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Qualidade pos-colheita de frutos de maracujazeiros apés adubacéo nitrogenada e potéassica
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Introducéo

As caracteristicas quimicas sdo 0s principais parametros para avaliar a qualidade da polpa dos frutos destinados para
0 consumo, tanto o in natura como para a agroinddstria, uma vez que o teor de sélidos sollveis, acidez titulavel e a
relagdo sélidos sollveis/acidez titulavel, incluem importantes compostos responséaveis pelo sabor e pela aceitagdo por
parte dos consumidores, sendo os aglcares e acidos organicos os mais importantes. Verifica-se para a inddstria e,
principalmente, para o mercado de frutos in natura, que o teor elevado de sélidos soliveis é uma caracteristica
desejavel. De acordo com a indUstria, sdo necessarios 11 kg de frutos com sélidos sollveis, entre 11 a 12 °Brix, para
obtencdo de 1 kg de suco concentrado a 50 °Brix, e quanto mais alto o valor de sdlidos sollveis, menor sera a
quantidade de frutos necessarios para a concentracdo do suco [1].

O nitrogénio e o potéssio sdo os dois nutrientes mais exigidos pela cultura, pois o nitrogénio promove aumento no
teor de sdlidos solUveis e proporciona reducdo na acidez do suco, enquanto o potassio promove aumento na acidez da
polpa, no teor de sdlidos solUveis e a concentragdo do suco [2]. No entanto, estudos com doses de nitrogénio e potassio
em cultivares do maracujazeiro amarelo visando o alto potencial produtivo e a melhoria da qualidade pds-colheita dos
frutos sdo escassos nas regies semiaridas.

O estudo teve o0 objetivo de avaliar as caracteristicas quimicas dos frutos de diferentes cultivares do maracujazeiro
amarelo irrigado apds adubagdo com proporcdes de nitrogénio e potassio.

Material e métodos

O estudo foi instalado na fazenda experimental da UNIMONTES, localizado no municipio de Janatba-MG, num
Latossolo Amarelo (TABELA 1). O local situa-se a 15° 47" Sul e 43° 18' Oeste, com 516 m de altitude. O clima da
regido, segundo a classificacdo de Kdppen, é do tipo BSwh (clima quente de caatinga), com chuvas de verdo e periodos
secos bem definidos no inverno. A precipitagio média anual varia de 750 a 1.250 mm ano*, distribuida irregularmente
no periodo chuvoso de outubro a mar¢o, temperatura média anual de 25 °C e umidade relativa média de 65%.

O experimento seguiu o0 delineamento em blocos casualizados, com trés repeti¢des, sendo a unidade experimental
arranjadas em esquema fatorial 4 x 6 consistindo de quatro cultivares de maracujazeiro amarelo (BRS Sol do Cerrado,
BRS Ouro Vermelho, BRS Gigante Amarelo e IAC 275) e seis proporcOes de fertilizantes N e K, sendo estas
correspondentes a 0, 33, 67, 100, 133 e 167% da dose recomendada por Resende et al. [3], equivalendo as respectivas
doses de N e K,0 (0-0, 50-125, 100-250, 150-375, 200-500 e 250-625 kg ha™* ano™), considerando a relagdo N e K ideal
para a cultura igual a 2,5.

