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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de frutos de maracuja provenientes de quatro regides distintas
de producdo no Estado de Sdo Paulo e comercializados na CEAGESP
(Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo) - Bauru,
SP, em fevereiro de 2015. Foram realizadas as seguintes analises:
rendimento de polpa dos frutos; espessura da casca, comprimento e
diametro equatorial do fruto, numero de sementes, solidos soluveis (SS),
acidez titulavel (AT) e a relagdo SS/AT. O delineamento experimental
foi o inteiramente casualizado, com 4 tratamentos e 5 repeti¢oes (cada
repeticao com 5 frutos). Os resultados foram submetidos a analise de
varidncia e as médias comparadas estatisticamente pelo teste Tukey a
5% de probabilidade. De maneira geral, os resultados indicaram que,
embora tenham ocorrido diferengas estatisticas significativas em
algumas caracteristicas fisico-quimicas dos frutos, todos os tratamentos
apresentaram propriedades que garantem a sua qualidade para a

industria ou mercado in natura.
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Fruit qualitytest of yellow passion fruit marketed
in CEAGESP- Bauru-SP.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the physical-chemical characteristics
of the passion fruits from four differents regions of cultivation in Sao Paulo state
and commercialized" at the "Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo" (CEAGESP) Bauru, SP, from February/2015. The following characteristics
were evaluated: pulp yeld, thickness of the shell, length and equatorial diameter of
the fruit, number of seeds per fruit, total soluble (SS), titratable acidity (AT) and
relation SS/AT. Design was completely randomized with four treatments, each one
containing five replicates of five fruits. The data was submitted to an analysis of
variance and means were compared according to Tukey’s test at 5% probability.
The results indicated that, although some physico-chemical differences have been
observed, passion fruits from all the treatments were considered suitable to be
industrialized and natural fruit market.

Key Words: Passiflora edulis f. flavicarpa. Post-harvest. Classification of fruits.

1. INTRODUCAO

O maracuja- amarelo, fruta tropical nativa do Brasil, tem apresentado uma
evolugdo no cultivo, proporcionando grande popularizagdo no mercado interno,
entre os diferentes segmentos de consumo (ROSSI, 1998).

O cultivo do maracuja iniciou-se em escala comercial na década de 70. As
necessidades de tratos culturais fazem com que a atividade seja exigente em mao
de obra, preferencialmente familiar, com predominio de pequenas propriedades
rurais. Com uma produgao de 838.244 mil toneladas no ano de 2013, em uma drea
de 57.277 mil hectares (IBGE, 2013), o Brasil é considerado o maior produtor e
consumidor mundial. Mais de 60% da produgédo destina-se ao consumo in natura
e o restante as industrias de processamento de polpa e suco (FERRAZ; LOT, 2006).
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Em Séao Paulo, a maioria da comercializa¢do visa a0 mercado de frutas frescas,
realizada principalmente junto 8 CEAGESP (CAVICHIOLIL; RUGGIERO; VOLPE,
2008). Os pequenos produtores tém a op¢do de comercializar sua produgio, nos
entrepostos da CEAGESP, através de cooperativas/associagdes. A comercializagao de
maracuja amarelo na CEAGESP foi de 27,765 toneladas em 2011 (AGRIANUAL, 2012).

As variedades de maracujas e os sistemas de produgio podem afetar
as propriedades fisico-quimicas dos frutos (BORGUINI; TORRES, 2006).
Estas propriedades siao importantes para a aceitagdo comercial dos frutos de
maracujazeiros. Uma fruta de qualidade ¢ aquela que atenda as expectativas dos
diferentes segmentos consumidores, nas suas caracteristicas internas e externas. As
internas estao relacionadas ao sabor, teor de agtcares e acidez, e contetdo de suco,
enquanto as externas, a aparéncia, associada aos parametros de padronizac¢ao da
fruta, representam muito na escolha pelo consumidor (BALBINO, 2005).

