanhado por progressos tecnolégicos, tém paonaitcrescimento do mercado de frutas
e derivados a taxas superiores as dos demais psodlihentares (BRUKNER, 2001).

Tanto no mercado interno quanto no internacioregusdo estimativas da Food and
Agriculture Organization (FAO), verifica-se o aurteerdo consumo de suco de frutas
tropicais, dentre os quais se destaca o suco decujaramarelo, devido ao seu sabor exético
e marcante (SILVA, 1999).

Recentes informagOes econOmicas sobre a culturaadlacujazeiro relatam que esta
fruta encontra-se em expansao no Brasil. Com apakhmente 30 mil hectares, o Brasil € o
maior produtor mundial do maracuja, entretantodaindo explora toda a potencialidade
econdmica desse fruto tropical (CANCADO JUNIOR let2000). A espéciPassiflora alata
Curtis se caracteriza por apresentar frutos comadte valor nutritivo, boas qualidades
gustativas, tamanho e aparéncia externa de grareleagio, mostrando ser uma opcéao
apropriada para ocupar ndo somente o mercado antemnqual seus frutos atingem de R$
0,50 a 1,00/unidade, como também o mercado extedro frutos “in natura”
(VASCONCELLOS, 1991).

No estado do Rio de Janeiro a cultura do maramga-chpresenta-se restrita a
pequenas propriedades, sendo uma fruta desconhdgidaaioria da populagdo, com uma
area de producado e comercializagdo incipienteaoJéstado de Sdo Paulo, a area cultivada
com maracuja-doce € estimada em cerca de 200 mmaym@ produtividade média de 25 a 30
ton/ha, segundo KAVATI et al. (1998).

O cultivo do maracujazeiro doce vem apresentandoeato crescente em area de
exploracdo comercial, bem como no seu volume caalzado. Segundo BRUKNER
(2001), as informacdes econbmicas relacionadast@raulo maracuja-doce, tém como base
os dados obtidos pela CEAGESP-SP, onde se conmesomafrutos produzidos no estado de
Séo Paulo e em outros estados. Na década de 8CEA&ESP-SP, além da producao
paulista, foram comercializados frutos proveniemesacipalmente de estados do norte e
nordeste. Ja na década de 90, a participacaotaes @stados variou entre 5 a 15%.

A espéciePassiflora alata Curtis se caracteriza por apresentar frutos cavadb
valor nutritivos, boas qualidades degustativas,atdmo e aparéncia externa de grande
aceitacdo, mostrando ser uma opg¢ao apropriadaopapar ndo somente o mercado interno,
no qual seus frutos atingem de R$ 0,50 a R$ 1,@fHda, como também o mercado externo
de frutos “in natura” (VASCONCELLOS, 1991).

O desperdicio de alimentos no Brasil ocorre mesasomomentos de crise, e alguns
estudos estimam em mais de 30% as perdas de psdaattiicolas, nas fases de manuseio,
transporte, armazenagem e comercializacao. A redd@gs perdas pos-colheita que ocorrem
anualmente nas diferentes etapas de obtencaoichentds, desde a producéo até o consumo,
€ uma medida para alterar o padréo de crescimenttesequilibrio entre a populacédo e a
oferta de alimentos (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Atualmente, com o mercado consumidor cada vez magente, verifica-se que 0s
frutos de boa qualidade s&o essenciais, e juntoa@meocupacdo da qualidade comercial,



esta a necessidade de técnicas pos-colheita, gpeipm aumento da vida util do fruto, ou
seja, aumento da vida de prateleira.

O maracuja-doce se caracteriza pela dificil cormggv pos-colheita, portanto um
melhor conhecimento de sua fisiologia possa fom&deasidios para manter sua qualidade.

De acordo com CHITARRA & CHITARRA (1990) a vida @ggmazenamento de
diferentes frutos, em geral, varia inversamentexa tde respiracdo, ja que esta indica a
rapidez com que mudancas bioguimicas ocorrem. @scag nos estudos da fisiologia pos-
colheita tornou-se um ramo muito importante naitwltura e na fisiologia vegetal tendo
contribuido grandemente para que produtos de origegetal possam ser armazenados por
mais tempo, chegando frescos a mesa de consumatargaalquer parte do mundo.

Com a evolucao dos processos tecnoldgicos de e@gser de alimentos, observou-se
ha mais de meio século, as radiacées gama do 6d@°Co) ou do Césio-137{CS) ou
mesmo os elétrons acelerados séo capazes deamphitiferacdo de organismos patogénicos
(KAFERSTEIN, 1993) e prolongar a vida util, pringimente em frutas (LOAHARANU,
1994). Esta técnica mostra-se promissora e de snpm@tancia em nosso pais, através de sua
contribuicdo na reducdo de perdas pos-colheitdrdtiss, na desinfestacdo de alimentos e na
possibilidade de melhorar a oferta de alimentoM@A_kt al., 2001).

Para que a irradiacdo tenha sucesso, é necességoaa a dose aplicada a cada fruto,
de modo a evitar reacdes indesejaveis como amaatimndiscriminado ou escurecimento
da casca, devendo-se levar em consideracdo aacuttvnanho e estddio de amadurecimento
dos frutos, uma vez que a eficacia do tratamenta eam estas caracteristicas (IADEROZA
et al., 1988; MURRAY, 1990).

Desta forma, este trabalho tem como objetivo aval@mportamento pds-colheita de
frutos de maracujazeiro docea8flora alata Curtis) submetidos a aplicacdo de diferentes
doses de radiacdo gama, visando o aumento do pet@édonservacdo com manutencdo de
gualidade e sanidade.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Aspectos Gerais Sobre a Cultura do Maracuja-Dec(Passiflora alata Curtis)

Este topico aborda as principais caracteristicam@uicas e sociais, boténicas e
fisiologicas da espéciPassiflora alata Curtis, bem como aspectos relacionados a colheita,
mudancas pos-colheita e armazenamento destes. frutos

2.1.1Aspectos Econdémicos e Sociais da Cultura

A cultura do maracuja tem despertado grande irderdss fruticultores, face a sua
rapida producdo em relagdo a outras frutiferassaaagrande aceitacdo no mercado, para
consumoin natura e para a industrializacdo, apresentando impodapela qualidade
organoléptica e farmacoterapéutica de seus frwtilsn de ser uma frutifera de ciclo
relativamente curto e de facil manejo, com retoewmmomicos rapidos.

Segundo VASCONCELLOS et al. (2001), a expansao utive do maracujazeiro
doce ndo tem sido acompanhada pela geracdo temalégndo que geralmente as novas
técnicas estdo apoiadas nas informacdes dispopiaeio cultivo do maracuja amarelo.

As informacOes referentes a area cultivada com cugraloce nos levantamentos
estatisticos quanto a producdo e comercializac@&o nsdito dificeis, visto que ndo ha
separacao, nos levantamentos estatisticos, erwndiivo do maracujazeiro amarelo e doce,
existindo também a dificuldade do conhecimento eolr proporcdo da producéo
comercializada diretamente.

Apesar de ser uma fruta pouco conhecida da malar@opulagao, atinge precos entre
US$0,5 a US$1,0 por fruta. Os frutos apresentanonesipico de comercializagdo em
dezembro/janeiro mantendo a sua oferta alta e axatestle abril a maio, ocorrendo o menor
volume de comercializagdo em outubro/novembro (VASICELLOS & CEREDA, 1994).

O maracuja-doce ja pode ser considerado a seguspgécie em importancia
econbmica dentre as espécies de maracuja (OLIVEHRAI. 1994). Pode ser utilizado na
forma de suco processado, apesar seu sabor tec@idalerado um pouco enjoativo neste
caso (OLIVEIRA et al, 1982; SILVA & TASSARA, 1996D mercadan natura tem sido o
destino, tendo em vista que seus frutos apresembépa com odor forte e agradavel e sabor
doce, sub-acido e aromético (MELETI et al 1992). &ssacteristicas do maracuja-doce
quanto ao tamanho, a coloracdo externa, aroma lelages gustativas tornam-no bastante
aceitaveis pelos consumidores, ndo somente do dtergggerno como também para
exportacao.

Quanto aos aspectos sociais, verifica-se que araulio maracujazeiro caracteriza-se
por ser uma atividade predominantemente desenwolgid pequenas propriedades, com
tamanho entre 3 e 5 hectares e mao-de-obra eminentie familiar. Tais fatos demonstram
que a cultura do maracujazeiro, como a maior mhseculturas frutiferas, pode ser uma boa
alternativa para 0s pequenos proprietarios, cauntritp sobremaneira para valorizar o
trabalho dos agricultores familiares (RUGGIEROIg1896).

2.1.2 Aspectos Botéanicos da Cultura

Devido as suas propriedades terapéuticas, a plaotsui valor medicinal
significativo. Em virtude da beleza e da caradiedsfisica de suas flores, a planta foi
relacionada com a “Paixdo de Cristo”. Desse detsilingiu 0 nome do seu género botanico,
passio equivalente a paixaofkos oris que equivale a flor (CANCADO JUNIOR et al., 2000).



O maracujazeiro pertence a familia Passifloraceas. x DC., da ordem Violales
(CRONQUIST, 1988). Essa familia compreende 12 gé&nercerca de 600 espécies, com
distribuicdo principalmente nas regides tropicaisubtropicais do mundo (MABBERLEY,
1997). Entretanto, a maioria dessas espécies onasreegides tropicais das Américas e da
Africa (CRONQUIST, 1981). O género Passifloras éposto de cerca de 450 espécies,
encontradas predominantemente no neotrépico. Dekdk cerca de 150 relatadas séo da
regido Centro-Norte do Brasil que é o seu maiotroete dispersdo (LEITAO FILHO &
ARANHA, 1971; CORREA et al., 1979), sendo utilizadeomo ornamento, alimento e
medicamento (GAMARRA ROJAS & MEDINA, 1995).

Das 150 espécies, mais de 60 produzem frutos qdenp ser aproveitados como
alimentos na forma de doces, licores e refrescoARMN & NASAKONE, 1970;
TEIXEIRA et al, 1994) sendo queassiflora edulisf. flavicarpa L. e Passiflora alata Curtis
estdo entre as mais importantes comercialmente.

A P. alata € uma espécie indigena e de ocorréncia bastantraljigada no Brasil
onde é também conhecida vulgarmente por maracugd-doaracuja de refresco, maracuja de
comer, maracuja-alado (MEDINA, 1980) ou maracujaguu (LEITAO FILHO &
ARANHA, 1974). Esta espécie pertence ao sub-géfmanadilla, série Quadrangulares
(KILLIP, 1938).

De acordo com KILLIP (1938) B. alata esta distribuida no nordeste do Peru e no
leste do Brasil. No Brasil, a espécie é encontrdaaBahia até o Rio Grande do Sul,
apresentando boa adaptacao as condi¢coes edafechisn@dLIVEIRA et al 1980).

Uma série de equivocos foi cometida em relacaoutar deP. alata, desde as obras
taxondmicas mais antigas. Apenas recentemente wigoeqs foram corrigidos, sendo que
BERNACCI & VITTA (1999); NUNESet al., (2001) citados por BERNACCI et al (2003),
foram as Unicas obras que mencionaRassiflora alata corretamente, em relagédo ao autor,
ao ano e a "obra principes", passando entéo dasararla dePassiflora alata Curtis.

MEDINA (1980) relata queP. alata Curtis € uma trepadeira vigorosa, com caule
quadrangulado e fortemente alado, possuindo faittagas de 8 a 15 cm de comprimento,
com 2-4 glandulas no peciolo e as suas flores,ddas nas axilas das folhas, sdo grandes,
pesadas e pendentes. Estas foram analisadas pdBEMN1968), ROSSINI (1977) e
VASCONCELLOS (1991), apresentado respectivamer@meliros de 10,0 a 11,0; 8,0 a 12,7
e de 10,3a12,8cm, ede 1 a2 cm entre a antecam®|a.

O fruto do maracujazeiro € classificado como umgabeom epicarpo, as vezes
lignificado, e mesocarpo com espessura que varigsda 4,0 cm. O tamanho e o formato dos
frutos sdo diferenciados conforme a espécie (SIRVBAO JOSE, 1994).

