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Introdução

A cultura do maracujá é de grande importância para a economia brasileira, devido ao emprego intensivo de mão-de-
obra, geração de renda, e principalmente pela colheita continuada da safra ao longo do ano. Seu cultivo pode ser 
realizado em vários estados brasileiros, posicionando o Brasil como maior produtor mundial (ARAÚJO, 2007). Aliado 
a esse bom panorama de mercado, a demanda por produtos provenientes de sistema orgânico cresce a uma taxa 
acelerada no Brasil, justificando os estudos de frutos oriundos desta linha de produção.

Embora as pesquisas com maracujazeiros estejam dirigidas às espécies cultivadas e, principalmente, a Passiflora 
edulis, existem várias espécies silvestres de maracujazeiros com potencial agronômico, que não têm recebido devida 
atenção da pesquisa (CORREIA et al., 2011). É o caso de Passiflora. cincinnata, (maracujá do mato), é uma dessas 
espécies, cuja ocorrência é frequente e espontânea na região semiárida do nordeste brasileiro, onde sua exploração 
ocorre basicamente de forma extrativista (ARAÚJO, 2002). Segundo Antão et al., (2008), o conhecimento atual sobre 
o maracujá do mato e os frutos que produz é bastante restrito, requerendo informações para uma exploração mais 
racional e melhor aproveitamento comercial.

A qualidade de frutos de maracujá para o consumo in natura como para a indústria é um fator de extrema importância 
na comercialização. Diante disso, o experimento foi realizado com o objetivo de avaliar as características químicas de 
frutos de maracujazeiro do mato provenientes de sistema orgânico de produção.

 

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Laboratório de Fisiologia de Pós-Colheita, da Universidade Estadual de Montes Claros 
(UNIMONTES), Departamento de Ciências Agrárias no campus Janaúba- MG. Os frutos são provenientes de uma área 
de cultivo orgânico localizada em São João do Paraíso.

Os frutos foram colhidos no estádio totalmente maduro e transportados para o laboratório, onde foram lavados em água 
corrente, e em seguida, imersos em solução de hipoclorito de sódio (200 mL.L ), por 15 minutos, e secos -1
naturalmente. 

Foram avaliados as seguintes variáveis: teor de sólidos solúveis, acidez titulável e  pH. O teor de sólidos solúveis foi 
determinado com o auxílio de um refratômetro digital da marca ATAGO N-1 ?, e o resultado expresso em 
Brix. A acidez foi determinada por titulometria, utilizando-se 10 g da polpa diluída em 90 mL de água destilada 

o

seguido de titulação com solução padronizada de NaOH a 0,25 M, tendo como indicador a fenolftaleína. O resultado 
foi expresso em miligramas de ácido cítrico por 100 g de amostra. O pH foi determinado em phmetro de bancada com 
eletrodo de membrana de vidro calibrado com soluções de pH 4,0 e 7,0.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), com oito repetições, sendo quatro frutos 
de maracujá do mato (Passiflora cincinnata) por repetição, no estádio totalmente maduro. Para todos os dados obtidos 
foram determinados à média, o desvio padrão e o coeficiente de variação.

 

Resultado e Discussão
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Na Tabela 1 são apresentados os valores médios referentes à caracterização química para às características de pH, 
acidez titulável e sólidos solúveis nos frutos de maracujá do mato. 

Há de se considerar as indicações prévias dispostas na literatura que trazem a recomendação das características ideais 
para a produção de maracujá principalmente para a indústria de suco. Segundo Nagato et al. (2003), sucos de maracujá 
com pH de 2,8 a 3,1, sólidos solúveis de 11,4 a 15,3°Brix, acidez titulável de 2,7 a 3,9g de ácido cítrico 100mL-1, 
apresentam maior aceitabilidade sensorial. Os Padrões de Identidade e Qualidade (PIC)  para a polpa de maracujá 
estabelecidos pela instrução normativa nº 01, de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000),  indicam que deve apresentar  o 
valor mínimo de 11°Brix, pH de 2,7 a 3,8 e acidez  total expressa em ácido cítrico (g/100g) mínima de 2,5.

O valor de pH médio obtido nesse trabalho foi de 2,8 situando-se na faixa de frutos ácidos e a indicada para a indústria. 
A acidez titulável  obteve valor médio de 1,69 abaixo do indicado para a indústria, se adequando para o mercado in 
natura que tem preferência por frutos menos ácidos (CAVICHIOLI et al., 2011).

O teor de sólidos solúveis  (Brix°) é um parâmetro utilizado como indicador da qualidade dos frutos destinados à 
industrialização, havendo preferência por frutos com teores de sólidos solúveis superiores a 13ºBrix (BRUCKNER et 
al., 2002). O teor médio de sólidos solúveis totais foi de 11,2 °brix dentro da faixa estabelecida pela PIC.

 

Conclusão

Os frutos de maracujazeiro do mato apresentam elevado potencial de aproveitamento tecnológico tanto para o consumo 
in natura quanto para a indústria.
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Tabela 1. Valores médios*, desvio padrão (DP) (?) e coeficiente de variação (CV) das características sólidos solúveis 
(SS), pH e Acidez titulável (AT) de frutos de maracujazeiro do mato.

  SS(°Brix) pH

AT (mg de ácido 
cítrico 100 ml

de suco)
-1 

MÉDIA 11,2 2,8 1,69

DP 1,13 0,07 0,21

%CV 10,09 2,65 12,4
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