Os principais atributos de qualidade observados pelos consumidores para fruta
fresca sao cor, massa fresca, tamanho e a firmeza. Para o produto industrializado sao
cor, sabor e 0 aroma. A aparéncia é o critério mais utilizado pelos consumidores
para avaliar a qualidade dos frutos e, dentre os fatores que contribuem para a rapida
deterioragao dos frutos destacam-se o clima, genética transporte, doengas e tratos
culturais (ABREU et al., 2009).

O estudo dirigido as propriedades fisicas e quimicas dos frutos de maracuja é
de suma importancia para subsidiar os produtores, para que sigam um padrao de
qualidade.

Este padrao de qualidade iniciou-se com o programa brasileiro para a melhoria
dos padrdes comerciais e embalagens de hortigranjeiros (BRASIL, 2003), que
elaborou a Norma de Classificagao, Padronizagdo e Identidade do Maracuja-Azedo,
de adesdo voluntaria, mas que tem servido como norteador dos padrdes para
maracuja comercializado no Pais (CEAGESP, 2001). Assim, o maracuja azedo passa
por um processo de classificagao e padronizagdo, beneficiando a todos os segmentos
da cadeia produtiva, e apds a classificacao do fruto, o produto de melhor qualidade é
remunerado a precos significativamente superiores (MELETTI; MAIA, 1999).

Como a produgio e a qualidade de frutos de maracuja podem variar entre
regioes e localidades, conforme o manejo adotado, o presente trabalho objetivou
avaliar a qualidade dos frutos de maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa)
de quatro regides produtoras, comercializados na CEAGESP - Bauru-SP, por meio
da analise de suas caracteristicas fisico-quimicas.
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2. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado com frutos comprados em fevereiro de 2015 na CEAGESP
(Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo), localizado na cidade
de Bauru/SP, e posteriormente transportados ao Laboratério Multidisciplinar de
Agronomia -FIB- Bauru para determinagdo das caracteristicas fisico-quimicas. Os
frutos avaliados eram provenientes de quatro regides produtoras do centro-oeste
paulista que constituiram os tratamentos. O tratamento 1 foi constituido de frutos
de maracuja amarelo obtidos na lavoura da regiao 1 do municipio de Ferndo - SP;
no tratamento 2 os frutos foram obtidos na lavoura da regido 2 do municipio de
Ferndo - SP; no tratamento 3 os frutos foram obtidos na lavoura da regido 3 do
municipio de Ferndo - SP e no tratamento 4 os frutos foram obtidos na lavoura da
regidao 4 do municipio de Presidente Alves- SP. De cada lavoura foram selecionados
vinte e cinco frutos. Para verificar a qualidade dos frutos, foram avaliadas as
seguintes caracteristicas fisico-quimicas: a) Solaveis soltveis (SS): determinado
por refratometria, utilizando-se de refratdmetro portatil, modelo RTA-50, e os
resultados expressos em °Brix; b) acidez titulavel (AT) determinada de acordo com
BRASIL (2005) e os resultados expressos em % de acido citrico; ¢) relagdo SS/AT
avaliado através da divisdo dos teores de solidos soluveis pela acidez total titulavel
(TRESSLER; JOSLYN, 1961); d) rendimento de polpa dos frutos (%) foi quantificado
por meio de pesagem dos frutos e da polpa bruta separadamente, obtendo-se o
rendimento de polpa pela relagdo entre a massa de polpa bruta e a massa média
total do fruto, conforme a Equacao, RP (%) = (MPB/MTF) x 100. Em que: RP (%)
= rendimento em polpa; MPB = massa da polpa bruta (g); MTF = massa total do
fruto (g); e) nimero de sementes; f) espessura da casca (mm), didmetro equatorial
e comprimento dos frutos (mm) determinado com paquimetro digital de precisao
0,1 mm. Classificagdo dos frutos por didametro equatorial foi realizada de acordo
com as normas de classificagdo do Programa Brasileiro de Melhoria dos Padrdes
Comerciais e de Embalagens do maracuja-azedo (CEAGESP, 2001). Suas classes sdo
determinadas pelo didmetro equato-rial do fruto, usando uma escala numérica de 1
a 5, que correspondem a: classe 1, frutos com didmetro igual ou menor que 55 mm;
classe 2, frutos com didmetro igual ou maior que 55 até 65 mm; classe 3, frutos com
diametro igual ou maior que 65 até 75 mm; classe 4, frutos com diametro igual ou
maior que 75 até 85 mm, e classe 5, frutos com didmetro maior que 85 mm.