De acordo com VASCONCELLOS & CEREDA (1994), ogdsidePassiflora alata
Curtis apresentam formato arredondado, oblongo réopae, com predominancia deste
altimo. Quanto a polpa também apresenta variacéo retacdo ao teor de sdlidos soluveis,
coloracao e sabor de suco e qualidades degustativas

2.1.3 Caracteristicas Fisico-Quimicas dos Frutos

Uma caracterizagdo efetiva dos frutos € dificultadavirtude dos varios fatores que
alteram a sua composicéo, tais como os de origer@tiga, condicdes climaticas, condi¢cdes
de solo, fertilizantes, modo de cultivo, grau deadurecimento, data de colheita e duracéo de
armazenamento (CAMBRAIA et al., 1971; HOLANDA et, d1988).

OLIVEIRA et al. (1982) citam que o maracuja-doceua espécie polimorfa,
apresentando variacbes quanto ao formato, pestmeac@o da casca. Ao compararem cinco
introducdes de maracuja-doce, oS mesmos autoregataram as seguintes variacdes nas
caracteristicas dos frutos: peso médio de 89,05e01§ comprimento de 6,85 a 10,13 cm;



largura de 4,75 a 6,93cm e rendimento de polpadd#@lla 17,46% (p/v). Frutos analisados
por VASCONCELLOS (1991) apresentaram valores d® pkesfrutos de 156,0 a 320,0 g;
comprimento de 9,32 a 12,73 cm; a largura de 6,877 cm. MELETTI et al., (1992)
apresenta frutos da espéBiealata Curtis, com peso médio de 128,3 g; diametro dend &
comprimento de 8,9cm. VASCONCELLOS et al. (1993atean 0os seguintes valores: peso
médio de 270g; comprimento médio de 9,91 cm; largmrédia de 8,29 cm; 290
sementes/fruto; 24,22% de polpa e 75,78% de cadaan trabalho realizado por ANSELMO
et al. (1998), observaram peso médio de fruto mddade 135 a 3059 e rendimento de suco
variando de 19,6 a 24,0%.

Segundo RUBERTE-TORRES & MARTIN (1974); OLIVEIRA al., (1982) o
diametro polar e equatorial € de 10,5 e 7,8 cmexds@mente. A casca tem espessura variada
entre 8 a 12mm (ROSSINI, 1977) e tem coloragao @amaredominantemente alaranjada e
textura macia.

As espécies cultivadas apresentam de 200 a 300ntesmeo interior do fruto. O
rendimento em suco esta relacionado com o nimefvules fecundados. Este rendimento
em suco varia entre 14,01% a 21,30% na espécatata Curtis (OLIVEIRA et al, 1982),
enquanto para VASCONCELLOS et al. (1993), esteineento foi de apenas 12,49%.

PRUTHI (1963) observou uma significativa relacasifpea entre o peso do fruto e de
seus componentes (suco, casca e residuos) e a atigetitulavel (ATT), bem como com a
relacdo solidos sollUveis totais e a acidez totallatiel (SST/ATT); no entanto ocorreu uma
relacdo negativa entre o peso do fruto e a acidez.

ARAUJO et al. (1974), verificaram aos 60 dias apé@stese as maiores porcentagens
para SST (17%), sendo que no valor do final da ragfo, ocorreu um decréscimo de SST da
ordem de 13% em relagdo ao valor maximo atingido@bdias apds a antese e, que essa
queda é consequéncia do aumento da atividade asa; que € um processo que utiliza os
acucares como substrato. A mesma tendéncia foramse por ARJONA & MATA (1991)
com relacdo a sacarose, aumentando o teor de gjledsitose, mantendo-se praticamente
constante quanto ao SST, entre os 55 e 60 dias ayése e posteriormente durante o
armazenamento até os 80 dias apds antese.

Segundo SILVA (1999), o maracuja-doce, possui soom teores meédios de
16,25°Brix, 0,499 de acido citrico, pH de 3,31 mpateor de acido ascoérbico, SILVA et al.
(1998) encontraram teores medios de vitamina GB¢d20ing/100g de suco.

2.1.4 Colheita e Mudancas Pos-Colheita dos Frutos

Segundo VASCONCELLOS & CEREDA (1994), a colheits diautos varia de 71 a
96 dias da polinizagéo, sendo o periodo mais logganto menor for a temperatura média do
ambiente. Recomenda-se como ponto ideal para aitollo maracuja-doce o0 momento de
mudanca de coloragéo verde clara para amarelagarteapical dos frutos, permitindo que
estes cheguem aos consumidores sem apresentaresyaa@om coloracdo amarela e odor
atrativo (VASCONCELLOS, 2000).

Diferentemente do maracujazeiro amarelo e roxomavacuja-doce nao ocorre a
abscisao dos frutos, os quais devem ser colhidosipim de corte do pedunculo. O maracuja-
doce, uma vez maduro, permanece apto para a epwitalguns dias, porém, devido ao seu
aroma agradavel, atrai diversos insetos. O proattionde colheita do fruto na planta é entéao
obrigatorio, uma vez que o fruto ndo forma camaglalmscisdo. Apos o corte do pedunculo,
devem-se eliminar os restos florais persistente$(BIRA et al., 1980).

De acordo com VASCONCELLOS (2000), os frutos sadhidos cortando-os,
mantendo-se pelo menos 5 cm do pedunculo. Quandseldgdo dos frutos por aspecto
externo (danos, perfuracdes), faz-se a reducédceddngulo rente ao fruto. Estes sdo entdo



classificados por grau de maturacdo e por tama#rao classificados em tipos, de acordo
com o namero de frutos contidos em caixetas delfape

Desde o amadurecimento, o fruto do maracuja apieserportantes mudancas em
suas caracteristicas (ARAUJO et al., 1974). No ougéiaamarelo ha inicialmente um
predominio da cor verde misturadas com areas lsaacao final, sua cor é amarela-intensa
de distribuicdo uniforme (MANICA, 1981).

De acordo com SIGRIST (1988), durante o amaduretione apos a colheita, os
frutos passam por modificacdes fisicas e quimicasseas caracteristicas que 0s tornam
adequados ao consumo. Das mais importantes, citaagsmento da pigmentacdo, diminuicao
da firmeza e acidez, e aumento no teor de solioldseis e agucares.

A relacéo Sdlidos Soluveis Totais/Acidez Total el — SST/ATT, € utilizada na
determinacdo do estadio de maturagcdo. GAMARRA & MED(1996) sugerem este indice
como parametro de referéncia para a colheita desfmo estadio verde-maduro, anteriores a
gueda do fruto, objetivando o aumento da vida ééefmira, sendo necessario esperar que a
relacdo atinja um minimo aceitavel para que, aposnapleta maturacéo, o fruto possa ser
comercializado.

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990), a relacdo SST/Aé uma das melhores
formas de avaliagdo do sabor do fruto, ressaltandmportéancia da definicdo de valores
criticos para a correta interpretacdo desta relagdobtencdo do sabor satisfatorio, o que
depende de valores absolutos individuais. Para KAMB& BOXC, (1984) esta relacdo é até
mais importante que os valores tomados isoladamente

A espessura de sua casca diminui gradualmente, @oavanco do estadio de
maturacao, e a coloracdo do suco muda de amanelaap@arelo-escuro e finalmente para
amarela-alaranjada. POCASANGRE et al (1995) ideaté&m que o inicio das mudangas na
cor externa desta fruta acontece antes do comeesadmsao climatérica, quando ha rapida
transi¢ao da cor verde-amarelada para a amarelada.

Segundo BROWN et al. (1988), o aumento na ativideeipiratoria em frutas
tropicais € acompanhado por modificacfes rapidasomgosi¢cao quimica, tornando o sabor
e 0 aroma muito agradaveis e causando um decrésuirto rapido na firmeza da polpa.

De acordo com BEN-ARIE & ZUTKHI (1992), os fatoremmbientais s&o
determinantes para a perda de agua dos vegetianald a taxa de transpiracdo, sendo a
temperatura e a umidade os principais fatoresftie€ncia. O conteudo de agua situa-se entre
80-95% para a maioria dos frutos, portanto, a dadké dos frutos é resultante da perda de
agua. Tais perdas podem ser reduzidas pela madoteda alta umidade relativa,
abaixamento da temperatura e remocao do calor gfaraedo do fruto (PANTASTICO,
1975; BLEINROTH, 1986).

CHITARRA & CHITARRA (1990) preconizam uma perda m@assa fresca em torno
de no maximo 10 % para frutos e hortalicas a firgde ndo haja prejuizo em termos de
aparéncia durante o armazenamento pés-colheita.

De acordo com CHITARRA & CHITARRA (1990), a resmiée € a forma que o fruto
utiliza para transformar suas reservas de matégan@a em energia para se manter vivo.
Esse processo consome carboidratos, transformanddravés de reacdo de oxidacdo em
agua, CQ e energia. Parte da energia é utilizada pelo,fratis a maior parte é liberada na
forma de calor, denominado calor vital. Se o caléo for removido, ha um aumento de
temperatura do fruto, que provoca perda de agudraaspiracdo e aumento na velocidade
das reac¢des quimicas, tendo como resultado a raerda de qualidade.

Portanto, a intensidade respiratoria das frutapidais apdés a colheita, esta
intimamente relacionada com a temperatura (SIGR1992). Em frutos climatéricos como o
maracuja, o abaixamento da temperatura retardamglimatérico e reduz sua intensidade
(CHITARRA & CHITARRA, 1990). Além disso, quanto nsacurto o intervalo entre a



colheita e a diminuicdo da temperatura dos fruté®anivel ideal, melhor e mais longa sera a
sua conservagdo (AWAD, 1993). O maracuja-doce aptaspadrdo climatérico de
respiracdo, com pico maximo respiratorio identdicao sétimo dia de armazenamento.

Durante o amadurecimento de muitos frutos, o acimknto é ocasionado
provavelmente por mudancas na atividade de enzimesentes nas células, que, juntamente
com a perda de 4gua, contribuem para as mudang¢eastdea (FISCHER & AMADO, 1994).
Em frutos, ja esta bem estabelecido que as mudaegasais, em grande parte resultado da
hidrélise mediada por mecanismos enzimaticos, de oeodo, influenciam a arquitetura da
parede celular (SEYMOR et al, 1993, FRY, 1995).d2erdo com O'DONOGHUE et al.,
(1997) a mudanca de textura associada ao amadergaimo fruto € influenciada fortemente
por modificacfes na estrutura e composicédo de paseldilar. No amadurecimento do fruto
tem sido mostrado que por microscopia eletrénicdissolucdo da regido da lamela média
bem como a desordem geral do material remanesake ndo esta clara.

2.1.5 Conservacéo Pos-Colheita dos Frutos

De acordo com VIEITES & BEZERRA (1996) a aparér&ia critério mais utilizado
pelos consumidores, para avaliar a qualidade dassfr No caso do maracuja, um dos
maiores problemas é a ocorréncia de rapido muramamneonferindo ma aparéncia da casca
em trés a quatro dias, dependendo da temperat@aan@enamento.

FILGUEIRAS et al., (1996) preconizam que o papeladmazenamento de frutos é
deter pelo maior tempo possivel as modificacBesrdetes do processo de amadurecimento.

Considerando o potencial de mercado, uma espdeiat@ deve ser dada na pos-
colheita de maracuja-doce, principalmente com &elagos maiores cuidados exigidos no
manuseio dos frutos e de suas caracteristicasigsajeflavor.

O maracuja amarelo € um fruto considerado de Witmiservacdo, pois, aliado ao
murchamento, com a conseqlente perda de peso gasrmento da casca, apresenta
susceptibilidade a podriddes e a fermentacdo gmgBIRUTHI 1963, citado por DURIGAN,
1998).

A temperatura de armazenamento € o fator ambievaia importante ndo s6 do ponto
de vista comercial, como também por controlar @seincia, uma vez que regula as taxas de
todos os processos fisiologicos e bioquimicos #@sdos (CHITARRA & CHITARRA,
1990).

