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RESUMO 

Objetivou-se com o presente trabalho relatar aspectos teóricos da fisiologia da 

maturação de frutos de maracujá amarelo e a sua interação com o hormônio etileno 

ao longo do ciclo produtivo. De acordo com a busca por diversas fontes relacionadas 

ao tema, analisamos quais os efeitos que o etileno causa no fruto no decorrer dos 

processos bioquímicos de maturação e pós-colheita, compreendendo a importância 

que o etileno desempenha no fruto. Através desse estudo foi possível verificar a 

influência do etileno no desenvolvimento do maracujá amarelo, seu ciclo de  

produção/ativação, atividade enzimática da ACC oxidase (ACCO) e a determinação 

do estádio de maturação ideal. Concluímos que o maracujá-amarelo requer 

cuidados em todo o ciclo de crescimento e desenvolvimento. Um dos pontos mais 

importantes é o ponto de maturidade fisiológica; outro aspecto notado no presente 

estudo é que o maracujá amarelo difere quanto à produção de etileno e atividade da 

enzima ACCO, de acordo com o estádio de maturação. A espécie é considerada, em 

comparação com outras espécies, como produtora intermediária de etileno.  

 

Palavras-chave: Maturação, Etileno, ACCO. 

ABSTRACT 

The objective of this study was to report theoretical aspects of the physiology of 

yellow passion fruit ripening and its interaction with ethylene hormone throughout the 

production cycle. According to the search for various sources related to the theme, 

aiming to analyze what effects ethylene causes on the fruit during the biochemical, 

maturation and post-harvest processes, and understand the importance that ethylene 

plays on the fruit. Through this study it was possible to verify the functioning of 

ethylene in the development of yellow passion fruit, its production, enzymatic activity 

of ACC oxidase (ACCO) and the determination of the stage of maturation. Based on 

the studies raised in the present work, the yellow passion fruit requires care in all its 

processes. Especially from the point of physiological maturity to post-harvest, 

another aspect noted in the present study is that the yellow passion fruit differs in 

terms of ethylene production and ACCO enzyme activity, according to the maturation 

stage. The species is considered, in comparison with other species, as an 

intermediate ethylene producer. 

Index terms: Maturation, Ethylene, ACCO. 
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1. INFORMAÇÕES INICIAIS SOBRE A CULTURA DO MARACUJÁ AMARELO 

 

          Maracujá, nome popular dado a várias espécies do gênero Passiflora (o maior 

da família Passifloraceae), vem de maraú-ya, que para os indígenas significa “fruto 

de sorver" ou "polpa que se toma de sorvo" (ITAL, 1994). Cerca de 90% das 400 

espécies deste gênero são originárias das regiões tropicais e subtropicais do globo, 

sendo o maior foco de distribuição geográfica o Centro-Norte do Brasil, onde 

encontram-se pelo menos 79 espécies. As espécies de maior interesse comercial no 

país são Passiflora edulis fo. flavicarpa O. Deg.; Passiflora alata Curtis e Passiflora 

edulis fo. edulis (RUGGIERO, 1987). 

 De acordo com BERNACCI, (2003), cerca de 120 espécies são nativas do 

Brasil. No entanto, apesar do grande número de espécies distribuídas pelo país, os 

cultivos comerciais concentram-se no maracujá amarelo (Passiflora edulis), que 

representa mais de 95% dos pomares. Segundo MELETTI E BRUCKNER, (2001), 

isso acontece devido à qualidade dos frutos, vigor, produtividade e rendimento do 

suco. 

Na fruticultura tropical, o maracujá vem ocupando lugar de destaque com 

dados crescentes de produção e ocupação de áreas nos últimos anos, 

principalmente por ser considerada entre os pequenos produtores uma alternativa 

viável e de rápido retorno econômico, com possibilidade de obtenção de receitas ao 

longo do ano. Considerando as formas de consumo, o maracujá amarelo é mais 

consumido na forma de sucos em razão, principalmente, das motivações tradicionais 

que levaram ao conhecimento das suas propriedades medicinais. Para MELLETI 

(2011), o valor comercial do maracujá somente ocorreu no final da década de 60 do 

século passado, quando os primeiros pomares paulistas foram instalados.  

