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Introducéo

A cultura do maracuja é de grande importancia para a economia brasileira, devido ao emprego intensivo de méo-de-
obra, geracdo de renda, e principalmente pela colheita continuada da safra ao longo do ano. Seu cultivo pode ser
redizado em vérios estados brasileiros, posicionando o Brasil como maior produtor mundial (ARAUJO, 2007). Aliado
a esse bom panorama de mercado, a demanda por produtos provenientes de sistema orgénico cresce a uma taxa
acelerada no Brasil, justificando os estudos de frutos oriundos desta linha de producéo.

Embora as pesquisas com maracujazeiros estejam dirigidas as espécies cultivadas e, principalmente, a Passiflora
edulis, existem varias espécies silvestres de maracujazeiros com potencial agrondémico, que ndo tém recebido devida
atencdo da pesquisa (CORREIA et al., 2011). E o caso de Passiflora. cincinnata, (maracuja do mato), € uma dessas
espécies, cuja ocorréncia é frequente e espontanea na regido semi&rida do nordeste brasileiro, onde sua exploracéo
ocorre basicamente de forma extrativista (ARAUJO, 2002). Segundo Anto et al., (2008), o conhecimento atual sobre
0 maracuja do mato e os frutos que produz é bastante restrito, requerendo informacgfes para uma exploracdo mais
racional e melhor aproveitamento comercial.

A qualidade de frutos de maracuja para 0 consumo in natura como para a industria € um fator de extrema importancia
na comercializagdo. Diante disso, o experimento foi realizado com o objetivo de avaliar as caracteristicas quimicas de
frutos de maracujazeiro do mato provenientes de sistema organico de producéo.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia de Pés-Colheita, da Universidade Estadua de Montes Claros
(UNIMONTES), Departamento de Ciéncias Agréarias no campus Janalba- MG. Os frutos sdo provenientes de uma area
de cultivo organico localizada em S&o Jo&o do Paraiso.

Os frutos foram colhidos no estadio totalmente maduro e transportados para o laboratério, onde foram lavados em agua
corrente, e em seguida, imersos em solucdo de hipoclorito de sodio (200 mL.L-1), por 15 minutos, e secos
naturalmente.

Foram avaliados as seguintes variaveis: teor de solidos solGveis, acidez titulavel e pH. O teor de sdlidos soltveis foi
determinado com o auxilio de um refratdbmetro digital da marca ATAGO N-1 ?, e o resultado expresso em o
Brix. A acidez foi determinada por titulometria, utilizando-se 10 g da polpa diluida em 90 mL de &gua destilada
seguido de titulagdo com soluc&o padronizada de NaOH a 0,25 M, tendo como indicador a fenolftaleina. O resultado
foi expresso em miligramas de &cido citrico por 100 g de amostra. O pH foi determinado em phmetro de bancada com
eletrodo de membrana de vidro calibrado com solucdes de pH 4,0 e 7,0.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), com oito repeti¢cdes, sendo quatro frutos
de maracuja do mato (Passiflora cincinnata) por repeticéo, no estadio totalmente maduro. Para todos os dados obtidos
foram determinados a média, o desvio padréo e o coeficiente de variag&o.

Resultado e Discussao
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Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios referentes a caracterizacdo quimica para as caracteristicas de pH,
acidez titulavel e sdlidos sollveis nos frutos de maracuja do mato.

Ha de se considerar as indicactes prévias dispostas na literatura que trazem a recomendagéo das caracteristicas ideais
para a producéo de maracujd principalmente para a inddstria de suco. Segundo Nagato et al. (2003), sucos de maracuja
com pH de 2,8 a 3,1, sdlidos solGveis de 11,4 a 15,3°Brix, acidez titulavel de 2,7 a 3,9g de &cido citrico 100mL-1,
apresentam maior aceitabilidade sensorial. Os Padrfes de Identidade e Qualidade (PIC) para a polpa de maracuja
estabel ecidos pelainstrucéo normativan® 01, de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000), indicam que deve apresentar o
valor minimo de 11°Brix, pH de 2,7 a3,8 e acidez total expressaem &cido citrico (g/100g) minimade 2,5.

O valor de pH médio obtido nesse trabalho foi de 2,8 situando-se na faixa de frutos &cidos e a indicada para a industria.
A acidez titulavel obteve valor médio de 1,69 abaixo do indicado para a indUstria, se adequando para 0 mercado in
natura que tem preferéncia por frutos menos acidos (CAVICHIOLI et al., 2011).

O teor de sdlidos solliveis (Brix°) é um parametro utilizado como indicador da qualidade dos frutos destinados a
industrializacdo, havendo preferéncia por frutos com teores de sélidos solveis superiores a 13°Brix (BRUCKNER et
al., 2002). O teor médio de solidos sollveistotais foi de 11,2 °brix dentro da faixa estabelecida pela PIC.

Conclusao

Os frutos de maracujazeiro do mato apresentam elevado potencial de aproveitamento tecnol 6gico tanto para 0 consumo
in natura quanto para aindustria.
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Tabela 1. Valores médios*, desvio padréo (DP) (?) e coeficiente de variacdo (CV) das caracteristicas solidos solUveis
(SS), pH e Acidez titulavel (AT) de frutos de maracujazeiro do mato.

AT (mg de acido
citrico 100 mi-1
SS(°Brix) pH de suco)
MEDIA 11,2 2,8 1,69
DP 1,13 0,07 0,21
%CV 10,09 2,65 12,4
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