A utilizacdo de mecanismos que reduzam as taxframEpiracdo, como a elevacéo da
umidade relativa do ar, o uso de aditivos na superdios frutos, a utilizagédo do resfriamento
e a utilizacdo de embalagens adequadas, podem taunoeperiodo de armazenamento do
maracuja (CASTRO, 1994), tornando-se necessarstabelecimento de critérios para uma
melhor definicdo do ponto de colheita do maracafetivando o aumento do periodo de
conservacgao pos-colheita.

A utilizacdo de choque a frio reduz a incidéncia diencas pela inibicdo do
crescimento de microorganismos, restringe as atildd enzimaticas e respiratérias, inibe a
perda de agua, retarda a perda de frescor e queleEl@roducdo de etileno (CHITARRA &
CHITARRA, 1990).

Uma alternativa para o aumento do periodo de amaazento do maracuja é a
utilizacdo de embalagens adequada, dada a modibicde atmosfera que envolve os frutos.
Um problema relatado na utilizacdo de embalageistiphs em maracuja é que, por aumentar
a umidade interna delas, favorece o desenvolvimg@tmicroorganismos, fato este que tem
restringido o seu uso (SILVA et al, 1999).

O tratamento com calcio € outra alternativa utilzana ampliacdo da vida poés-
colheita do maracuja. Segundo AWAD (1993) o célpaticipa de maneira efetiva na



preservacao da integridade e funcionalidade dasbmagras celulares e na consisténcia firme
dos frutos, devido, provavelmente, a sua funcadigdedo das pectinas acidas da parede
celular e da lamela média.

Em fase experimental estd o emprego de fitorregudsdna conservagédo pos-colheita
do maracuja-doce, onde SILVA et al., (1997) veaifaan que a citocinina, na concentracao de
20 mg.L*, mostrou-se eficiente na manutencédo dos niveistaimina C e de sélidos solGveis
totais durante quatro semanas, em frutos armazs@atio’C.

Também o tratamento de frutas e vegetais com i@ali@pizante tém como principal
finalidade assegurar sua preservacao, isto é, damernempo de conservacao do alimento,
podendo envolver a inativagdo de microorganismaestavdo da maturacdo e a desinfestacao,
dentre outros mecanismos (IEMMA et al., 1999).

2.2 Irradiacédo de Alimentos

Este topico aborda o uso de irradiacdo para a ecomsAio de alimentos,

principalmente frutas e hortalicas, assim como @seperelacionados a aplicacdo deste
método.

2.2.1 Conceitos de Irradiacéo

O desenvolvimento da irradiacdo de alimentos vendsgromovido pela Agéncia
Internacional de Energia Atémica (IAEA), pela Orgagdo Mundial da Satude (OMS) e pela
Organizacéo de Alimentos e Agricultura (FAO), seqde o Grupo Consultivo Internacional
de Irradiacdo de Alimentos (CGIIA) é seu 6rgdo lagentador para congregar estas trés
organizacdes, representando atualmente mais deragpaises que se interessa por esse
assunto, entre estes o Brasil.

De acordo com o Regulamento Técnico para Irradiagd\limentos da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001)jreadiacédo de alimentos € um processo
fisico de tratamento que consiste em submetemtenatp, ja embalado ou a granel, a doses
controladas de radiacdo ionizante com finalidadet&#a, fitossanitaria e ou tecnoldgica,
sendo comparado a pasteurizacdo térmica, ao comgai@a ou enlatamento. Portanto, o
alimento irradiado € todo alimento que tenha sidmetido intencionalmente ao processo de
irradiagao ionizante.

Segundo EHLERMANN, (1990); FOOD IRRADIATION, (1996 irradiacdo de
alimentos consiste na exposi¢cdo de um dado matelgalorigem vegetal e/ou animal, a
radiacdo ionizante, proveniente tanto de uma magdénfeixes de elétrons como de fontes
radioativas. Apenas as fontes de Cobdll6d) e Césio’¢'Cs) sdo usadas comercialmente,
devido & producao de raios gama de energia adegdiaganibilidade e custo. A fonte &

Co é a mais usada por apresentar-se na forma oaetali ser insolivel em agua,
proporcionando assim maior seguranca ambientatilidagdo do Césio’{’Cs) em escala de
irradiacdo comercial de alimentos é limitada dewadtalta de quantidades satisfatorias de
137Cs. Sendo assim, até este momento a Unica fon@iategama disponivel para utilizacéo
em instalacées comerciais de irradiacdd¥%o (SATIN, 1997; KILCAST, 1994).

Radiacdo ionizante € qualquer radiacdo que ionibngs de materiais a ela
submetidos, sendo consideradas apenas aquelasedgaeimferior ao limiar das reagbes
nucleares que poderiam induzir radioatividade nmeito irradiado (ANVISA, 2001). A
radiacdo gama comp®de a parte mais energética éotesgletromagnético. Outras radiagdes
eletromagnéticas menos energéticas sao a ultrteyidle visivel, infravermelho, microondas
ou ondas de radio usadas na comunicacdo. A enprgduzida pela radiacdo ionizante
oriunda de fontes d®Co e**'Cs nao é suficiente para causar radioatividade1&me abril



de 1986 a FDA concluiu em seu relatorio final queradiacdo de alimentos ndo os torna
radioativos (OMS, 1981).

A Comissao Nacional de Energia Nuclear (CNEN) amgopara a utilizacdo em
estudos de irradiacdo de alimentos as seguintéssfasdtopos radioativos emissores de raios
gama provenientes d¥Co e *'Cs; raios X gerados por maquinas que trabalham com
energias de até 5 MeV e elétrons acelerados, genado maquinas que trabalham com
energias de até 10 MeV (DIEHL, 1990).

O uso da radiagdo gama como tecnologia de congervde alimentos esté
basicamente ligado a trés fatores: tipo de alimarder irradiado, dose a ser aplicada e tempo
de exposi¢do do alimento a fonte irradiadora (VE3T 1998). Segundo UNITED FRESH
FRUIT — VEGETABLE ASSOCIATION (1986), para utilizaradiagcbes ionizante na
desinfeccdo de alimentos e no aumento da conseryaisicolheita de frutas e hortalicas,
alguns critérios devem ser levados, em conta, ersakalimento precisa ter tolerancia mais
elevada do que o inseto ou 0 microorganismo; artrahto requerido deve ser tdo ou mais
econdmico que outros tratamentos efetivos; o tratdondeve ser compativel com os aspectos
legais estabelecidos pelas autoridades sanitéis&s, €, deve ser in6cuo a saude do
consumidor; e, sobretudo, obedecer a legislac@mtegdo pais importador.

De acordo com O'BEIRNE (1989), no processo deimg@d de alimentos, apenas 0s
raios gama entram em contato com o alimento, seailqger risco de contaminacao
radioativa. As doses de radiacdo sao quantificamastermos de energia absorvida pelo
produto irradiado. A dose de 1 kilogray (kGy) cepende a absorcdo de 1 kilojoule por
quilograma de produto irradiado. As doses normalen@plicadas aos alimentos situam-se
entre 0,1 a 7,0 kGy.

Segundo VILAS BOAS (2000), a radiagdo gama a baises tem sido apresentada
como incrementadora da vida poés-colheita de frufmsp retardo dos processos de
amadurecimento e senescéncia. A dose Gtima paikigdo do amadurecimento e a maxima
gue os frutos podem tolerar difere entre espécidyares e mesmo pelas mesmas cultivares
cultivadas em diferentes areas geograficas e rdatlgino momento da colheita. Entretanto,
somente o uso da técnica de irradiacdo ndo somdmios os problemas, ao contrario dos
métodos quimicos convencionais, a irradiacdo nassypoefeito residual, devendo-se
preservar em condi¢des assépticas o alimento adsradiado, evitando assim uma nova
reinfestacao (GCIIA, 1991).

2.2.2 Historico

De acordo com CHEFTEL et al., (1992); NEWSOME, @9& utilizacdo da radiacéao
ionizante como um método de conservacao de alimentelativamente recente, sendo que
somente depois da Segunda Guerra Mundial € quecoonaeser estudada mais efetivamente,
tendo despertando um grande interesse por ser woegmo rapido, ndo elevando
consideravelmente a temperatura interna do proe@utpresentando os mesmos efeitos
conservantes do tratamento pelo calor, por issdoseéenominado em alguns casos como
“esterilizacdo a frio”.

Nos Estados Unidos, o processo de irradiacdo coahei conservacao de alimentos
foi utilizado no tratamento de grdos na décadalde Ba esterilizacdo de carnes na década de
60, visando prevenir a contaminagao por microogyaos. Em 1964, a FDA aprovou 0 uso
das radiacdes ionizantes em cereais e tubérculagpdttir de 1976, varios alimentos foram
aprovados peldoint Expert Committee on Food Irradiation (JECFI) para o emprego da
radiacdo (DIEHL, 1990; OMS, 1995).



No Brasil, e em outros paises do 3° mundo, o emopdegirradiacdo mostra-se muito
promissor e de suma importancia, através de susilmgdo na conservacgédo, reduzindo as
perdas pos-colheita e a possibilidade de melhooéerga de alimentos (KILCAST, 1994).

Segundo FELTRE (1983), existem varias formas degemeadiante emitidas de
varias maneiras, que pertencem ao chamado espetromagnético das radiacdes. Essas

formas de energia diferem no comprimento de o4 la freqiiéncia (f), forma de penetracéo
e outros. DIEHL (1990), relata que no espectra@ieagnético existem dois tratamentos por
irradiacOes: a ionizante e a nao-ionizante. Asadifis ionizantes sao radiacoes de alta
frequéncia e pequeno comprimento de onda, onde @stéuidos os raios X e gama. Os
tratamentos por radiacdo gama foram classificadogé@s categorias. S&o eles:

» Radurizacao Tratamento do alimento com dose de radiacdo aniéz suficiente
para reduzir substancialmente a quantidade de angamaismos de decomposi¢éo, causando
um ganho de qualidade. A dose requerida € de D)4k&y.

» RadicidacaoTratamento do alimento com dose de radiacdoisnfe para reduzir
0 numero de especificos microorganismos patogéffiitérias viaveis e ndo produtoras de
esporos), a niveis ndo detectaveis pelos métodassties radioldgicos. Inativa também os
parasitas transmitidos por alimentos e a dose riglguge encontra na faixa entre 2 a 8 kGy.

» Radapertizacaolratamento do alimento com dose de radiagéo aotezsuficiente
para reduzir o nimero e a atividade dos microosgams a niveis bem baixos, nao
detectaveis por nenhum teste aplicavel em alimeftosonhecido como esterilizacdo, e a
dose requerida se encontra na faixa entre 25 &%5 k

Estudos realizados pelo Comité formado paod and Agriculture Organization
(FAO), World Health Organization (WHO) e International Atomic Energy Agency (IAEA),
mostraram que qualquer alimento irradiado na dosdiande 10 kGy (10000Gy) € seguro e
nao induz problemas nutricionais, além de elimimacroorganismos contaminantes dos
alimentos e prejudiciais ao homem (OMS, 1981). Bardo com KADER (1986b), &ood
and Drug Administration (FDA) através de seu regulamento para aliment@sliados,
recomenda doses de até 1 kGy (1000 Gy) no tratamdntfrutas e vegetais frescos, com
excecdo do morango, onde uma dose de 3,5 kGy édaugeesde 1999 concluiu-se que nao
existe um limite seguro para irradiacdo. Esta gadith adotada no Brasil, que é o 1° pais a
adota-la. De acordo com a OMS a dose minima é agaeh atingir os objetivos da radiacao
e a dose maxima € a que nao prejudique o alimeattiado.

2.2.3 Aplicacéo da Irradiacdo

Atualmente o emprego do processo é permitido pormpdises para mais de 40
variedades de alimentos, sendo que 25 paisesagfeite utilizam, visando a desinfestacéo
de gréos de cereais, controle de microorganismmg@aicos e prolongamento da vida-de-
prateleira em carnes, frutas e vegetais, desigfist® maturacdo de frutas, inibicdo de
brotamento em tubérculos e bulbos, entre outrosoeféBRADFORD & LOAHARANU,
1993; OMS, 1981).