         Dados do IBGE publicados em 2017, reforçam que a produção de maracujá é 

uma atividade de significativa importância socioeconômica para o país, 

especialmente para a agricultura familiar, por possuir um forte apelo social 

relacionado ao elevado grau de empregabilidade. Dados médios observados no 

relatório do IBGE (2017) destacam que a cada hectare cultivado com maracujá 

amarelo no Brasil, três a quatro empregos diretos são gerados, com repercussão 

indireta de oito a nove empregos ao longo de toda a cadeia produtiva, contribuindo 
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sobremaneira para o desenvolvimento da agricultura familiar e a fixação de mão de 

obra no campo. 

          Em relação ao ciclo produtivo, o início da colheita geralmente ocorrerá entre 

seis e nove meses após o plantio, a depender dos diversos fatores edafoclimáticos 

estabelecidos. Plantios em meses mais quentes do ano propiciam colheitas mais 

precoces, iniciadas a partir do sexto mês. Isso ocorre em função de uma série de 

interações fisiológicas que disparam cascatas de reações que propiciam aceleração 

do ciclo de produção, expressos por meio do crescimento e desenvolvimento dos 

frutos.  

 Um detalhe que nos chamou atenção nos estudos observados até aqui, foi 

aquele que apontou para o período ideal de colheita como aquele em que os frutos 

estão caídos no chão. Dessa forma, considerando as características fisiológicas do 

maracujá enquanto fruto classificado como climatérico – frutos em que ocorre pico 

da produção de etileno, podendo coincidir ou ocorrer antes da máxima expressão da 

atividade respiratória, realizamos uma pesquisa de caráter bibliográfico, objetivando 

relatar os aspectos teóricos da fisiologia da maturação de frutos de maracujá 

amarelo e a sua interação com o hormônio etileno ao longo do ciclo produtivo.  

 

Figura 1 – Cultura do Maracujazeiro (Passiflora edules f. flavicarpa).  

                         
                                        Fonte: https://docplayer.com.br 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 

Relatar aspectos teóricos da fisiologia da maturação de frutos de maracujá 
amarelo e a sua interação com o hormônio etileno ao longo do ciclo produtivo. 
 

2.2 Objetivos específicos 

✓ Compreender a influência dos fatores edafoclimáticos no ciclo produtivo do 

maracujá amarelo.  

✓ Ampliar a compreensão sobre o efeito do etileno no maracujá amarelo. 

✓ Identificar recomendações técnicas que tratam da determinação do ponto de 

colheita inicial do maracujá amarelo. 
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3. CARACTERÍSTICAS GERAIS DO MARACUJÁ AMARELO 

 

            O maracujá amarelo (Passiflora edules f. flavicarpa) ou maracujá azedo é a 

espécie, da família Passiforacea, mais conhecida e amplamente comercializada de 

Norte a Sul do País. É uma planta trepadeira herbácea, que se prende aos suportes 

através de gavinhas, apresenta grande vigor vegetativo, podendo atingir de 5 a 10 m 

de comprimento. O sistema radicular é do tipo axial ou pivotante, e a maioria das 

raízes se encontra nos primeiros 15 cm de profundidade do solo. O caule se 

apresenta glabro ou piloso e seu formato é cilíndrico ou ligeiramente anguloso 

quando jovem. Os ramos de coloração verde escura, com algumas variações, são 

semi-flexíveis e trepadores. As folhas são simples, alternadas, havendo algumas 

espécies compostas, apresenta formato lobado ou digitado, com bordos lisos ou 

serreados. As gavinhas são, em geral, solitárias e nascem nas axilas das folhas.  Os 

pecíolos, estípulas e brácteas apresentam, geralmente, glândulas nectaríferas 

ocelares, em número, forma e posição variável (CUNHA et al., 2004); CARVALHO-

OKANO E VIEIRA, (2001); MELETTI E MAIA, (1999); NASCIMENTO, (1996); 

(RUGGIERO et al., 1996).      

