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Resumo: O objetivo do trabalho foi caracterizar quimicamente frutos de genotipos
maracujazeiro azedo, assim como determinar o rendimento de polpa bruta e de suco.
Para tanto, foi conduzido um experimento em delineamento inteiramente casualizado
com os tratamentos constituidos por seis genotipos de maracujazeiros, cinco repeticdes
e dez frutos por repeticdo. Para o teor de solidos soluveis, a variedade SR1 apresentou o
maior valor, superior a 13%. A acidez total dos frutos variou entre 4,12 e 4,51%. A
maior relagdo entre solidos soluveis e acidez foi observada para o genétipo SR1. Com
valor de pH em torno de 3,08, destacaram-se as variedades GAEC e RVEC. O
rendimento de polpa bruta variou entre 34% a 42%, respectivamente, para SCEC e
GAEC. O rendimento de suco foi significativamente maior para as variedades GAEC,
SCEC, CSAC e RVEC. Ha variabilidade entre os gendtipos, com destaque para o
hibrido GAEC que pode ser indicado para as condi¢des edafoclimaticas da regido.
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INTRODUCAO
O carater social da cultura do maracuja ¢ de grande relevancia, ja que ¢ uma
fruteira cultivada predominantemente em pequenos pomares, em média de 1 ha a 4 ha,
promovendo a geragdo de empregos, absor¢do e fixacdo de mao de obra no meio rural
(SOUZA et al., 2002).
O Acre tem uma area plantada com maracujd de 103 ha e producdo de 835
toneladas, enquanto o Brasil possui uma area plantada de 52.277 ha, uma quantidade

produzida de 838.244 toneladas de frutos e produtividade de 14,84 t ha-1 (IBGE, 2015).
A cultura ¢ apreciada tanto pela qualidade de seus frutos, ricos em sais minerais
e vitaminas, sobretudo A e C, seu aroma e sabor agradaveis, quanto pelas propriedades
farmacologicas (LIMA e CUNHA, 2004). Apresenta ainda uma série de utilidades,
podendo ser usado tanto sob a forma in natura, para producdo de sucos, como
processado na forma de polpas e tantas outras de ordem medicinal e culinaria.
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Quando bem conduzido e manejado podera propiciar um periodo longo de
colheita e faturamento durante todo o ano. O periodo produtivo pode variar de 06 meses
por ano nas regides mais ao sul do Pais, até o ano todo nas regides ao norte, como ¢ o
caso do Acre. Existe uma forte demanda por essa cultura em industrias de
processamento de polpas, tendo em vista sua aceitagdo e procura por consumidores,
além de oferecer um bom rendimento de suco. As cooperativas de processamento de
polpas tém estimulado o cultivo dessa fruteira, com o objetivo de aumentar a oferta para
as agroindustrias que chegam a importar a fruta de estados vizinhos.

O reduzido nimero de cultivares e hibridos comerciais disponiveis dificulta o
acesso do produtor ao material propagativo de alta qualidade agrondmica e limita o
desenvolvimento desse setor produtivo (KRAUSE et al., 2012). Atualmente, ainda nao
ha indica¢des de cultivares para as condi¢des do Acre.

Para o consumo in natura, os consumidores preferem frutos maiores, de
aparéncia atraente, mais doces e pouco acidos (AGUIAR et al., 2015). Os frutos
destinados a industria de suco devem apresentar, preferencialmente, alto rendimento de
polpa, alto teor de solidos soluveis totais (SS) e alta acidez total titulavel (AT). O alto
teor de SS possibilita o uso de menor quantidade de polpa para elaborar o suco
concentrado, e a elevada acidez garante maior flexibilidade na adicdo de agucares
(BRUCKNER, 2002).

O objetivo do trabalho foi determinar o rendimento de polpa, de suco, bem
como, caracterizar quimicamente frutos de maracujazeiro azedo.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido no municipio de Senador Guiomard, BR-364,
sentido Porto Velho, distante aproximadamente 20 Km de Rio Branco, com latitude de
10° 01' 26.8" S, longitude de 67° 42' 17.7" W e 158 m de altitude. O clima da regido ¢

AWTI (quente e tmido), segundo Koppen, com temperaturas maxima de 30,92 OC e

minima de 20,84 OC, precipitacdo anual de 1.648,94 mm, e umidade relativa de 83%
(AGRITEMPO, 2015).

Utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado cujos tratamentos
consistiram de seis gen6tipos de maracujazeiro (GAEC, SCEC, CSAC, SR1, SR2 e
RVEC), cinco repeti¢des e dez frutos por repeticio. GAEC, CSAC e RVEC sio hibridos
e os demais foram obtidos a partir da selecao local em feiras livres de Rio Branco, Acre.