Trabalho realizado por SILVA & DOMARCO (NC), mostrpe a irradiacdo vem
sendo usada como uma medida de seguranca paradaggsr exportados, com a eliminacao
de pragas e conservacdo dos alimentos pela reducd@iminacdo da carga microbiana,
sendo considerada por varios paises uma soluc@azefia reducdo de organismos
patogénicos.

Trabalho realizado por MATIN et al. (1996) demoastm que O processo de
irradiacdo representa um beneficio econémico pagriaultura, através da reducéo de perdas
pos-colheita, desde que estejam em conformidade aomoas Praticas de Irradiagcdo nas
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condicbes de manipulacdo, armazenagem e transgsttbelecidos pelas autoridades
nacionais ou internacionais.

As boas praticas aplicadas ao processo de irrad@dg@rminam que o alimento seja
exposto a uma dose de radiagcdo que assegure avemdgedo produto. A dose maxima
absorvida devera ser compativel com a dose tolesmala que, no entanto comprometa as
caracteristicas do produto (POTHISIRI, 1993; TAPE)2).

O emprego de embalagens nos produtos irradiadés, dé proteger os alimentos,
deve informar aos consumidores que o alimentorgado com irradiagdo, mostrando 0s
propoésitos e funcbes da irradiacdo. O rétulo dewssyir o simbolo da irradiacdo de
alimentos e a seguinte frase: “Alimento tratado parcesso de irradiacdo” (POTHISIRI,
1993; LADOMERY, 1993).

De acordo com o Regulamento Técnico para IrradiaigidAlimentos (ANVISA,
2001), o tratamento dos alimentos irradiados de seenente realizado em instalacdes
licenciadas pelas autoridades mediante expedicabivdaa Sanitario, apos autorizacdo da
Comisséo Nacional de Energia Nuclear e cadastramentrgdo competente do Ministério
da Saude.

Quadro 1 Func¢des da irradiagéo de alimentos

TIPO DE ALIMENTO DOSE EM EFEITO
KGY
Carne, frango, peixe, 20-70 Esterilizacdo. Os produtos tratados pogem
marisco, alguns vegetais ser armazenados a temperatura ambiepte.
alimentos preparados
Especiarias e outras frutap 8-30 Reduz o nuneemicroorganismos e
destroi insetos: substitui produtos quimitos
Carne, frango, peixe 1-10 Retarda a deterioragatg alguns tipos
de bactérias patogénicas (Salmonela).
Morangos e outras frutas 1-4 Aumenta o tempaaelgira, retarda o
aparecimento e mofo.
Graos, frutas e vegetais 0,1-1 Mata insetos tia swa reproducéo. Pofle
substituir parcialmente os fumigantes
Banana, abacate, manga, 0,25 - 0,35 Retarda a maturacao.
mamao e outras frutas nap
citricas
Carne de porco 0,08 -0,1% Inativa a Trinchinela.
Batata, cebola, alho 0,05-0,1p Inibe o brotamento

Fonte: Centro de Desenvolvimento da Tecnologia &arq2004)
2.2.4 Principais Efeitos Sobre os Alimentos

A FAO (1993) estima que 25% de toda a producdo mueédperdida pela acdo de
insetos, bactérias e roedores. A irradiacéo é atartrento poés-colheita que pode ser utilizado
tanto para manter o estado fresco dos vegetaisg@ss a conservacdo e manter suas
caracteristicas normais, além da vantagem de penetiformemente no tecido vegetal.
Entretanto, os principais fatores limitantes paraso da irradiagcdo como tratamento pos-
colheita de hortalicas é o alto custo para imptidado sistema (GOMEZ et al., 1999) e o
amolecimento de seus tecidos, isto é, a perdaxteraeque ocorre imediatamente apds a
irradiacao.

Este amolecimento ocorre em funcdo das degradagdsscarboidratos e das
substancias pécticas, responsaveis pela texturacolmponentes da parede celular dos
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vegetais. Como a textura € um importante atribwtia @ deterioracdo da qualidade nos
vegetais, a dose empregada no processo de irradiagé ser cuidadosamente estudada antes
da aplicacado (URBAIN, 1986).

O impacto da irradiacdo sobre os nutrientes tem $idtivo de muitas pesquisas na
area de alimentos, observando-se que as alteraé@eas mesmas que ocorrem nos outros
processos empregados na conservacdo de alimemiosipgimente no que se refere a
oxidacao de lipidios, formacéo de radicais liveds, Contudo, na irradiacdo essas alteracdes
podem ser minimizadas, simplesmente pela mudargaatalicdoes de processo, como, por
exemplo, o emprego de embalagens com atmosferdicanid. Por isso, o valor nutricional
dos alimentos nao é significativamente afetado peddiacdo, onde os macronutrientes sdo
relativamente estaveis mesmo, quando os alimea@m®Xxpostos a doses mais elevadas, da
ordem de 10kGy (NARVAIZ & LADOMERY, 1998; OMS, 1981

Os micronutrientes, em especial as vitaminas, podefrer reducdo em pequenas
proporcdes pelo emprego de irradiacdo. A sensitniéddas vitaminas ao processo € variada,
dependendo das condi¢cdes nas quais se irradiadn@Enes. As vitaminas C e B1 sao as
mais sensiveis no grupo das hidrossollveis e,tasivias E e A as mais sensiveis no grupo
das lipossoluveis (KILCAST, 1994).

Diversos pesquisadores vém relatando as vantagesta tecnologia, destacando-se
entre elas a ndo presenca de residuos, ndo seodssaBo o0 periodo de caréncia para o
consumo, os frutos podem ser irradiados ja na sumalagem final e sdo pequenas as perdas
nutricionais e de alteracao do sabor (GEESON g1991; MORAES, 2000).

SALUNKHE (1961) destaca o uso de radia¢gfes iongzadentre os varios metodos
preconizados, para estender a vida de prateleirfruties e hortalicas. AHMED (1992)
chamou a atencéo para a atual necessidade daagdadde alimentos, dentre eles frutas e
hortalicas, condimentos e temperos, para dar assiogdores ndo apenas a op¢cao de melhor
qualidade, pois podem ser descontaminados peléscdad, como também oferecer maior
variedade de produtos, que assim podem ser congsimmidsmo em épocas hao tradicionais,
ou seja, fora da época de producéo desta fruta.

Associada aos procedimentos pdés-colheita normaémemtpregados, as radiagbes-
gama, quando utilizadas em pequenas dosagens,ei@ondtrado ser uma boa alternativa
para aumentar a vida comercial dos frutos, retalmlas processos de amadurecimento e
senescéncia, bem como, diminuindo significativameat apodrecimento causado por
patdgenos, a exemplo dos fungos e bactérias (KAFERE& MOY, 1993).

De acordo com LOAHARANU (1994), as radiacOes ioniea produzem pequenas
alteracdes fisioldgicas, sobretudo em frutos, ldea& reducdo ou paralisagdo dos processos
de maturacdo, o que pode acarretar enormes vastgg@m 0S produtores rurais e
consumidores, por possibilitar a minimizacdo dasigee por deterioracdo e até possiveis
reducdes nos custos com armazenamento. TodaviaWEfTal. (1996) demonstraram que
essas vantagens obtidas através da reducdo des gErskzolheita, ocorrerdo desde que o
processo de irradiagcdo esteja em conformidade corBoas Praticas de Irradiacdo nas
condicbes de manipulagdo, armazenagem e transpgstbelecido pelas autoridades
nacionais e internacionais.

YOUNG (1965) relata que abacates da variedade d-ueadiados no estagio pré-
climatérico com doses de 50 e 100 Gy, amadurecematmente, ainda que alguns dias mais
tardes do que os frutos controle e que os fruatados com 500 e 1000 Gy ndo amadurecem,
sendo que ha um escurecimento do tecido durantemazanamento, mesmo estes se
mantendo firmes.

Trabalho realizado por ZULETA (1989) em mangas“temmy Atkins” afirma que
a radiacdo gama pode promover o aumento da vidapeith controle de deterioragcbes
causadas por microorganismos e pelo atraso do aetatento e da senescéncia.
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DIEHL et al (1991) ao estudarem o efeito da irrg@itagama nos valores de vitamina
C em batatas, encontraram perdas logo apds aac¢éaie um declinio nos primeiros meses
de armazenamento, entretanto apds um periodo desésnile armazenamento, verificou-se
gue batatas irradiadas apresentaram valores deingaC maiores que as controle, sem
irradiacao.

DAMAYANTI et al. (1992), prolongou o periodo de smmvacdo pds-colheita, em
abacaxis cv. '‘Queen’, pelo controle de fungos clwea de podriddes, utilizando doses de
radiacdo gama entre 0,05 e 0,25 kGy.

GERMANO et al. (1996) pesquisaram o impacto dadiacdo na conservacao pos-
colheita de abacates e observaram que houve umnausignificativo nos dias de vida de
prateleira nos frutos da variedade Fortuna quamddiados com 0,075 e 0,1 kGy.

O efeito da radiagdo gama na textura da polpaateauo foi estudado, concluindo que
a dose de 0,5 kGy reteve a firmeza de mamodes p@ &ias, o que significa um aumento de
30 a 50% na vida util do fruto (DINNOCENZO, 1996).

Estudando o efeito da irradiacdo nos valores damwita C em batatas, GRAHAM &
STEVENSON (1997) verificaram que os valores demitea C foram reduzidos apds a
irradiagdo e entre 0°2 3 meses de armazenamento, porém depois de 5 meses de
armazenamento os valores de vitamina C das bateddgéadas foram semelhantes aos das
batatas ndo irradiadas, ocorrendo um prolongantenteda Util das batatas irradiadas.

DOMARCO et al. (1999) estudando a sinergia da gédiaionizante na vida de
prateleira da uva ‘Italia’ constataram que a iragédop afetou as caracteristicas fisico-quimicas
responsaveis pelo amadurecimento da uva ’ltal&ide que o aquecimento promoveu uma
aceleracdo no processo de amadurecimento da alia’;lindependente da dose de irradiacéo
a que foi submetida.

GOMEZ et al. (1999), estudou o efeito da irradiagama sobre o metabolismo de
carboidratos durante o amadurecimento de mamaade perificar que o0 processo de
irradiacdo de mamdes com 0,5 kGy néo afetou o ateg® dos frutos, j& que o teor de
acucares total nos mamdes tratado foi apenas dercz®% menor em todas as fases do
amadurecimento, ou seja, quanto ao aspecto dosideatns, mamodes podem ser irradiados
com 0,5 kGy, sem que seja afetado o adocamentabar dos frutos.

Em trabalho realizado por IEMMA et al. (1999) naewatural de laranja, outros
autores verificaram que o conteudo de vitamina Gudm de laranja foi afetado pela dose de
radiacéo, sendo que a radiacdo gama pode ser ricamservacao de suco de laranja porque
reduziu a populacdo microbiana do suco armazenadat@ 28 horas.

Segundo BRAGA et al (1999), a irradiacdo do madacsg mostrou eficiente,
preservando a qualidade dos frutos e contendo @epso de amadurecimento, no entanto,
recomendaram um estudo da viabilidade econdmicée degtodo de conservacdo. Os
mesmos autores constataram que a dose de 25 Ggvwea# caracteristicas fisico-quimicas,
nao alterou o sabor do suco, proporcionou um miaodimento de polpa e de suco e
acrescentou quatro dias no periodo de vida utindoacuja-amarelo. Ja a dose de 500 Gy
influenciou negativamente a conservacao dos frammserando o amadurecimento.

Estudos realizados por CIA et al. (2000) em uVi@sia’ recomendando as doses de
radiagdes gama entre 0,5 e 2,0 kGy, no controBotiéis cinerea, em uva 'ltalia’

Ao estudarem o uso de radiacdo gama na conseryaisoolheita de nectarinas
NEVES et al (2002) concluiu que o uso da radiagioay na dose de 0,4 kGy é til quanto a
uma melhor conservacao dos atributos de qualidadeedtarina cv. “Sunred”, prolongando
seu periodo de conservacéao pos-colheita.