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com 4 tratamentos

e 5 repeticoes (cada repeticdo com 5 frutos). Os resultados foram submetidos a
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analise de variancia e as médias comparadas estatisticamente pelo teste Tukey a 5%
de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados para acidez titulavel foram semelhantes aos relatados
por Cavichioli, Ruggiero e Volpe (2008) e Campos et al. (2007), de 3,41 a 3,91%
e de 3,55 a 3,63%, respectivamente (Tabela 1), entretanto, abaixo dos valores de
5,2% relatados por Farias et al (2007). Altos teores de acidos no suco revelam uma
caracteristica importante para o processamento, pois frutos com elevada acidez
conferem uma diminui¢do na adi¢do de acidificantes no suco (NASCIMENTO;
RAMOS; MENEZES, 1999; NASCIMENTO et al., 2003), assim como garantem
maior flexibilidade na adi¢ao de agticares (BRUCKNER et al., 2002).

Para fins de processamento na industria, a acidez deve estar entre 3,2 e 4,5%,
(FOLEGATTI; MATSUURA, 2002), portanto, os valores encontrados nesse trabalho
enquadram-se satisfatoriamente no intervalo requerido pela industria. A acidez
titulavel (AT) é uma caracteristica importante de qualidade e é bastante variavel
em fungdo tanto de fatores ambientais como de fatores da prépria planta (cultivar,
estagio de maturacao, etc.) (CHITARRA, 1997).

Os teores de solidos soluveis verificados nos tratamentos, nao diferiram
estatisticamente entre si (Tabela 1). De acordo com Tocchini et al. (1994), Aragjo et
al. (1974), Kwok et al. (1974), Durigan et al. (2004) e Fortaleza (2002), os valores de
solidos soluveis totais para o maracuja-amarelo oscilam numa faixa de 12,5 a 18,6
°Brix.

Quando comparados com outros autores, os valores encontrados no presente
estudo ficam abaixo dos relatados por Abreu et al. (2009) de 15,5 °Brix, porém,
superiores aos encontrados por Farias et al. (2007) de 11,1 °Brix. O teor de sélidos
soluveis é um parametro que tem sido utilizado como indicador da qualidade dos
frutos destinados a industrializa¢do, havendo preferéncia por frutos com teores de
solidos solaveis superiores a 13 °Brix (MANIWARA et al., 2014; BRUCKNER et al,,
2002).

Neste trabalho todos os tratamentos apresentaram teores de sélidos soluveis
acima de 13%, valores desejaveis pela industria. Além dos efeitos genéticos, outros
fatores, como temperatura, agua, adubacgao e luz, determinam o nivel de fotossintese
da planta, e, consequentemente, a quantidade de agtcares e massa seca disponivel

para os frutos (PIERRO, 2002). O teor de sélidos soltveis indica a quantidade dos
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solidos que se encontram dissolvidos no suco ou na polpa dos frutos, sendo que os
agucares correspondem entre 65% e 85% do teor total desses sdlidos. E normalmente
expresso em °Brix e tem tendéncia de aumento com a matura¢ao (CHITARRA;
CHITARRA, 1990). O alto teor de sdlidos soluveis possibilita o uso de menor
quantidade de frutos para concentragao do suco, e a elevada acidez garante maior
flexibilidade na adigdo de agtuicares (SOUZA; SANDI, 2001) e, consequentemente
reduzem os custos do processamento, além de conferir condi¢des que dificultam a
deterioragao por microrganismos (FLORES et al,, 2011).

