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Introducao

A cultivar BRS Sertdao Forte foi
obtida pelo melhoramento genético
da espécie P. cincinnata realizado em
uma parceria da Embrapa Semiarido
com a Embrapa Cerrados. Os frutos
apresentam forma arredondada e,
quando maduros, possuem cascacom
coloracédo predominantemente verde.
E nativo da caatinga, com ocorréncia
natural em Alagoas, Bahia, Brasilia,
Ceara, Goias, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Minas Gerais, Par3g,
Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio
Grande do Norte, Rio de Janeiro, Sao
Paulo, Argentina, Bolivia, Colémbia,
Paraguai, Venezuela. O fruto é utili-
zado para a agregacgao de valor a ma-
téria prima com a industrializacdo em
pequenas fabricas. Normalmente a
espécie Passiflora cincinnata Mast. é
obtida de forma extrativista, mas vem
se popularizando no mercado pelo

sabor diferenciado dos seus frutos.
Os frutos dessa espécie apresentam
grande potencial comercial, inclusive
no mercado internacional, principal-
mente pelo uso na agroindustria. A
utilizacdo de refrigeracdo na con-
servagao de frutos do maracujazeiro
ja é recomendada para as espécies
P. setacea, P. alata e P. edulis, pois
proporciona um maior tempo de pra-
teleira, e preserva varias caracteristi-
cas fisiolégicas importantes, como a
textura da casca, além de reduzir a
infestacdo por agentes fungicos. Em
razao das caracteristicas proprias de
cada produto, ha uma temperatura
e umidade relativa ideal para a sua
maior conservagao pos-colheita.
Assim, a presente publicagcdo tem
por objetivo descrever a forma ade-
gquada de manuseio dos frutos nos
processos da colheita e comercia-
lizagdo, bem como recomendar a
forma adequada de armazenamento
pos-colheita dos frutos.



Etapas e
recomendacoes para
a manutencao da
qualidade pos-colheita

Colheita e manuseio
dos frutos

As operagdes de colheita devem
ser realizadas evitando danos fisicos
aos frutos, o que pode acelerar seu
processo de deterioracéo, reduzindo a
vida de prateleira e diminuindo o tempo
disponivel para comercializagdo, cau-
sando prejuizo financeiro ao produtor.
A colheita é realizada de forma manual,
nas primeiras horas do dia, para evitar
a absorcdo do calor de campo. O uso
de tesouras para cortar o pedunculo é
essencial para a colheita dos frutos des-
sa espécie. Recomenda-se mergulhar
a tesoura em uma solugado com 1% de
hipoclorito entre cortes, para evitar a
propagacédo de doencgas entre as plan-
tas. Os frutos ndo devem sofrer quedas,
batidas, cortes, perfuragdes, esfoladu-
ras, arranhdes e atritos com superficies
asperas; nao se deve coloca-los em
contato com o solo para evitar sujeira e
contaminagao. Além disso, os equipa-
mentos e contentores que terdo contato
com os produtos colhidos devem ser
préprios para tal finalidade e originados
de material atdéxico e sem saliéncias e
cantos vivos que dificultem a sua lim-
peza e desinfeccdo. As embalagens
utilizadas ndo devem causar injurias

aos frutos, mas devem ser adequadas
e especificas para a colheita para nao
causarem danos mecéanicos e nao servi-
rem como fonte de doencgas aos frutos.
Para a colheita de frutos de maracujas
€ recomendado a utilizagdo de caixas
plasticas paletizaveis e retornaveis, pre-
viamente lavadas e higienizadas antes
da colheita com solugéo clorada entre
100 ppm e 200 ppm, ou seja, de 1 mL a
2 mL de hipoclorito de sodio (10%) para
1 L de agua, ou agua sanitaria comer-
cial (de 2,0% a 2,5%), utilizando-se de
5 mL a 10 mL (1 a 2 colheres de sopa
rasas) em 1 L de agua, por 15 minutos.
Apods a colheita, os frutos nao devem ser
mantidos expostos diretamente ao sol e
ao vento para evitar a perda de agua e
senescéncia (apodrecimento).

Transporte dos frutos

Os frutos devem ser transportados
imediatamente apds a colheita para um
local sombreado, de forma que nao ab-
sorvam o calor do sol. O local também
deve estar protegido dos ventos para
reduzir a atividade metabdlica e, assim,
possibilitar aumentar a vida util dos
frutos. No trajeto do campo para o local
de preparo e armazenamento, os frutos
devem ser cobertos com lona limpa.