SANTIAGO (2003) estudou o efeito do uso de irrad@agama nas doses de 0,3 e 1,0
kGy em frutos de pinha e outros tratamentos pdsettal e verificou que independente do
tratamento a que foram submetidos, todos apresem@scurecimento de casca, sendo que 0s
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frutos que sofreram irradiacdo apresentaram unr@&sowento mais acentuado e que nenhum
tratamento foi totalmente eficiente na retencaamadurecimento dos frutos.

Segundo SILVA & DAMARCO (NC), o uso de radiacdo ganas doses de 0,5 e 0,75
kGy, foi prejudicial a aparéncia externa de limaaifi.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Origem, Colheita e Tratamento dos Frutos.
3.1.1 Teste Preliminar

Os frutos utilizados neste teste foram obtidos itio 80 Maracuja Doce (Arcovezo),
com latitude 2225’ S; longitude 4325’ W e altitude de 610m, localizado no municige
Paty do Alferes — RJ, em fevereiro de 2003. Naidoa®s frutos apresentavam a coloracao
amarela esverdeada. Apés uma rigorosa selecées,festen colocados em caixas de papeléao
para serem transportados até o Instituto de PesguiBesenvolvimento — IPD/CTEX —
Ministério do Exército, localizado em Guaratiba J; Bara irradiacao.

O IPD possui um irradiador (GAMA), com fonte d&'Cs, capaz de prover
simultaneamente a duas camaras com volume uti die@s, uma taxa de dose maxima igual
a 2 kGy/h com boa uniformidade, sendo a razae entlose maxima e minima inferior a
20% (Foto 1). O mesmo é do tipo cavidade, com faldgecésio-137 auto recolhivel,
controlada por um sistema eletro-eletrénico, comagoblindadas moveis. As camaras tém
dimensfes de 138x37x19 cm cada, sendo localizadies & abaixo do plano da fonte. O
peso total de sua estrutura € de 19 toneladasuiR@s#s sistemas de segurancga, 0s quais
incluem dispositivos légicos e travas fixas, queaggem o funcionamento seguro, eliminando
qualquer possibilidade de exposicao acidental eefOATAL, 1996).

Figura 1. Irradiador do tipo cavidade, com fonte de cési@-a@to recolhivel, controlado
por um sistema eletro-eletrbnico, de propriedade ldstituto de Pesquisa e
Desenvolvimento — IPD/CTEX — Ministério do Exércitocalizado em Guaratiba — RJ.

A escolha das doses de irradiacdo foi feita emucdajcom 0s técnicos responsaveis
pela mesma. As doses selecionadas foram de 09);@3D; 0,75; 1,0 e 2,0 kGy. Em seguida,
os frutos irradiados e os do controle foram levapgas o laboratério de Pos-Colheita /
DFITO/ IA/ UFRRJ, onde foram armazenados 222 90% de UR em camara tipo B. O. D.
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Neste teste, ndo foram realizadas avaliacbes {igicnicas dos frutos, sendo
realizadas apenas avaliagbes para verificacdo ddwras doses de radiacdo em termos de
tempo de conservacao e aparéncia dos frutos. Estas armazenados em seis caixas de
papeldo com seis frutos cada, sendo que cadaregsesentou um tratamento. As avaliagbes
foram realizadas de quatro em quatro dias, dudezesseis dias. Durante esse periodo, foi
verificada a aparéncia dos frutos em relacao asddseadiacdo gama recebida e o tempo de
conservacao dos mesmos.

3.1.2 Experimento Principal

Os frutos foram obtidos no Sitio do Maracuja Dodecfvezo), localizado no
municipio de Paty do Alferes-RJ. A colheita foilizeda em maio de 2003. Os frutos foram
colhidos quando apresentavam a coloracdo da caste ¢lara para verde amarelada, ou seja,
em estadio de maturidade comercial. Apés a colhed#tizzs foram colocados em caixas para
serem transportados até o Instituto de Pesquissserdolvimento — IPD/CTEX — Ministério
do Exército.

Apoés rigorosa selecdo, os frutos foram submetidos seguintes tratamentos:
Controle; Irradiacdo nas doses de 0,10; 0,20; 6,300 kGy e o tempo em que os frutos
ficaram expostos no irradiador foram de 4'12”; 8°222'24”; 44’39” respectivamente. As
doses de irradiacéo utilizadas para estes tratas\émtam selecionadas através da realizagcéo
do experimento preliminar descrito anteriormente.

No mesmo dia, os frutos irradiados e do controlermaram ao laboratério de Pos-
Colheita / DFITO/ IA/ UFRRJ, onde foram armazenadak2°C e 90% de UR em camara
tipo B. O. D. Na ocasiéo, os frutos do controlari@n armazenados na camara B. O. D a 12
°C durante o processo de irradiacdo dos demaissfrégpds o término do tratamento dos
frutos, estes foram dispostos em bandejas de isppdaamente com os frutos do controle,
sendo que em cada bandeja foram colocados cingosfr(seis bandejas para cada
tratamento) totalizando 30 frutos por tratamento.

A partir dai, os frutos de maracuja-ddoegam avaliados de quatro em quatro dias
(durante um periodo total de vinte e quatro diagvas de determinacdes fisicas e fisico-
quimicas.

3.2 Determinagdes Fisicas e Fisico-Quimicas
3.2.1 Aparéncia

Para avaliacdo de aparéncia (Foto 2), foram atlélsunotas aos frutos. As notas
variaram de 1 a 5, correspondendo a:
1 - frutos em perfeitas condi¢gbes, coloracdo verdea para amarela, sem apresentar
qualquer forma de escurecimento da casca,
2 - frutos com boa aparéncia, coloragcdo da case@aetanesverdeada, podendo apresentar
formacao de manchas escuras (menos de 25% daisigped casca);
3 - frutos com boa aparéncia, coloracdo da caseaedexa, com sua superficie podendo
apresentar manchas escuras (entre 25 e 50% ddicepda casca);
4 - frutos apresentando mais de 50% da sua supeni@nchas escuras, podendo em alguns
casos apresentar podridado na casca do fruto;
5- frutos com alto grau de deterioracdo, apresdotanais de 50% da sua superficie escura,
podendo apresentar podridao na casca.
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3.2.2 Firmeza Apical e Equatorial

Medicao realizada realizadas na regido apical ategal dos frutos com penetrdmetro
manual, modelo FT 011 com resultados expressositeas/cnf. Na regigo apical, foram
feitas 2 medicOes e, na regido equatorial, foratase8 medi¢cdes, sendo obtida um média
entre os valores encontrados em cada regiao.

3.2.3 Perda de Massa Fresca

Determinada por diferenca entre a massa frescalig@a massa fresca no momento
da avaliacdo, obtida através da pesagem dos ferosalanca digital, com resultados
expressos em porcentagem.

3.2.4 Sélidos Solaveis Totais (SST)

Determinado por leitura direta em refratbmetro nadnmodelo ATC (0-32%) com
resultados expressos €Brix (IAL, 1985).

3.2.5 pH

Determinado diretamente em peagametro manual, mdtkhdylab 1 marca Schoot
Glas.

3.2.6 Acidez Total Titulavel (ATT)

Determinada através da titulacdo da amostra ca@HNO,1 N, segundo normas do
IAL (1985) expressa em porcentagem de acido citrico

Material e reagentes:

. Balanca analitica

Erlenmeyer de 250 ml ou Béquer de 250 ml
Bureta de 10 mL com escala centesimal
Solucéo de hidréxido de sédio 0,1 N
Solucdo de fenolftaleina a 1% em alcool etilicoytradizada com
NAOH até cor ligeiramente rosa.
Procedimento:

. Foram transferidos 10ml de polpa do maracuja-docelecadas em
erlenmeyer, completando até 100 ml com agua destilareviamente
neutralizada. Titulou-se com solucdo de hidroxidosddio 0,1 N até
coloracéo rosa (coloracdo rosea persistente ps deail5 segundos),
usando 2-3 gotas de fenolftaleina como indicaddk,(1L990).

*
*
*
*

3.2.7 Acido Ascorbico

A quantidade de acido ascorbico presente nos fddosaracuja-doce foi verificada
através da metodologia descrita por MANTOVANI et(4P90), com valores expressos em
mg de &cido ascorbico em 100mL de polpa. A metgimlbaseia-se na redugéo do indicador
2,6-diclorofenol indofenol-sédio (DCFI), que tenrtto acdo redutora, pelo acido ascoérbico
presente na amostra.

DCFI em meio basico é azul
DCFI em meio acido é rosa
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DCFI em meio neutro é azul
DCFI na forma reduzida é incolor

> Material e reagentes:

Balancga analitica

Erlenmeyr de 250 ml

Bureta de 10 mL

Baldes volumétricos de 100 e 1000 mL

Solucéo de acido oxalico a 5%

Solucéo padrao de 4cido ascorbico (50mg/100mL)
Solucéo de 2,6 diclorofenol indofenol de sédio

> Procedimento:

¢ Padronizacdo do DCFI: pipetou-se 10 mL de soluygédrdo de &acido
ascorbico em erlenmeyer contendo 50 mL de acidbcoxditulou-se com DCFI até
solucéo persistente por 15 segundos.

+ Amostra: Foram transferidos 10mL de polpa do maédoce colocadas
em erlenmeyer, juntamente com uma solucéo de ac@aoo a 5%. Essa solucao foi
titulada com solucéo de DCFI (0,2%) até a sua g&idaompleta, ponto de viragem
(coloracéao rosea persistente por mais de 15 segundo

® 6 6 0 o o o

3.2.8 Longevidade dos Frutos

Determinada por meio de analise visual dos frutogjure diz respeito a conservacao
dos frutos armazenados.

3.2 Delineamento Experimental

O delineamento experimental utilizado foi inteiranteecasualizado, em esquema fatorial
5 x 6 (cinco tratamentos e seis periodos de ad@sgccom 5 repeticdes e as medias
comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabili(BANZATTO & KRONKA, 1989).
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NOTA 1 NOTA 2

NOTA 3 " NOTA 4

NOTA 5

Figura 2. Critério de notas* (1 a 5) utilizado para avaliagi® aparéncia dos frutos de
maracujazeiro doce (Passiflora alata Curtis) suldioet diferentes doses de radiacdo gama.

*Notas: 1 - frutos em perfeitas condicdes, coloracdo vetde para amarela, sem apresentar
gualquer forma de escurecimento da casca; 2 -sfredm boa aparéncia, coloracdo da casca amarela
esverdeada, podendo apresentar formacao de mashaas (menos de 25% da superficie da casca);
3 - frutos com boa aparéncia, coloracdo da caseaedsda, com sua superficie podendo apresentar
manchas escuras (entre 25 e 50% da superficiesda)cd - frutos apresentando mais de 50% da sua
superficie manchas escuras, podendo em alguns aassentar podriddo na casca do fruto; 5- frutos
com alto grau de deterioracdo, apresentando md&6%eda sua superficie escura, podendo apresentar
podridao na casca.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Teste Preliminar

Durante o periodo de avaliacdo, foi possivel avalsaefeitos das diferentes doses de
radiagao, ocorrendo um murchamento acentuado mtssfirradiados com dose igual e
superior a 1,0 kGy, ap0s os primeiros dias de anmamento. Todos os frutos apresentaram
escurecimento da casca, sendo que, frutos submetiddoses de 1,0 e 2,0 kGy apresentaram
um maior escurecimento e amolecimento. Este anmoésdd ocorreu em estagio mais
avancado na regidao apical, propiciando um maioregpaento de fungos nesta regiao.

Na primeira avaliacdo realizada, alguns frutos dotrole e irradiados a 0,25 kGy
apresentaram murchamento ndo acentuado. J& nadsegwaliacdo, os frutos do controle e
irradiados a 0,25 kGy apresentaram amolecimentoadea na regido apical, sendo que em
alguns foi detectada a presenca de fungos.