A relagao entre sdlidos soluveis e a acidez titulavel (SS/AT), que define a
natureza doce-acido e sabor dos frutos, apresentou diferenca estatistica entre os
tratamentos (Tabela 1). Freire et al. (2010); Aradjo Neto (2004) e Costa et al. (2001),
observaram resultados variando de 2,03 a 2,54; 3,4 e 4,0, respectivamente. A relagao
SS/AT tem maior utilidade na determina¢do de estadios de maturagdo, pois esta
tende a aumentar com o avango do estddio de maturagao do fruto (ABREU et al,,
2009). A relacdo entre o teor de solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT) é mais
representativa da percepgao sensorial do suco do que a medigédo isolada de agucares
ou acidez, sendo uma das formas mais praticas para estimar a avaliagdo do sabor
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). A faixa aceita pelo mercado para o maracuja varia
de 2,9 a 4,9 (COSTA et al., 2008). A relagdo SS/AT entre 3,4 e 4,5 (FOLEGATTI;
MATSUURA, 2002), evidenciam frutos com qualidade adequada tanto para o
consumo in natura como para o processamento, logo, os valores encontrados nas

quatro regides produtoras geraram polpas com um bom equilibrio no sabor.

Tabela 1. Teores de acidez titulavel (% de acido citrico), sélidos soluveis (°Brix) e SS/

Tratamentos Acidez titulavel Solidos Seluveis SS/AT
Regido 1 4,34b 13,32 a 3,08a
Regido 2 3,17 a 13,44 a 432b
Regido 3 3.83ab 1340 a 3,56 ab
Regido 4 432b 1340 a 3,13 a

CV (%) 13,74 4,20 15,27

Meédias seguidas das letras com os mesmos numeros na coluna nio diferem entre si, pelo teste de Tukey. ao nivel
de 5% de probabilidade.

O rendimento de polpa apresentou diferenca estatistica significativa (Tabela
2), assim como Cavichioli et al. (2008), que encontraram valores que oscilaram
de 45,21 a 54,65%. Costa et al. (2001) obteve valor médio de 49,72% e Figueiredo
et al. (1987) e Ritzinger, Manica e Riboldi (1989) obtiveram valores inferiores

que oscilaram entre 39,4% e 33 a 39% respectivamente. A industria trabalha com
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rendimento acima de 40%, proximo a 45%, valor também adequado para frutos
de mesa (FARIAS et al. 2007; FOLEGATTI; MATSUURA, 2002). Portanto, os
resultados obtidos no presente trabalho encontram-se dentro da faixa de valores
especificados para industria e comércio in natura.

Analisando o numero de sementes por fruto, ndo se verificou diferenca
estatistica significativa entre os tratamentos (Tabela 2). Valores semelhantes foram
encontrados por Rodrigues et al. (2008) e Freire et al. (2010), com amplitude de
343 a 402 e 312 a 412 sementes/fruto, respectivamente. Ja nas cultivares avaliada
por Melo (1999), foi observado resultado variando de 224,10 a 355,20 sementes.
Fortaleza (2002), trabalhando com nove genétipos de maracujazeiro-amarelo,
obteve valores de 176 a 228 sementes, utilizando polinizagao natural. A mesma
autora cita que na literatura, nao foram encontrados dados que determinassem um
numero minimo de sementes para um bom rendimento de suco e peso médio do
fruto. O aumento no nimero de sementes no fruto resulta em maior rendimento de
suco (SANTOS et al., 2009). As sementes representam cerca de 6 a 12% do peso total
do fruto e sua quantidade estd diretamente relacionada com o teor de suco, porque a
sarcotesta que envolve cada semente possui uma pequena quantidade desse liquido
(TOCCHINI, 1994; MEDEIROS et al., 2009).

Tabela 2. Rendimento de polpa (%) e numero de sementes de frutos de maracuja-

amarelo. Bauru-SP, 2015.

Tratamentos Acidez titulavel Solidos Seliveis SS/AT
Regido 1 434 b 13,32 a 3,08a
Regido 2 3,17a 13,44 a 432b
Regiao 3 3.83ab 1340 a 3,56 ab
Regido 4 432b 13,40 a 3,13 a

CV (%) 13,74 4,20 15,27

Meédias seguidas das letras com os mesmos numeros na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey. ao nivel
de 5% de probabilidade.