 

As flores têm valor ornamental por serem belas, grandes, possuírem 

colorações variáveis entre as espécies, são perfumadas, abundantes em néctar, 

exercendo forte atração sobre insetos polinizadores. Nascem nas axilas das 6 

folhas, onde podem ser encontradas isoladas ou aos pares, raramente em 

inflorescências. As flores são consideradas completas (com órgão masculino e 

feminino) e denominadas hermafroditas. Apresentando-se pedunculadas, são 

protegidas por brácteas foliáceas, em geral em número de três (CUNHA et al., 

2004); MELETTI E MAIA, (1999); (RUGGIERO et al., 1996). 
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Figura 2 – Maracujá Amarelo.                   Figura 3 – Maracujá Amarelo.         

     

Fonte: https://blog.mfrural.com.br                            Fonte: https://www.fruta.com.br 

 

 

Figura 4 – Flor do Maracujá. 

 

Fonte: https://revistagloborural.globo.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://blog.mfrural.com.br/
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3.1 Aspectos teóricos da cultura do maracujá amarelo 

 

 A cultura do maracujazeiro é de extrema importância, sendo uma ótima 

alternativa para o pequeno produtor, pois possui rápido retorno financeiro, feito o 

manejo adequado tem-se uma boa produtividade, podendo ser colhido em diferentes 

épocas do ano. Segundo MELLETI, (1994) vai depender da época de plantio e do no 

manejo, o maracujazeiro pode iniciar a produção em seis meses após o plantio, 

assim permite rápido retorno financeiro investido ao cultivo dessa fruteira. (RIZZI et 

al. 1998) relataram que essa cultura adquiriu expressão econômica a partir do ano 

1986, quando houve ampliação significativa na área cultivada e na produção 

conduziu à profissionalização da atividade. Para (PIMENTEL et al., 2009) nos 

últimos anos, embora a expansão da área cultivada com maracujazeiro tenha sido 

motivada, pelo aumento do consumo interno da fruta in natura e pelo suco 

processado, a produção nacional não supriu a demanda do mercado agroindustrial.  

Trata-se do gênero Passiflora, amplamente distribuído pelas Américas e com 

uma grande variabilidade genética a ser explorada nos programas de melhoramento, 

cuja avaliação e caracterização são ferramentas indispensáveis na ampliação 

desses estudos (GANGA et al., 2004). O Brasil é o maior produtor mundial de 

maracujá, com aproximadamente 60% da produção total (ARÊDES et al., 2009). No 

País, a produção da fruta é estimada em 664.000 toneladas, sendo a área cultivada 

correspondente a 47.032 hectares por ano IBGE (2010), com produtividade média 

de 12 a 15 toneladas por hectare, havendo potencial para produção de 30 a 35 

toneladas por hectare (SILVA et al., 2009). 

 Em relação aos aspectos fisiológicos, segundo WATADA et al., (1984) 

durante o amadurecimento, os frutos passam pelo período climatérico ocorrendo 

nesta fase uma série de mudanças bioquímicas associadas ao aumento natural da 

respiração e da produção autocatalítica de etileno. Esta fase da vida do fruto marca 

a transição entre as fases de amadurecimento e senescência, sendo caracterizada 

pela diminuição de resistência a doenças, pelas modificações celulares e pelas 

reações metabólicas, que contribuem para a deterioração do produto (CHITARRA; 

CHITARRA, 2005). 
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          O etileno é um hormônio vegetal gasoso, produzido em todas as partes dos 

vegetais superiores. A taxa de produção de etileno depende do tipo de tecido e do 

estádio de desenvolvimento deste. A emissão deste fitohormônio é expressiva 

durante a abscisão foliar e a senescência da flor, bem como, durante o 

amadurecimento dos frutos. O etileno tem sua expressão aumentada por ataque de 

patógenos e por danos de origem física ou química (ABELES et al., 1992). 

          É um fitohormônio que modula diversos processos metabólicos envolvidos no 

amadurecimento de frutos, coordenando a expressão gênica que envolve o aumento 

da taxa respiratória, a degradação de clorofila e a síntese de carotenóides na casca 

do fruto, a interconversão de açúcares, o aumento na atividade de enzimas que 

degradam a parede celular e até mesmo a produção auto-catalítica de etileno 

(GRAY et al., 1992). 