4.2 Experimento Principal

4.2.1 Aparéncia:

O principal critério para a comparacao da aparémesafrutos foi o murchamento e o
surgimento de manchas escuras na casca. A Tabelastta que ao final do periodo de
armazenamento houve uma alteracdo na manutencaoapd@éncia dos frutos
independentemente da dose de irradiagdo a que feuymetidos. Todos os frutos
apresentaram manchas escuras na casca quando adagpas fotos 3 e 4. Os frutos na fase
inicial do armazenamento nao apresentavam manshagss como ocorreu nos frutos na fase
final do armazenamento. O aparecimento destas raanoborreu a partir do 8° dia de
armazenamento com aumento dos sintomas, fazendguera sua aparéncia externa ficasse
prejudicada devido ao aparecimento de manchas asscar partir do 16° dia de
armazenamento. Ressalta-se que o aparecimentoadehas escuras na casca pode ser
decorrente da radiacdo gama, podendo esta intertesiprocessos fisioldgicos, acelerando o
metabolismo e acarretando amadurecimento precackudos.

Quando sao comparados os tratamentos, verificeéles palores médios da Tabela 1
que nao houve diferenca significativa entre osatnaintos, sendo que no 16° dia de
armazenamento, os frutos irradiados na dose de3);apresentou as melhores condi¢oes de
aparéncia que os demais tratamentos. Apesar deco@@r diferencas significativas, pode-se
observar que no final do periodo de armazenamentoutos tratados com irradiagdo e os
frutos controle apresentavam um acentuado escugatonda casca. Pode ocorrer formacéo
de manchas escuras, cujo processo é desencadeadivgrsos fatores, dentre os quais a
radiacdo ionizante. Todos os tratamentos apresemtao final do periodo de armazenamento
incidéncia de contaminacdes fungicas sendo quéutss do controle e os frutos tratados
com 0,1 e 0,2 kGy apresentaram menores incidé(fems 4). Este comportamento difere de
resultados obtidos por SILVA & DOMARCO (NC) comaeéo a eficiéncia da irradiacdo no
controle de microorganismos em alimentos. Tamb&ultedos obtidos por NEVES et al.,
(2002), em nectarinas, THOMAS et al., (1995) emsurgpor URBAIN (1986) em abacaxis
cv. “Queen” indicam a eficiéncia da radiacdo gamaantrole da incidéncia de podriddes em
pds-colheita. No entanto, os resultados aqui aptades estdo de acordo com MILLER et al,
(2000) que ao estudarem os efeitos da radiacao ganieutos citricos, concluiram que o0 uso
da radiacdo gama foi prejudicial a aparéncia eatelos frutos devido ao escurecimento da
casca.
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Tabela 1. Valores médios de aparéncia (notas)* para frutos ntaracujazeiro doce
submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaliadms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12° C.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 4 8 12 16 20 24
Controle [1,60Ba 1,60 Ba 2,00 Ba 3,60 Aab 3,60 Aa 4,80 Aa
0,1kGy |1,20Da 1,60CDa 2,20CDha 2,80BCb 4,20 Aa 4,60 Aa
0,2kGy |1,20Ca 2,40BCa 2,00Ca 3,80ABab 4,60 Aa 4,60 Aa
0,5kGy |1,20Ba 2,20Ba 2,00 Ba 4,60 Aa 4,80 Aa 4,80 Aa
1,0kGy [1,00Ba 2,20Ba 2,20 Ba 4,40 Aa 4,60 Aa 4,80 Aa

C.V (%) 13,5
D.M.S 0,4

Médias seguidas pela mesma letra (mailscula na Enminascula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.

*Notas:

1 - frutos em perfeitas condi¢des, coloracdo velde para amarela, sem apresentar qualquer
forma de escurecimento da casca;

2 - frutos com boa aparéncia, coloracdo da cascaetemesverdeada, podendo apresentar
formacdo de manchas escuras (menos de 25% daisigpéaf casca);

3 - frutos com boa aparéncia, coloracdo da casaredsma, com sua superficie podendo
apresentar manchas escuras (entre 25 e 50% ddiciepds casca);

4 - frutos apresentando mais de 50% da sua supenfianchas escuras, podendo em alguns
casos apresentar podriddo na casca do fruto;

5- frutos com alto grau de deterioracdo, apresdotamais de 50% da sua superficie escura,
podendo apresentar podriddo na casca.
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Aparéncia (notas)

—@— Controle

——0.1 kGy
—&—0.2 kGy
—6—0.5kGy
—%—1.0 kKGy

4 dias 8 dias 12 dias 16 dias 20 dias 24 dias

Dias de Armazenamento

Figura 3. Valores médios de aparéncia para frutos de maasnp doce submetidos a
diferentes doses de radiacdo gama e avaliadostdwiate e quatro dias de armazenamento a
12 °C.

*Notas:

1 - frutos em perfeitas condi¢cdes, coloracdo velde para amarela, sem apresentar qualquer
forma de escurecimento da casca;

2 - frutos com boa aparéncia, coloracdo da cascaetemesverdeada, podendo apresentar
formacdo de manchas escuras (menos de 25% daisigpeaf casca);

3 - frutos com boa aparéncia, coloracdo da cascmedada, com sua superficie podendo
apresentar manchas escuras (entre 25 e 50% ddiciepds casca);

4 - frutos apresentando mais de 50% da sua supenfianchas escuras, podendo em alguns
casos apresentar podriddo na casca do fruto;

5- frutos com alto grau de deterioracédo, apresdotamais de 50% da sua superficie escura,
podendo apresentar podriddo na casca.
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Controle 0,1 kGy

0,2 kGy 0,5 kGy

1,0 kGy

Figura 4. Aparéncia inicial dos frutos de maracujazeiro détassiflora alata Curtis)
submetidos a diferentes doses de radiacdo gama.
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Controle 0,1 kGy

0,2 kGy 0,5 kGy

1,0 kGy

Figura 5. Aparéncia final dos frutos de maracujazeiro d¢Passiflora alata Curtis)
submetidos a diferentes doses de radiacdo gama2dpdims de armazenamento a 12°C e
90% de umidade relativa.
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4.2.2 Firmeza Apical e Equatorial:

De acordo com CORREA et al. (2000) no decorrer mdogsso de amadurecimento a
firmeza dos frutos tende a diminuir, sendo umaatarsstica que interfere na aceitabilidade
pelo consumidor e que depende do grau de transf@orgue os tecidos podem sofrer no que
diz respeito as substancias pécticas da paredarcélyerda da consisténcia dos frutos é um
fator que normalmente esta relacionado com a petcissiva de dgua e com a diminuicao da
pressao de turgescéncia das células (KADER, 1986).

Verifica-se que tanto a firmeza apical (Tabela @arqo a firmeza equatorial (Tabela
3) dos frutos de maracuja-doce nédo houve alterdedbrmeza dos frutos dentro de cada
tratamento com radiacdo gama, durante os 24 diaarrdezenamento. Apesar disso, é
interessante notar que para a firmeza apical s@mest frutos controle apresentaram
tendéncia a uma reducéo a partir do 8° dia de amaazento (Figura 2). E no caso da firmeza
equatorial dos frutos, quando se comparam os testBrm dentro de cada periodo de
avaliacdo, nota-se que conforme se aumenta a éaselidcdo gama, menores sdo os valores,
denotando maior amolecimento dos frutos (Figurac@)trariando resultados obtidos por
PIMENTEL (2002) que estudando o efeito da irraddagth mamao papaia encontrou que a
irradiacdo promoveu manutencéo da firmeza atrasarainadurecimento do fruto na dose de
0,75 kGy. Pode-se inferir que a auséncia de difaresignificativa para a firmeza apical
(Tabela 2) e para a firmeza equatorial (TabeleoBylévido ao alto coeficiente de variacédo
(82,2%) e (36,8%) respectivamente.

Outra observacao a ser feita € de que os fruttzgltra com a dose de 0,1 kGy tiveram
as melhores médias durante o periodo de armazetamApesar da semelhanca estatistica
entre controle e os frutos submetidos as 4 doseadicdo gama, o tratamento com 0,1 kGy
apresentou valores mais altos, tanto para a firmpral (Tabela 2) quanto para a firmeza
equatorial (Tabela 3) dos maracujas, mais uma mdcando que quanto maior a dose
aplicada, maior o amolecimento dos frutos.

Portanto, dados da Tabela 3 mostram que houveedgar significativa entre os
tratamentos a partir do 8° dia de armazenamentofemdo-se até o Ultimo periodo de
avaliacdo, resultado semelhante ao encontrado ABITRAGO (2003), que estudando o
efeito da irradiacéo em frutos de pinha encontiterehca significativa nas doses de 0,3 e 1,0
kGy em relacdo a firmeza dos frutos, sendo que se dih3 kGy apresentou melhores
resultados.

Ressalto que o comportamento dos frutos em relacioneza apical e equatorial
pode ter sido influenciado pelo grau de maturiddde mesmos no momento de cada
avaliacdo efetuada, ja que o grau de maturidaddrdtzss na colheita apresentava alguma
variacéo, por maior que tenha sido o esfor¢co paker frutos homogéneos.

E interessante informar que a analise estatisicarepresentou de forma totalmente
clara as observacdes realizadas, ja que os fma@glds com as duas maiores doses ficaram
mais moles que os demais tratamentos, apesar tiseagstatistica ndo mostrar isso. A alta
diferenca do coeficiente de variagcdo pode ter piela dificuldade de medicdo da firmeza
apical dos frutos.
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Tabela 2 Valores médios de firmeza apical (librasfymara frutos do maracujazeiro doce
submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaliadms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12° C.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 4 8 12 16 20 24
Controle 4,40 Aa 2,32 ABa 2,35ABa 2,22ABab 1,83 ABa 0,66 Ba
0,1kGy |[2,70 Aa 3,15 Aa 3,19 Aa 4,27 Aa 3,92 Aa 2,34 Aa
0,2kGy |[2,05Aa 2,45Aa 1,82 Aa 1,61 Aab 2,73 Aa 1,08 Aa
0,5kGy [1,38Aa 1,94 Aa 1,49 Aa 1,32 Aab 2,59 Aa 1,66 Aa
10kGy |1,61Aa 1,43 Aa 1,52 Aa 0,73 Ab 2,73 Aa 0,67 Aa

C.V (%) 82,2
DMS 3,0

Médias seguidas pela mesma letra (mailscula na BnminUscula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.

4.5+

3.5

2.5

1.5 4

Firmeza Apical (Libras/cm2)

—@— Controle
14 —— 0,1 kGy
—&— 0,2 kGy
05 —6—0,5 kGy
—¥—1,0 kGy

4 dias 8 dias 12 dias 16 dias 20 dias 24 dias
Dias de Armazenamento
Figura 6. Valores médios de firmeza apical (librasfpmpara frutos de maracujazeiro doce

submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaliadms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C

26



Tabela 3 Valores médios de firmeza equatorial (librasjcpara frutos de maracujazeiro

doce submetidos a diferentes doses de radiacao gawvaiados durante vinte e quatro dias
de armazenamento a 12 °C.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 4 8 12 16 20 24
Controle |10,53 Aa 10,45 Aab 10,72 Aab 9,70 Aab 10,49 Aab 8,72 Aab
0,1kGy |10,87 Aa 12,25Aa 15,23 Aa 12,30Aa 12,86Aa 12,49 Aa
0,2kGy [9,97 Aa 9,67 Aab 9,98 Aab 9,07 Aab 10,55 Aab 5,58 Ab
0,5kGy |7,35Aa 7,18Aab 9,33 Ab 8,49 Aab 8,67 Aab 6,07 Ab
1,0kGy |5,47 Aa 5,38 Ab 5,91 Ab 4,44 Ab 6,73 Ab 4,21 Ab
C.V (%) 36,8

DMS 5,8

Médias seguidas pela mesma letra (maitscula na émhinascula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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—&— Controle
——0,1 kGy
—A—0,2 kGy
—6—0,5 kGy
—%—1,0 kGy

Firmeza Equatorial (Libras/cm2)

4 dias 8 dias 12 dias 16 dias 20 dias 24 dias

Dias de Armazenamento

Figura 7. Valores médios de firmeza equatorial (librasjcmara frutos de maracujazeiro doce
submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaaled®ms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C.
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4.2.3 Perda de Massa Fresca:

Os valores médios de perda de massa fresca dos &ncontram-se na Tabela 4. Os
frutos tiveram um comportamento semelhante na magéb de perda de massa fresca,
quando comparados todos os tratamentos, isto dgnet@ uso de radiagdo gama nédo teve
influéncia em relacdo a retencdo da perda de niiessa, fator este de grande importancia no
gue diz respeito a aparéncia dos frutos, diferitol® resultados obtidos por TENGUMUAY
et al. (1970) em estudos realizados com mamao ndiearam que ndo haver perdas
significativas de peso nas amostras de maméo estaaim irradiacdo, nas doses de 0,4 a 0,7
kGy. Também ARTHUR & WIENDL (2000), em trabalho lizado com irradiagdo de
carambolas, verificaram que as carambolas irradiageesentaram menor perda de peso em
relagéo a testemunha. Além disso, é evidente,@t@@com os dados apresentados na Tabela
4 e Figura 4, que todos os frutos (independentdratamento a que foram submetidos)
tiveram aumento significativo de perda de masstfrelurante os 24 dias de armazenamento,
apesar da refrigeracéo de 12°C.