As fontes de N e K utilizadas foram a ureia, o cloreto de potassio e sulfato de potéssio, sendo as fontes de K
aplicados no solo de forma intercalada. As parcelas foram constituidas de cinco plantas com espacamento de 2,5 x 2 m
e fileira simples, sendo utilizadas para avaliacdo o solo localizado nas trés plantas centrais, totalizando 15 m2 de parcela
Gtil. A adubagdo nitrogenada e potassica foram parceladas em quatro aplicagdes mensais no primeiro ano em cobertura,
sendo a primeira realizada dois meses apés o plantio. As proporg¢des correspondentes a cada tratamento foram diluidas
em 60 L de agua, onde foram feitas aplica¢6es com 1 L da diluicdo em cada planta referente ao respectivo tratamento.
No periodo de Novembro de 2013 foram coletados cinco frutos por parcela das trés plantas Gteis, em seguida foram
encaminhados para o laboratdério de poés-colheita do DCA/UNIMONTES, onde foram realizadas as caracteristicas
quimicas dos frutos. O teor dos sélidos sollveis (SS) foi determinado através da refratometria, utilizando-se um
refratdmetro de bancada da marca ATAGO, modelo N1, apds extrair o suco da polpa da regido central do fruto. O
resultado obtido foi expresso em °Brix. A acidez titulavel (AT) foi determinada titulando-se, sob agitacdo, suco do fruto
apos extrair e homogeneizar 10g da polpa da regido central de cada fruto em 90 mL de agua destilada, com NaOH 0,2
N, usando-se fenolftaleina 1% como indicador e o resultado expresso em mg &cido citrico100mL™ de suco. A relacio
solidos soltveis/acidez titulavel, foi obtida por meio da divisao de solidos sollveis pela acidez titulavel. Determinou-se
o pH utilizando-se 10g de polpa homogeneizada com 90mL de agua destilada [4].

Os valores obtidos das varidveis foram submetidos a analise de variancia (p<0,05) e ao teste de médias Scott-Knott a
5% de probabilidade, com o auxilio do programa estatistico SISVAR [5].
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Resultados e discussao

As distintas proporcfes de N e K ndo interferiram (p>0,05) nas caracteristicas quimicas avaliadas (TABELA 2). As
caracteristicas: solidos sollveis e acidez titulavel apresentaram valores médios de 13,65 °Brix e 8,55%, respectivamente
e, ndo diferiram significativamente (p>0,05) entre as cultivares (TABELA 2). Os valores obtidos encontram-se de
acordo com a faixa de recomendagdo maxima e minima exigida pelo Regulamento Técnico para Fixagdo dos Padrfes de
Identidade e Qualidade (PIQ) para polpa de Maracuja do Ministério da Agricultura [6], que estabelece o valor minimo
para sélidos soltveis de 11,0 °Brix, indicando presenga de agua no produto, enquanto o valor minimo exigido pelo P1Q
para acidez titulavel em acido citrico é de 2,50%.

Neste sentido Santos et al. [7] observaram valores semelhantes ao deste estudo para o conteldo de solidos sollveis
nos frutos maduros préximos de 13,28, 13,00 e 12,25 °Brix para as respectivas cultivares BRS Gigante Amarelo, BRS
Sol do Cerrado e BRS Ouro Vermelho.

As maiores relagbes de sélidos sollveis/acidez tituldvel foram obtidas para as cultivares IAC 275 e BRS Sol do
Cerrado, sendo os valores calculados para esta relacdo similares para estas cultivares, proporcionando um aumento
médio significativo (p<0,05) de 0,23 em relagdo a BRS Gigante amarelo e BRS Ouro Vermelho, que ndo diferiram
significativamente entre si (TABELA 3). Mesmo havendo uma diferenca entre as cultivares observou-se que os teores
de solidos soltveis nos frutos avaliados foram superiores a acidez tituldvel proporcionando uma relacdo de 1,76, 1,74,
1,53 e 1,51 nas respectivas cultivares IAC 275, BRS Sol do Cerrado, BRS Gigante Amarelo e BRS Ouro Vermelho.

Com relacdo ao teor da acidez tituldvel observa-se que os resultados obtidos estdo acima dos valores citados na
literatura [7], no entanto este resultado pode ser atribuido as condig¢6es do local de cultivo, onde se encontra com alta
fertilidade residual da cultura anterior principalmente dos nutrientes potéssio e nitrogénio sendo este derivado de
fertilizantes e matéria organica, corroborando com Nascimento et al. [1] e Ripardo [2], onde relatam que o teor de
acucar e a acidez dos frutos podem sofrer variacdo em decorréncia de fatores ambientais como temperatura e radiagao
solar além das praticas de cultivo, como dosagens de fertilizantes, portanto ocasionando reflexos diretos nos teores de
solidos soluveis, acidez titulavel e na relagdo sélidos sollveis/acidez titulavel.