 

3.2 Volume de produção do maracujá amarelo 

 

         Em relação à produção, FALEIRO et al., (2019). Afirma que o maracujá 

amarelo é exemplo de sucesso cuja produtividade média nacional é de 14t/ha/ano, 

enquanto a produtividade média do DF é de 35 t/ha/ano e a produtividade média 

obtida no Núcleo Rural do Pipiripau - DF, em condição de estufa, é de 

aproximadamente 75 t/ha/ano. Essas elevadas produtividades têm sido obtidas com 

o uso de cultivares de maracujá geneticamente melhorado e a adoção de 

tecnologias no sistema de produção como a correção da acidez e fertilidade do solo, 

podas, polinização manual, fertirrigação, manejo integrado de pragas e doenças, 

entre outras práticas. 

         Bahia e Goiás são os principais fornecedores, tanto em quantidade como em 

frequência, suprindo 91,1% da quantidade comercializada. Goiás supre 56,1% da 

demanda da Ceasa-GO. A Ceasa-GO comercializou maracujá azedo de 109 

localidades no período avaliado, sendo 78 localizadas em Goiás e 13 na Bahia. A 

Bahia comercializou 3.582 e 3.235 toneladas de maracujá-azedo nas Ceasa-DF e 

Ceasa-GO, respectivamente. Tais quantidades são muito próximas e caracterizam 

regularidade de fornecimento ao mercado atacadista. A produção do Distrito Federal 

é comercializada no atacado principalmente na Ceasa DF e em quantidade pouco 

significativa na Ceasa-GO. (FALEIRO et al., 2019). 
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Figura 5 – Plantio de maracujá-azedo na Bahia, Goiás e Distrito Federal entre 2010 e 2016. 

        2010        2011      2012       2013       2014       2015       2016 

      BAHIA         

Área (ha)(1) 32.378 29.885 29.971 29.696 30.662 25.024 27.330 

Quantidade (t)(2) 461.105 410.078 320.945 355.020 381.192 307.088 342.780 

Valor da produção(3) 400.352 322.072 262.494 273.771 344.212 312.557 377.356 

      GOIÁS         

Área (ha)(1) 893 1.006 872 377 362 488 382 

Quantidade (t)(2) 14.470 16.866 15.291 5.998 5.338 8.582 6.099 

Valor da produção(3) 15.051 18.764 18.517 8.674 7.524 11.244 7.930 

      DISTRITO FEDERAL       

Área (ha)(1) 206 189 168 120 125 197 148 

Quantidade (t)(2) 3.167 4.853 4.112 3.495 3.766 5.890 3.560 

Valor da produção(3) 5.668 8.139 6.086 5.243 5.931 13.105 7.209 
(1) Área destinada à colheita (ha). 
(2) Quantidade produzida (toneladas). 
(3) Valor da prod. Valor da produção (mil reais) - (R$ x 1.000). 
                    

  Fonte: IBGE (2017). 

 

 

  Figura 6 – Comercialização de maracujá-azedo no Ceasa-GO. 

 

    Fonte: Ceasa-GO. 
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3.3 Fases de desenvolvimento do etileno no maracujá amarelo 

 

          Estudos demonstram que os frutos do maracujazeiro amarelo apresentam 

padrão climatérico para a respiração e para a produção de etileno SALOMÃO, 

(2002). O melhor entendimento do metabolismo de amadurecimento desses frutos 

subsidiaria propostas de tecnologias para melhor conservação dos mesmos.  

          WINKLER et al. (2002) verificaram que frutos de maracujazeiro amarelo 

colhidos em estádio “predominantemente verdes” apresentaram produção de etileno 

superior quando comparados com os frutos colhidos no estádio “predominantemente 

coloridos” e com os “totalmente coloridos”. Entretanto, VIANNA-SILVA, (2007) 

verificou que frutos de maracujazeiro amarelo colhidos com 49 dias após a antese 

em abril de 2007, na região Norte Fluminense, armazenados à temperatura 

ambiente (25ºC), apresentaram durante o amadurecimento aumento de 

luminosidade (parâmetro L de Hunter) e aumento do amarelecimento da casca 

(aumento de Hunter a e b), atingindo o pico climatério entre o sexto e o nono dia de 

armazenamento, quando se encontravam com a casca totalmente amarela. Em 

geral, o tempo, a intensidade e a duração do climatério variam de acordo com a 

espécie e a temperatura ambiente. 