Os tratamentos ndo apresentaram diferengas estatisticas para a espessura
da casca (mm) dos frutos de maracuja avaliados (Tabela 3). Borges et al. (2003)
descrevem uma espessura média de 8 mm para frutos de maracuja amarelo. Valores
inferiores (5,1 a 5,4 mm) foram encontrados por Fortaleza et al. (2005). Outros
autores como Fischer et al. (2007), Rodrigues et al. (2008) e Silva et al. (2008),
também mencionam valores semelhantes a estes apresentados em seus trabalhos.

Frutos de maracuja sio preferidos quando possuem casca mais fina, pois
apresentam maior quantidade de polpa (CAVICHIOLL; RUGGIERO; VOLPE,
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2008). A maior espessura de casca relaciona-se com menor rendimento em suco,
caracteristica importante tanto para o mercado de frutos ao natural como para
a industria (OLIVEIRA et al., 1988). Este fato nao pode ser comprovado neste
trabalho, pois os tratamentos nao apresentaram diferengas significativas para
espessura de casca. Embora a maior espessura da casca reflita em menor rendimento
em polpa, essa caracteristica confere ao fruto maior resisténcia ao transporte a
longas distancias. De acordo com Freire et al. (2014), frutos destinados a industria
precisam ter casca fina e possuir cavidade interna totalmente preenchida, a fim de
conferir alto rendimento de suco.

O comprimento e didmetro sao parametros fisicos de grande utilidade para os
frutos destinados ao mercado in natura, uma vez que os consumidores tendem a
comprar seus produtos avaliando essas caracteristicas, que determinam o tamanho
do fruto.

Para o comprimento dos frutos foram verificados valores superiores aos
mencionados nos estudos realizados por Greco, Peixoto e Ferreira (2014), Araujo et
al. (2008), Freire etal. (2010) e Campos et al. (2007) com amplitude de 80,67 a 95,32
mm, 77,00 a 81,10 mm, 75,00 a 79,00 mm, e a média de 100,00mm, respectivamente
(Tabela 3). Os consumidores, em geral, preferem frutos maiores e de aparéncia
atraente quando destinados ao consumo in natura (NASCIMENTO, 1996).

O diametro dos frutos apresentou diferengas estatisticamente significativas
(Tabela 3). Os resultados foram superiores aos encontrados por Cavichioli, Ruggiero
e Volpe (2008) e Fischer et al. (2007), com variagdo de 75,7 a 78,1lmm, 64,5a 77,7mm,
respectivamente. Cavichioli et al. (2011) encontraram valores de 79,5 mm.

O critério para a classificagao de frutos em maracujazeiro baseia-se no diametro
equatorial do fruto (CEAGESP, 2001) e suas classes sdo determinadas pelo didmetro
equatorial do fruto, usando uma escala numeérica de 1 a 5, que correspondem a: classe
1, frutos com didmetro igual ou menor que 55 mm; classe 2, frutos com didmetro
igual ou maior que 55 até 65 mm; classe 3, frutos com diametro igual ou maior que
65 até 75 mm; classe 4, frutos com didmetro igual ou maior que 75 até 85 mm, e
classe 5, frutos com diametro maior que 85 mm. Assim, de acordo com as normas
de classificagdo (CEAGESP,2001), os tratamentos 1, 3 e 4, enquadraram-se na classe
5 (com diametro maior que 85 mm) e o tratamento 2 enquadrou-se na classe 4
(calibre > 75 até 85 mm), que sdo padrdes 6timos para comercializagdo. As frutas
de melhor qualidade, apds a classificagdo, sdo remuneradas com pregos superiores,
com valores de 150% a mais que os valores obtidos com a comercializagdo das frutas
de classes inferiores (FARIAS et al., 2007).
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Tabela 3. Espessura de casca (mm), didmetro e comprimento (mm) de frutos de

maracujd-amarelo. Bauru-SP, 2015.

Tratamentos Rendimento de polpa Nimero de sementes
Regido 1 4839 b 400,48 a
Regido 2 46.23 ab 359,12 a
Regido 3 41,98 a 416,72 a
Regido 4 47,76 b 414,88 a

CV (%) 6.60 11,97

Meédias seguidas das letras com os mesmos numeros na coluna nio diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade.

4. CONCLUSAO

Todos os tratamentos apresentaram propriedades que garantem a sua qualidade

para o mercado in natura ou para industria.
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