De acordo com a Figura 4 os frutos tratados conagéd gama tiveram nas doses de
0,5 e 1,0 kGy uma tendéncia de menor perda de nii@essa durante os periodos finais de
armazenamento. Resultados semelhantes foram eadositpor MATIN et al. (1996) que
mostraram o efeito da aplicacdo da irradiacdo ejete nas doses de 0,5 e 1,0 kGy, para
desinfestacao dos graos e, concluiram que foi peguee perda de peso comparando-se com 0
controle, durante seis meses de armazenamento.éhaARTHUR & WIENDL (1999) em
trabalho realizado com irradiagéo de goiabas, igeetifque os frutos irradiados nas doses de
0,1 e 2,0 kGy apresentaram menores perdas de pesgagdo a testemunha.

Com excecdo do tratamento com 0,5 kGy, ja a pdatid6® dia de armazenamento
todos os frutos apresentaram valores de perdaistggeraos 10% indicados por CHITARRA
& CHITARRA (1990), como o maximo para os frutos athlicas. No final do periodo de
armazenamento, todos os frutos, controle e ogtrateom radiagdo gama, apresentaram uma
perda de massa fresca superior a 10%.
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Tabela 4 Valores médios de perda de massa fresca (%)fpdcs de maracujazeiro doce
submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaliadms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C.

Dias de Armazenamento

Tratamentos 4 8 12 16 20 24
Controle |2,16 Aa 4,45 Aa 6,99 ABa 11,07ABCa 16,17 Bca 18,71 Ca
0,1kGy |2,91Aa 5,68 ABa 8,53ABCa 14,28BCDa 17,71 CDa 18,58 Da
0,2kGy |2,08 Aa 4,13 ABa 5,97ABa 11,51BCa 16,83Ca 19,43Ca
0,5kGy |1,84 Aa 3,77 ABa 5,21 ABa 8,57 ABCa 12,40BCa 14,88 Ca
1,0kGy |5,88 Aa 7,37 Aa 8,55 Aa 10,97 Aa 12,90 Aa 14,94 Aa

C.V (%) 5,6

DMS 8,1

Médias seguidas pela mesma letra (mailscula na énmhindscula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia
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Perda de Massa Fresca (%)

—@— Controle
——-0,1 kGy
—&— 0,2 kGy
——0,5 kGy
—¥—1,0 kGy

4 dias

8 dias 12 dias 16 dias 20 dias 24 dias

Dias de Armazenamento

Figura 8. Valores médios de perda de massa fresca (% )nodwa de maracujazeiro doce submetidos
a diferentes doses de radiacdo gama e avaliadastdwinte e quatro dias de armazenamento a 12 °C.
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4.2.4 Solidos Sollveis Totais:

De acordo com BLEINROTH (1991), os valores da eotracdo de solidos soluveis
totais representam o0s acidos, os sais, as vitamisaaminoacidos, algumas pectinas e 0s
acucares presentes nos vegetais. Sdo usados aticeodos agucares totais, indicando o grau
de maturidade.

Os valores médios de solidos soluveis totais ermonse na Tabela 5. Em todos os
tratamentos houve uma pequena oscilacdo entr@@stde solidos sollveis totais durante o
periodo de armazenamento. Os valores inicialmeatearam de 15,48 a 18,16 °Brix,
chegando a valores entre 15,72 a 16,88 °Brix nodkdtde armazenamento. Estes estado de
acordo com OLIVEIRA et al. (1982) que constatarariacdes entre 15,28 a 28,70 °Brix em
frutos de maracuja-doce.

Os teores de solidos soluveis totais verificadoJ alaela 5 mostram que houve uma
tendéncia dos teores de sdlidos soluveis total geesendo constante durante o
armazenamento de acordo com resultados obtidosZABATA (1987) e GAMA et al.
(1991). Porém estes resultados sao discordantesat@shos realizados por SILVA (1999)
para maracuja-roxo e VIEITES & BEZERRA (1996) pararacuja-amarelo, que verificaram
haver uma elevacao dos teores de sélidos solloteis tlurante o periodo de armazenamento.
Com excecdo do 3° periodo de avaliacdo (12 diasrdmzenamento), todos os frutos
apresentaram valores semelhantes dentro de cadlad@ede avaliagdo, ndo ocorrendo
diferencas significativas entre os valores. Istooti que para os frutos tratados com radiacéo
gama as variagbes apresentadas foram evidenciadastel o tempo de conservacdo dos
frutos. Foi observado uma variacdo dos frutos oteytporém a variacao foi mais intensa nos
frutos tratados com radiagcdo gama. Estes resulestés de acordo com os encontrados por
NEVES et al (2002) que constataram que nao houwefenéncia da radiacdo gama nos
parametros nutricionais da nectarina, na dose 4ek@y e por ZHAO et al (1996) que
trabalhando com mamao relatam que a radiacdo g@maexerce efeito significativo nos
teores de solidos solaveis totais. Entretanto, esteltado é discordante do encontrado por
IEMMA et al (1999) que relatam que os teores deideél sollveis totais foram
significativamente afetados, ao nivel de 5% pdieratdo da dose de radiacdo e o periodo de
armazenamento.

De acordo com a Figura 5 somente os frutos do @enapresentaram tendéncia de
acumulo de solidos soluveis totais nos periodogrimdiarios, o que pode indicar
amadurecimento dos frutos, e reducdo dos soélidaseis totais nos 2 periodos finais (pode
indicar utilizacdo no processo respiratorio). Apeanao ter havido diferenca significativa,
os frutos submetidos as diferentes doses de radgag@a ndo apresentaram tendéncia unica
de acumulo ou reducédo dos sélidos soluveis totaiante os 24 dias de armazenamento, ou
seja, o processo de irradiacdo levou a um compertiorndo tradicional dos frutos, com
variacao nos teores deste componente o que nacspodgplicado nas condi¢cdes do presente
trabalho.
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Tabela 5.Valores médios dedlidos sollveis totais (%Bri)ara frutos de maracujazeiro doce
submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaliadms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C.

Dias de Armazenamento

Tratamento 4 8 12 16 20 24
Controle [16,28 Aa 17,72Aa 17,72Aa 17,08 Aa 16,76 Aa 16,56 Aa
0,1 kGy |15,48 ABa 18,72 Aa 13,48Bb 16,68 ABa 15,56 ABa 16,88 ABa
0,2kGy |16,28 Aa 16,56 Aa 16,00 Aab 16,84 Aa 17,08 Aa 16,44 Aa
0,5kGy |18,16 Aa 18,40Aa 1596 Aab 17,08 Aa 16,80 Aa 15,72 Aa
1,0kGy |16,56 ABa 18,24 Aa 16,12ABab 14,00 Ba 18,12 Aa 16,40 Aba

C.V (%) 12,6
DMS 3,7
Médias seguidas pela mesma letra (mailscula na énmhindscula na coluna) nao diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 9. Valores médios de solidos solUveis totais (%Bpara frutos de maracujazeiro doce
submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaaledms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C.
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4.2.5 pH:

De acordo com LEITAO (1991), o pH é um fator intdno ao alimento e exerce o
maior efeito seletivo sobre a microflora apta adssenvolver. A Tabela 6 apresenta os
valores médios de pH para os frutos submetidosifasetes doses de radiagdo gama. A
diferenca entre o menor valor de pH (3,23 no 2@°d# armazenamento) e 0 maior valor
(4,13 no 12° dia de armazenamento) foi de 0,9. ®oouma oscilagdo entre aumento e
reducdo do pH, ndo sendo possivel definir uma tenaé&urante o periodo de avaliacdo, o
mesmo ocorreu com SANTIAGO (2003) que estudandéeiboeda irradiacdo na qualidade
pés-colheita de pinha ndo definiu uma tendénciaaide aumento ou redugdo de pH, uma
vez que os valores obtidos pelo tratamento cordiacdo ndo diferiram estatisticamente. O
mesmo resultado obteve BLUMER (1995) que encontequenas variacdes no teor pH em
relacdo as doses de radiacdo no suco de maca.

De acordo com a Tabela 6, os resultadédios de pH evidenciaram que nos dois
primeiros periodos de avaliacdo (4 e 8 dias) e éambo ultimo (24 dias) ndo houve
diferenca significativa ao nivel de 5% entre asedode irradiagdo, entretanto nos demais
periodos houve diferencas significativas entrecsesl de irradiacéo. Este resultado difere dos
encontrados por THOMAS et al. (1996) que estudandplicacdo da irradiagao na qualidade
pos-colheita de mangas nao encontraram diferegndisativa para os valores de pH entre os
tratamentos. Houve um pequeno efeito significathas doses de irradiacdo sobre o pH,
podendo constatar que durante o periodo de armaeaiba os frutos irradiados obtiveram
um pH ligeiramente superior aos frutos controle qgrase todos os periodos de avaliagéo,
excetuando o 16° e o 24° dia. Este resultado cdacoom MAXIE et al., (1969), que
observaram um pH ligeiramente superior em laramjadiadas com doses de até 2,0 kGy.
Constata-se que houve uma acentuada queda nossvd®ipH em todos os tratamentos no
20° dia de armazenamento, sendo que os frutosot®mibtiveram a menor média de pH
estando com valores médios de 3,23, o que ocasiomaudiferenca estatistica dos frutos
controle para os frutos que passaram pelo prockssoadiacao (0,5 e 1,0 kGy).

32



Tabela 6. Valores médios de pH para frutos de maracujazice submetidos a diferentes
doses de radiagcdo gama e avaliados durante viptaete dias de armazenamento a 12° C.

Dias de Armazenamento

Tratamento 4 8 12 16 20 24
Controle |3,62BCa 3,89ABa 3,70ABb 4,04 Aab 3,23 Cb 3,99ABa
0,1kGy |3,66Ba 3,75ABa 4,13 Aa 3,88 ABb 3,53Bab 3,84 ABa
0,2kGy |3,65BCa 3,99 ABa 3,96 ABab 4,28 Aa 3,48 Cab 3,96 ABa
0,5kGy |3,85Aa 3,72 Aa 3,80 Aab 3,86 Ab 3,63 Aa 3,94 Aa
1,0kGy |3,64Aa 3,81 Aa 3,76 Aab 3,87 Ab 3,81 Aa 4,05 Aa

C.V (%) 5,9

DMS 0,4

Médias seguidas pela mesma letra (maiuscula na Enmindscula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 10. Valores médios de pH para frutos de maracujazio®e submetidos a diferentes
doses de radiacdo gama e avaliados durante viptete dias de armazenamento a 12 °C.
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4.2.6 Acidez Total Titulavel:

E importante que os frutos apresentem elevadazatidal titulavel, o que diminui a
adicdo de acidificantes e propiciam melhoria nignal, seguranca alimentar e qualidade
organoléptica quando se trata de sua industridazd®ULLER, 1977). De acordo com
BLEINROTH (1991), a acidez corresponde a soma destms &cidos organicos livres e os
presentes sob forma de sais. Os acidos organicosittados nos vegetais sédo principalmente
o citrico, o tartarico, o oxalico e o succinicoNHMA (1985) relata que os acidos organicos,
geralmente decrescem ap0s o amadurecimento, dtacthéurante o armazenamento devido
a oxidagao para producao de energia no ciclo deKre

Os dados de acidez total titulavel que estdo naldabforam expressos em gramas de
acido citrico, estando no 4° dia de armazenamentee €,04 a 1,69 e no 24° dia de
armazenamento entre 1,05 a 1,22. Os resultadasamdijue ocorreu decréscimo no decorrer
do armazenamento para os frutos de todos os trataspeafirmagéo concordante com
GAMA et al. (1991) e VIEITES & BEZERRA (1996), pansaracuja-amarelo. No entanto os
dados obtidos neste experimento foram discordameZAPATA (1987), que observou
valores constantes de acidez no decorrer do armemsrio de maracuja-amarelo. Esse
decréscimo pode ser explicado provavelmente pdlazagfio desses compostos como
substratos respiratorios ou pela conversdao em gEgjcaomo citado em BRODY (1996).
Além disso, como o periodo do amadurecimento sEcteiza por apresentar maior atividade
metabolica, é natural que os acidos organicos presenos frutos, sejam utilizados mais
rapidamente durante esta fase. BANDE (1990) meactue frutos devidamente irradiados
praticamente mantém o mesmo valor nutritivo quprosessados por outros métodos.