         Para se obter frutos com qualidade, é necessária uma definição prévia sobre o 

melhor estádio de maturação no momento da colheita, levando em consideração à 

distância e à exigência do mercado consumidor. Quanto à colheita dos frutos do 

maracujazeiro amarelo, destinado ao consumo in natura, pode ser feita quando os 

frutos ainda estiverem verdes na região próxima do pedúnculo. A coloração deve 

estar uniforme e mostrar uma boa aparência, para garantir uma classificação 

comercial adequada aos padrões de mercado. No processamento 17 industrial, os 

frutos de maracujazeiro amarelo devem estar totalmente amarelados, apresentando 

elevados valores de rendimento de suco, de acidez titulável e de sólidos solúveis 

(VERAS et al., 2000); NASCIMENTO, (1996). 
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Figura 7 – Fases de Maturação do Maracujá Amarelo. 

                

        Fonte: Kdfrutas.com.br 

 

3.4 A classificação do maracujá como fruto climatérico 

 

Uma das possíveis classificações dos frutos está enquadrada na definição de 

dois grupos distintos: frutos climatéricos e frutos não-climatéricos. No primeiro grupo, 

estão incluídos os frutos que ao serem colhidos no ponto de maturidade fisiológica, 

que corresponde a maturidade em que o fruto atingiu seu tamanho e peso máximo, 

porém ainda não possui características visíveis e sensoriais desejáveis ao consumo. 

Continuam o processo de amadurecimento destacados da planta mãe ao passo que 

os demais frutos, os não-climatéricos, precisam atingir a maturidade comercial, fase 

do desenvolvimento em que o fruto possui as características desejadas pelo 

consumidor final, como cor, aroma, sabor, qualidade, tamanho para serem colhidos, 

tendo em vista que esses não apresentam mecanismos de autocatálise.  

No processo de maturação dos frutos climatéricos, ocorre um aumento 

significativo na taxa respiratória e a produção de etileno. A respiração dos produtos 

vegetais é o processo bioquímico que ocorre no interior das células para a formação 

de energia. O maracujá-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg.) é um fruto 

climatérico (KADER et al., 1989). O abacate, a banana, a manga, o mamão, a pêra 

são exemplos juntamente com o maracujá de frutos climatéricos. Já o coco, a uva, o 

limão, a amora, a framboesa, o morango, o abacaxi são exemplos de frutos não- 

climatéricos. 

Segundo THEOLOGIS et al., (1992); BOUZAYEN et al., (1997); ZIMMER, 

(1998), o etileno é um gás, um hidrocarboneto (C2, H4), que atua como 

fitohormônio, desempenhando um papel importante na regulação do processo 

deteriorativo intrínseco da planta. Ele controla muitos estádios do desenvolvimento 

da planta, tais como, maturação de frutos climatéricos, senescência de folhas e 
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flores. Sua síntese autocatalítica é fortemente estimulada por fatores exógenos, 

como infecções fúngicas e/ou bacterianas, injúrias mecânicas, estresses hídrico, 

térmico e salino, e também por outros fitohormônios.  

  A via de biossíntese do etileno foi descrita por YANG; HOFFMAN, (1984). O 

aminoácido metionina é o precursor biológico do etileno em todas as plantas 

superiores, e é convertido em etileno pela via de biossíntese que compreende dois 

passos com reações enzimáticas. Na primeira reação, o S-adenosil-metionina (SAM) 

é convertido em ácido 1- carboxílico-1-aminociclopropano (ACC) pela ação da 

enzima ACC sintetase (ACCS). O ACC é então metabolizado pela enzima ACC 

oxidase (ACCO), por uma reação de oxidação que necessita de O2 e ferro, e que é 

ativada pelo CO2 para produzir etileno (WINKLER et al., 2002).           

 Outra importante reação é o chamado ciclo de Yang, que recupera o enxofre e 

ressintetiza o SAM. Em alguns casos, o etileno regula sua própria produção, 

induzindo a uma nova síntese de ACCS e ACCO. O ACC, precursor imediato do 

etileno, pode ser convertido ainda em malonil-ACC sob a ação da enzima 

Nmaloniltransferase (NMT) e então transportado nessa forma para os vacúolos 

(THEOLOGIS et al., 1992); (GRIERSON, 1998). 