Todavia, Abreu et al. [8] avaliando cinco gendtipos de maracujazeiro azedo dentre eles 0 BRS Gigante Amarelo,
verificaram valores de acidez titulavel e relacdo sélidos sollveis/acidez titulavel de 5,57 a 8,22% e 1,65 a 2,38,
respectivamente, indicando a possibilidade de ocorrer valores elevados principalmente da acidez titulavel.

Concluséao

As adubacBes com propor¢des de N e K ndo alteram as caracteristicas quimicas avaliadas dos frutos de
maracujazeiro. As cultivares BRS Sol do Cerrado e IAC 275 apresentam as maiores relagdes sélidos solGveis/acidez
titulavel e, as caracteristicas pds-colheita: sélidos sollveis e acidez titulavel ndo similares entre as cultivares estudadas.
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Tabela 1 - Composicéo quimica e fisica de amostras de solo coletada nas profundidades 0-20 e 20-40 cm na &rea experimental da
fazenda experimental da UNIMONTES, Janalba, MG, 2014.

Prof. pH! MO? p3 K3 Na® ca’* w™mg* Al* H+AIP SB t T
Cm dagkg?  --mgdm>-- cmol, dm™

0-20 59 2,9 3,9 156,0 0,1 3,0 1,2 0,0 1,3 4.7 47 6,0

20-40 54 1,4 3,6 95,0 0,2 2,6 0,8 0,0 1,3 3,8 3,8 51

Prof. vV M B® cu Fe® Mn®  zZn®  P-rem® CE Areia  Silte  Argila
cm % o T L — mgL® dSm? dag kg*

0-20 78,0 0,0 0,3 14 25,6 8,6 0,7 36,1 0,7 64 9 27

20-40 74,0 0,0 0,3 1,1 26,8 5,9 0,6 35,5 0,6 55 9 36

*oH em é4gua; “Colorimetria; *Extrator: Mehlich-1; *Extrator: KCI 1mol L™; *pH SMP; °Extrator: BaCl,; ®Solucéo equilibrio de P.
SB, Soma de bases; t, CTC efetiva; T, CTC a pH 7; V, Saturagdo por bases; m, Saturacdo por aluminio; P-rem, Fésforo remanescente; CE,
Condutividade elétrica.

Tabela 2 - Resumo da analise de variancia dos dados referentes ao Solidos Solaveis (SS), acidez titulavel (AT), relacdo entre sélidos
soluveis e acidez titulavel (SS/AT), com fontes de variacdo (FV) os respectivos graus de liberdade (GL), quadrados médios (QM),
apos a adigdo de proporgdes crescentes de N-K em diferentes cultivares do maracujazeiro amarelo no Norte do Estado de Minas
Gerais, Janauba, MG, 2014.

QM
Fv cL SS (°Brix) ATT (%) SSIATT
Proporgdes (P) 5 2,327 ns 1,503 ns 0,119 ns
Cultivar (C) 3 1,734 ns 1,356 ns 0,315 *
DxP 15 1,752 ns 0,546 ns 0,098 ns
Bloco 2 0,879 ns 7,997 ** 0,635 **
Residuo 46 1,314 0,921 0,086
Média 13,650 8,551 1,635
CV (%) 8,40 11,22 17,93

**. * @ ns: significativo ao nivel de 1e 5% de significancia e ndo significativo, respectivamente.

Tabela 3 - Sélidos Soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relagdo entre sélidos sollveis e acidez titulavel (SS/AT), de diferentes
cultivares do maracujazeiro amarelo submetido a diferentes proporgdes crescentes de N-K no Norte do Estado de Minas Gerais,
Janalba, MG, 2014.

Cultivar : Variaveis
SS (°Brix) ATT (%) SSIATT
BRS Gigante Amarelo 13,41 a 8,71a 153b
BRS Ouro Vermelho 13,37 a 8,81a 151b
BRS Sol do cerrado 13,82 a 8,52 a 1,74 a
IAC 275 14,00 a 8,17 a 1,76 a
CV (%) 8,40 14,10 17,93

Meédias seguidas de letras distintas na conula diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05).