Selecdo e descarte dos
frutos inadequados

Em um local limpo, fresco, arejado,
confortavel para o produtor e protegido
do sol, os frutos devem ser selecionados



de acordo com a finalidade a que se
destinam. Frutos inadequados para
a comercializagdo in natura (inteiros)
podem ser adequados para a industria
desde que a polpa corresponda as exi-
géncias da legislagdo vigente. Frutos
inadequados para o consumo in natura
ou para a industria devem ser descarta-
dos e retirados imediatamente do local.
Podem ser incinerados ou enterrados
para evitar contaminacao e proliferacao
de insetos e microrganismos.

Classificacao dos frutos

A classificagdo € muito importante,
pois facilita a comercializacdo e maior
agregagao de valor aos melhores fru-
tos. Classificar é separar o produto de
acordo com suas peculiaridades por cor,
tamanho, formato e categoria, compa-
rando-os com padrdes preestabeleci-
dos. Os frutos sdo agrupados de modo
a manter a uniformidade em formato,
tamanho e auséncia de lesdes. Para o
maracuja, devem-se manter frutos maio-
res e uniformes agrupados de acordo
com as exigéncias do mercado. Além
disso, a boa aparéncia, sem lesdes na
casca, € um dos critérios de qualidade
mais importantes para o consumidor.

Lavagem dos frutos

Os frutos devem ser lavados em
agua corrente de boa qualidade, ou seja,
de cor cristalina, sem cheiro ou gosto,
livre de bactérias e substancias nocivas
a saude. A funcao da lavagem é retirar
as impurezas superficiais deixando os

frutos limpos e com melhor aparéncia
(apresentagao) para a comercializagao.
A lavagem também auxilia na redugao
da quantidade de microrganismos pre-
sentes na parte externa dos frutos.

Drenagem da agua
superficial dos frutos

A drenagem retira a agua da superfi-
cie dos frutos resultante do processo de
lavagem. E realizada em escorredores
préprios para alimentos ou por secagem
com toalhas de papel. Como sempre, o
manuseio dos frutos deve ser realizado
com cuidado para evitar danos fisicos e
a retirada da pelicula superficial dos fru-
tos que assegura sua protegao natural.

Armazenamento dos
frutos de Passiflora
cincinnata

Frutos de P. cincinnata BRS Sertao
Forte devem ser mantidos em camara
fria na temperatura de 10 °C e umidade
relativa de 85% atingindo vida util de, no
minimo, 98 dias. Em condi¢do de tempe-
ratura e umidade relativa ambiente, a vida
util dos frutos é de, no maximo, 30 dias.

Doencgas pos-colheita

Dentre as doengas da pés-colheita
comuns nos frutos de maracuja, desta-
cam-se a antracnose, cujos sintomas
caracteristicos sado lesbes escuras de
aspecto cbncavo e a fusariose, com



crescimento micelial branco e cotonoso,
que comprometem tanto a aparéncia
do fruto, pelas lesbes na casca, quan-
to a qualidade da polpa, dificultando
a sua comercializagcdo. Em processos
adiantados de maturagéo, podem surgir
bolores causados por Aspergillus spp.,
Penicillium spp. e Cladosporium spp.,
e, também, podridao-marrom causada
por Rhizopus spp. na casca dos frutos.
No entanto, em avaliagbes realizadas
na Embrapa Cerrados, Geotrichum
candidum foi o unico patégeno a causar
podriddo mole nos frutos de P. cincinna-
ta (Figura 1). Os sintomas sao caracteri-
zados por lesdes umidas e de coloragéo
marrom-clara. Por vezes, um mofo
branco, enrugado, de aspecto cremoso,
cresceu sobre os frutos. Os sintomas
iniciais surgiram, na maioria das vezes,
na parte préxima ao pedunculo cortado,
0 que sugere que a tesoura usada para
o corte pode ter sido a fonte inicial de
inéculo do patégeno. Além disso, os
sintomas nos frutos refrigerados s6 sur-
giram apos 98 dias de armazenamento,
ao passo que nos frutos mantidos em
temperatura ambiente, os sintomas apa-
receram em 30 dias de armazenamento.
Atualmente, nao existem principios
ativos registrados para o controle pés-
-colheita de fitopatdgenos em nenhuma
espécie de maracuja. Recomenda-se
uma avaliagao criteriosa dos frutos e
que quaisquer individuos apresentando
os sintomas descritos devem ser imedia-

tamente descartados.

Figura 1. Frutos de Passiflora cincinnata
com podriddo mole causada pelo fungo
Geotrichum candidum.

Consideracdes finais

A conservagao é de elevada impor-
tancia para a comercializacao de frutos
frescos e é benéfico para toda a cadeia
produtiva. Para o mercado in natura, &

Foto: Alexei de Campos Dianese



importante que os frutos tenham boa
aparéncia, sem deformidades ou danos
superficiais na casca, e sejam isentos de
sinais de sujeira, manchas, ataque de
pragas, podriddo e murchamento. Além
disso, a utilizagdo de ambientes refrige-
rados é essencial para a manutengao, a
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