 Para TAIZ; ZEIGER, (2006), o etileno é o principal hormônio envolvido no 

amadurecimento. Conforme o fruto cresce, ocorre um aumento na síntese de etileno 

e concomitantemente a taxa respiratória aumenta. Em tese, pode-se atestar que o 

etileno tem um efeito de amadurecer os frutos, através de processos bioquímicos 

desencadeados for fatores internos como a ACC e sua síntese e externos, como a 

temperatura. 

 Em estudos realizados por VIANNA-SILVA, (2008), buscou-se compreender os 

processos fisiológicos dos frutos de maracujazeiro amarelo. Para KLUGE et al., 

(2002) tanto no amadurecimento dos frutos, como as demais fases, ocorrem as 

transformações de sínteses e de degradação que aumentam a aceitabilidade das 

frutas para o consumo, estando o etileno intrinsecamente relacionado a diversas as 

etapas.   

 Os processos fisiológicos, dos quais a síntese do etileno faz parte, podem 

subsidiar propostas para o aperfeiçoamento das condições de armazenamento e 

transporte, direcionado para a manutenção da qualidade dos frutos, além da 

redução das perdas na comercialização deste produto (DURIGAN et al., 2004).  
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 A partir das observações nos diversos estudos presentes neste trabalho, 

verificamos o quanto o etileno é importante em todas as etapas do desenvolvimento 

dos frutos, até mesmo para o seu consumidor final. Na figura 1, estão demonstradas 

as fases de desenvolvimento dos frutos.  

 

Figura 8 – Diagrama esquemático mostrando as fases de desenvolvimento dos 

frutos. 

 

                                         Fonte: (WATADA et al.,1984). 

 

3.5 Cuidados e controle do etileno na pós-colheita  

  

 A presença do etileno em ambientes de armazenamento e transporte 

comprometem a qualidade de frutos e hortaliças, climatéricos e não climatéricos, por 

conduzi-los à senescência. Frutos climatéricos, como o melão, caracterizam-se por 

significativas mudanças na produção de etileno. Geralmente, a taxa de produção de 

etileno aumenta com a maturação, as injúrias físicas, a incidência de doenças, o 

aumento da temperatura acima de 30°C e estresse hídrico (KADER, 1992).       

Para WINKLER et al., (2002), as observações realizadas utilizando a 

cromatografia gasosa a fim de analisar a produção de etileno em frutos de maracujá 

amarelo em três estádios de maturação: frutos verdes, predominantemente coloridos 

(estádio intermediário de maturação) e totalmente coloridos (início de senescência), 

concluiu que o maracujá-amarelo difere quanto à produção de etileno e atividade da 

enzima ACCO, de acordo com o grupo de maturação. Todos os frutos climatéricos 

sintetizam etileno no início da maturação e este fitohormônio induz a expressão de 

genes responsáveis pelos atributos qualitativos do fruto, cor, aroma e sabor, 

fortemente representado neste estudo pelos grupos I, II e III.   
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   FAVORITO et al., (2017) estudando as perdas de massa em pós-colheita 

encontraram um valor de 33,45% de perdas para frutos de maracujá armazenados 

por 14 dias em condição ambiente (24°C). RINALDI et al., (2017) avaliando 

temperaturas de armazenamento na conservação pós-colheita de maracujá, 

obtiveram perda de massa de 6,16% para os frutos armazenados a 6°C, e de 

20,42% para os frutos armazenados em condição ambiente (21,3°C), durante quatro 

dias. O autor ainda justificou que, em produtos vegetais, quanto menor a 

temperatura de armazenamento, menor é a taxa respiratória, resultando em menor 

transpiração e perda de massa fresca. 

           No presente estudo, o maracujá-amarelo foi considerado produtor 

intermediário de etileno em comparação com outras espécies, assemelhando-se a 

algumas cultivares de tomate, maçã, melão, pêssego, pêra, ameixa, caqui e kiwi 

(ZIMMER, 1998). Outros estudos mostraram que existem diferenças para a 

produção de etileno e atividade da ACCO entre espécies do gênero Passiflora 

(WINKLER et al., 2002).  