Em relagcdo aos tratamentos podemos observar que oo@oeram diferencas
significativas, tanto os frutos controle quanto fagos que passaram pelo processo de
irradiacao durante o periodo de armazenamentordios f Entretanto os frutos tratados com a
dose de 1,0 kGy, obtiveram as melhores médias ukezadotal titulavel durante os 20
primeiros dias de armazenamento que o0s demaismgatas. Todos o0s tratamentos
mantiveram os niveis de acidez total titulaveisotiemdo retencdo no amadurecimento dos
frutos. Estes resultados discordam com os encargradr DOMARCO et al. (1999) ao
relatarem que a irradiacao influenciou significathente a acidez total titulavel, ao estudarem
0 uso de radiacdo ionizante na vida de pratelarand ‘italia’. Entretanto este trabalho
concorda dos resultados encontrados por NEVES. €2@02) que ao estudarem o uso de
irradiacdo em nectarinas nao apresentou diferesgasficativas entre os tratamentos
propostos ao nivel de 5 %.

34



Tabela 7. Valores médios de acidez total titulavel (% de @cdaitrico) para frutos de
maracujazeiro doce submetidos a diferentes dosesdde;do gama e avaliados durante vinte
e quatro dias de armazenamento a 12 °C

Dias de Armazenamento
Tratamento 4 8 12 16 20 24
Controle 1,53 Aa 1,12 ABCa 1,38 ABa 0,98Bca 0,72Ca 1,09 ABCa
0,1 kGy |152Aa 134Aa 1,09Aa 127Aa 1,15Aa 122Aa
0,2kGy |1,04Aa 113Aa 1,18Aa 106Aa 1,13Aa 1,05Aa
05kGy |1.61Aa 138Aa 1,38Aa 142Aa 1,13Aa 1,22Aa
1,0kGy |1.69Aa 148ABa 154ABa 129ABa 1,17Ba 1,06 Ba
C.V (%) 21,5
DMS 0,5

Médias seguidas pela mesma letra (maiUsculas ha émmindscula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 11. Valores médios de acidez total titulavel (% delddiitrico) para frutos de maracujazeiro
doce submetidos a diferentes doses de radiacdo gaawvaliados durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C.
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4.2.7 — Acido Ascérbico:

O teor de acido ascérbico no suco da fruta, unpdosipais indicadores do seu valor
nutritivo, € muito variavel, segundo o local de dugdo, estddio de desenvolvimento,
amadurecimento, temperatura de armazenamentopefaidismo (CEREDA et al., 1984).

De acordo com WILSON et al (1989) as principaiddsrde vitamina C nas dietas sao
as frutas e as hortalicas frescas. O teor de vitai@ié a soma de dois acidos: o ascorbico e o
deidroascorbico, ambos biologicamente ativos. Amiha C € uma substancia redutora,
facilmente oxidada, que sofre inativacdo quandoostgpao calor, ar e luz, podendo ser
perdida quando aplicados processos que utilizaes gegametros e que sdo tradicionalmente
aceitos, embora essa vitamina seja relativamenteseéssem meio acidoA reducdo no
contetdo de acido ascorbico pela irradiacdo temaidervada em frutas citricas (THOMAS,
1986; YANES et al, 1990), suco de tomate (WILSKASZKA & SKORUPINSKA, 1975) e
suco de laranja (HUSSAIN & MAXIE, 1974). Estudo lreado por SPOTO (1988), tanto a
dose quanto a temperatura de irradiacdo provocampenas ligeiras diminuicdo na
porcentagem de acido ascorbico do suco de laraaj@o que esta porcentagem foi mais
drasticamente diminuida pela temperatura e pelog®ide armazenamento.

Os valores médios de &cido ascorbico nos frutosatacuja doce foram expressos em
mg/100g de polpa e estdo apresentados na Tabelds 8valores de acido ascorbico
encontrados neste trabalho, apresentam-se eneal8,0 mg/100g de polpa, valores estes
abaixo dos valores encontrados por SILVA et al.989que relatam teores médios de
vitamina C de 18,20mg. 100g-1 de suco em maraagé.dde acordo com WILSON et al,
(1989) isto ocorre devido as reacfes de oxidacGm®ridas durante o periodo de
armazenamento.

Os resultados das analises do acido ascorbico chp do maracuja-doce apos sua
irradiagdo, comparados com o controle, mostram tqdes os tratamentos tiveram uns
comportamentos semelhantes, ndo ocorrendo difeyeegiatisticas significativa entre os
tratamentos dentro de cada periodo de avaliaca@nikmto, as doses de 0,1; 0,2 e 0,5 kGy
propiciaram a manuten¢do nos niveis de acido asoddorante o armazenamento dos frutos,
variando de 8,00 a 12,93 mg/100g de polpa. Jautssftratados com a dose de 1,0 kGy e os
frutos controle tiveram diferencas significativass miveis destes componentes, o que nédo é
melhor em termos de manutencao de qualidade. Apessr, as doses de 0,1; 0,2 e 0,5 kGy
apresentaram valores mais baixos de acido ascodntdodos os periodos de avaliacdo
quando comparados ao controle e aos frutos tratemlbsa dose de 1,0 kGy apesar desta
diferenca nao ser estatisticamente significativa.

As maiores perdas desta vitamina pela irradiac&nfgara a dose de 0,1 kGy no
inicio do periodo de armazenamento, entretantanab do periodo de armazenamento, ndo
houve diferenca significativa entre as doses e otrale. MAXIE et al. (1964) nao
observaram perdas significativas de acido ascombicdaranjas irradiadas e armazenadas a
0°C por 100 dias. No entanto, verificaram reducacamietdo de acido ascorbico em limdes
irradiados e armazenados a°@5por um més. BLUMER (1995) que constataram uma
pequena reducdo do acido ascoérbico em relacdoses die irradiacdo no suco natural de
maca.
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Tabela 8. Valores médios de &cido ascorbico (mg/100g de golpara frutos de
maracujazeiro doce submetidos a diferentes dosesddesdo gama e avaliados durante vinte
e quatro dias de armazenamento a 12 °C.

Dias de Armazenamento

Tratamento 4 8 12 16 20 24
Controle |14,60 Aa 13,67 ABa 11,66 BCa 9,67 BCa 9,33BCa 8,33Ca
0,1 kGy [10,67 Aa 10,33 Aa 9,66 Aa 8,33 Aa 8,00 Aa 7,67 Aa
0,2kGy (12,93 Aa 10,33 Aa 9,33 Aa 9,00 Aa 8,67 Aa 8,00 Aa
0,5kGy [11,67 Aa 11,33 Aa 11,33Aa 10,67 Aa 9,33 Aa 8,67 Aa
1,0kGy |14,33 Aa 13,66 ABa 11,66 Aba 11,33 ABa 10,99 ABa 9,00 ABa
C.V (%) 12,5

DMS 0,7

Médias seguidas pela mesma letra (maiUsculas ha émmindscula na coluna) ndo diferem entre si
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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Figura 12. Valores médios de acido ascérbico (mg/100g dea)ghara frutos maracujazeiro doce

submetidos a diferentes doses de radiacdo gamaaledms durante vinte e quatro dias de
armazenamento a 12 °C.
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4.2.8 Longevidade dos Frutos:

A figura 9 mostra que os frutos controle e os tltesacom as doses de 0,1 kGy
obtiveram uma maior longevidade quando comparadsslamais tratamentos. Estes frutos
permaneceram aptos para a comercializacdo dur@niéa® quando armazenados a 12°C. A
partir dai houve uma alteracdo na aparéncia extesammo que o aparecimento de manchas
escuras e 0 amolecimento dos frutos foram fatoreterminantes para estes fossem
considerados nao aptos para a sua comercializ&paoelagcdo a eficiéncia das doses de
radiacdo gama, notou-se que os frutos tratadosoea de 0,1 kGy se mostraram mais
eficientes na longevidade quando armazenados a @&@itparando-se com os frutos do
controle. Os frutos tratados na dose de 0,2 kGgsaptaram uma longevidade de 16 dias,
entretano alguns frutos se apresentaram aptos ang@’ dia de armazenamento, porém com
algumas manchas escuras que poderiam interfesinanaomercializacdo. Ja os frutos tratados
com as 2 doses mais altas (0,5 e 1,0 kGy) a lodgdeidos frutos foram de apenas 12 dias,
decorrente do maior aparecimento de manchas escaraslecimento da casca, ou seja, estes
frutos no final do periodo de avaliacdo apresemiafcamacao de mofos, além de um maior
grau de amolecimento principalmente na parte agioafruto. Notou-se que o aumento da
dose de radiacdo gama fez com que houvesse unemagéel do processo de maturacao dos
frutos, fazendo com que estes tivessem uma mengeVidade pos-colheita.
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Dias de Armazenamento

Figura 13. Valores estimados da longevidade para frutos dacugzeiro doce submetidos a
diferentes doses de radiacdo gama e avaliadostdwiate e quatro dias de armazenamento a
12°C.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

. Todos os frutos independentes do tratamento a orenfsubmetidos, apresentaram
escurecimento da casca a partir do 8° dia de amaamnto. Os frutos que sofreram

radiacdo gama nas doses de 0,5 e 1,0 kGy apreserniar escurecimento mais acentuado
que os demais a partir do 12° dia, sendo que #@geFam maior incidéncia de fungos e

escurecimento da casca;

. Todos os frutos independentes do tratamento tivéeahéncia a perda de firmeza tanto
firmeza apical quanto firmeza equatorial, sendo gu#ose de 0,1 kGy se apresentou
melhor na retencéo da firmeza dos frutos;

Em todos os tratamentos os valores de sdlidos aisl@iotais apresentaram uma pequena
variacdo, sendo que nao ocorreu diferenca sigtifecaao final do periodo de
armazenamento;

. O processo de irradiacdo levou os frutos de maatafe a um comportamento nao
tradicional, apresentando grande variagdo nos dedee solidos solUveis totais, néo
apresentando uma tendéncia Unica de acumulo eedde&o deste componente.

. Em relacdo a acidez total titulavel, ndo houve rdifeas significativas entre o0s
tratamentos, entretanto a dose de 1,0 kGy apresastanaiores médias de acidez total
titulavel durante os 20 primeiros dias de armazeamom

. Os frutos submetidos a todos os tratamentos apeeaen perda de acido ascorbico no
periodo de armazenamento, entretanto ndo ocorrdif@nencas significativas dentro e
entre os tratamentos;

. A maior longevidade dos frutos de maracuja-docareaopara os frutos controle e os

tratados com 0,1 kGy, os quais permaneceram api@sgcomercializacdo durante 20
dias quando armazenados a 12°C;
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6. CONCLUSOES

1. Conclui-se que as doses mais baixas, ou sejae@ZD kGy favoreceram ao aumento do
periodo de conservacdo com manutencdo da qualidaganidade dos frutos do
maracujazeiro doce durante o periodo de 28 diasrdazenamento dos frutos.
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