  Em níveis críticos, o etileno proporciona trocas associadas ao metabolismo, 

ocasionando um aumento na taxa de respiração (BRICENO et al., 1999). Os sinais 

para essas respostas são intermediados por proteínas receptoras de etileno, 

localizadas na membrana celular. Devido aos efeitos diversos do etileno em grande 

número de espécies de plantas, muitos deles indesejáveis, como a aceleração no 

processo de senescência há necessidade de controlar esses efeitos durante a fase 

de pós-colheita dos produtos (PEREIRA; BELTRAN, 2002). 

  A baixa temperatura e atmosfera controlada, com baixo nível de oxigênio e 

alto nível de dióxido de carbono, causam redução da produção e ação do etileno, 

bem como retardam a maturação e a deterioração dos frutos após a colheita 

(ARGENTA, 2000). 

  O etileno, tal como o jasmonato e o salicilato desempenham importante 

função nas reações de defesa a patógenos. Plantas pré-tratadas com etileno 

mostraram um decréscimo na suscetibilidade a Botryti cinérea, enquanto pré-

tratadas com 1-MCP, um inibidor de etileno, resultou em aumento da doença. O pré-

tratamento com etileno induziu a expressão de diversos genes de PR-proteínas 

antes da infecção por B. cinerea. Os resultados confirmam que as reações do etileno 

são importantes para a resistência de tomate a Botrytis cinérea (DIAZ et al., 2002). 
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  Em estudos sobre a conservação dos frutos a atmosfera modificada passiva é 

uma ferramenta que age como a presença de uma barreira artificial – como 

embalagem de filme plástico – à difusão de gases em torno do produto, que resulta 

no baixo nível de O2, aumento do nível de CO2, alteração na concentração de 

etileno e vapor d’água e alterações em outros compostos voláteis resultando em 

mais tempo de conservação dos frutos (LANA; FINGER, 2000). 

  A manutenção da qualidade dos frutos deve-se às técnicas de 

armazenamento pós-colheita que reduzem as taxas respiratórias, retardam o 

amadurecimento e previnem as desordens. A perda de água e a decomposição 

natural do fruto podem ser evitadas com a utilização de armazenamento refrigerado 

(AR), que mantém a qualidade dos frutos por um curto espaço de tempo e a 

modificação da atmosfera ambiente, ou mesmo a combinação de ambos, 

imediatamente após a colheita. No acondicionamento de frutas, devem ser utilizadas 

embalagens ativas, principalmente com absorvedores de etileno, um produto 

indesejável do próprio metabolismo da fruta, funcionando como acelerador da 

maturação. O uso de filme plástico à base de polietileno ou cloreto de polivinila 

(PVC), devido a sua praticidade, custo relativamente baixo e alta eficiência, tem sido 

bastante utilizado, principalmente quando associado ao armazenamento refrigerado, 

para evitar perdas de frutas. Frutos tropicais podem ter a vida pós-colheita 

prolongada, devido à redução da taxa respiratória, da produção de etileno e, 

consequentemente, diminuição do amadurecimento por meio da modificação da 

atmosfera (AWAD, 1993). 

  Na prática, os processos fisiológicos poderiam subsidiar propostas para o 

aperfeiçoamento das condições de armazenamento e transporte, direcionado para a 

manutenção da qualidade dos frutos, além da redução das perdas na 

comercialização deste produto (DURIGAN et al., 2004). 
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4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

         Diante do estudo realizado pôde-se observar que o etileno é de suma 

importância nos processos fisiológicos e de amadurecimento dos frutos de 

maracujá-amarelo ao longo de todo o ciclo produtivo, principalmente nos processos 

de maturação e vida pós-corte dos frutos. Entender como a síntese do etileno 

funciona, com seus processos internos e externos auxilia nos cuidados que se deve 

ter nos mecanismos de maturação e conservação do fruto. Principal fitohormônio, 

proporciona de maneira natural e bela a maturação dos mesmos, dando-lhes aroma, 

sabor, cor e qualidade, conduzindo assim a uma boa produtividade, vigorosidade e 

um produto de excelência e qualidade para o consumidor final. 
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