A colheita foi realizada quando os frutos mostraram-se pelo menos 10% de
manchas amareladas ou por ocasido de sua abscisao.

Os frutos foram pesados em balanga semi-analitica e cortados para remocgao e
pesagem da polpa bruta a qual foi processada em multiprocessador no modulo “pulsar”
para preservar as sementes. O suco foi extraido em prensa manual com auxilio de uma
tela filo de 1,0mm, separando a quantidade de residuo bruto que foi pesado em balanca
analitica.
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Os solidos soluveis, a acidez titulavel, a relagao entre os solidos soluveis e a
acidez titulavel (Ratio) e o pH foram determinados conforme metodologia proposta pela
AOAC (1997).

O rendimento de polpa bruta foi obtido através da relagdo entre massa da polpa
bruta e a massa dos frutos, com conversao posterior para percentagem (Eq. 1).

Eql. RPB = Massa da polpa bruta(g) x 100
Massa dos frutos (g)

O rendimento de suco (RS) foi determinado pela expressao abaixo, expresso em
porcentagem (Eq. 2).

Eq2. RS (%) = Massa da polpa bruta(g) — Massa do residuo bruto (g) x 100
Massa total do fruto (g)

Os dados médios obtidos foram comparados pelo teste Scott Knott a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as caracteristicas avaliadas, os resultados obtidos, a partir da analise
de variancia, demonstraram que os gendtipos de maracujazeiro azedo diferiram entre si
pelo teste de Scott-Knott a 5% de significancia (Tabela 1).

TABELA 1 — sélidos soluveis (SS), Acidez total (AT), Ratio, pH, rendimento de polpa bruta
(RPB) e rendimento de suco (RS) de seis genotipos de maracujazeiro-azedo. Rio Branco-AC,
2015.

GENOTIPOS SS AT RATIO pH 1(‘021)3 (l}/f)
GAEC 1175¢  45la  260c  296a  4269a  3482a
SCEC 12,585 453a  278c  26lc  3400d  3382a
CSAC 1181c  412¢  287b  268c  3938b  3477a

SR1 1327a  432b  308a  252d  368lc  2928c

SR2 12656  435b  291b  254d  37,08c  3163b
RVEC 1238b  432b  287b  279b  3838c  33.89a
CV(%) 1,50 321 3,15 2,17 6,21 4,23

Médias seguidas de mesma letra minusculas na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo, a 5% de
probabilidade pelo teste de Scott-Knott
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Para o teor de sodlidos soluveis, a variedade SR1 apresentou o maior valor,
superior a 13% (Tabela 1). Segundo Chitarra & Chitarra, 2005, durante a maturacdo dos
frutos, uma das principais modificagdes em suas caracteristicas ¢ o acimulo de agucares
(glicose, frutose e sacarose), o qual ocorre simultaneamente com a redugdo da acidez. O
teor de aglcares atinge o maximo no final da maturacdo, conferindo exceléncia a
qualidade do produto.

Segundo Coelho et al., 2010, valores em torno de 14,0 oBrix sdo desejaveis pelas
industrias, pois permite um melhor rendimento tecnoldgico. Conforme esses autores,
nenhum dos materiais avaliados atingiu esse indice. Por outro lado, levando em conta o

que ¢ reportado por Meletti et al., 2000, isto é, 139 Brix é o minimo exigido pela
industria, apenas a variedade SR2 atende o exigido. J& Nagato et al., 2003, colocam
que, para a industria, os solidos soltveis devem estar entre 11,4 ¢ 15,3 °Brix. Levando
em conta esta ultima referéncia, todos os gendtipos estariam aptos para serem
direcionados para a industria de sucos.

O fato da maioria das variedades ndo ter atingido o grau brix desejado pode ser
explicado pelo grau de maturagdo em que os frutos foram colhidos. Conforme Aular et
al. (2000), os frutos de maracujd-amarelo s6 atingem maturidade minima quando
possuem mais de 20 % de area da casca com colora¢do amarelada, em aproximadamente
63 dias apds a antese, momento em que apresenta 14,1 % de solidos soluveis. O alto
teor de solidos soluveis possibilita o uso de menor quantidade de polpa para elaborar o
suco concentrado, e a elevada acidez garante maior flexibilidade na adi¢do de acucares
(BRUCKNER et al., 2002).

A acidez total dos frutos variou entre 4,12 ¢ 4,51% (Tabela 1). Os
maracujas-amarelos demandados pelo mercado “in natura” e para fins industriais devem
apresentar acidez titulavel entre 3,2 % e 4,5 %, conforme relatado por Costa et al., 2001.
A maior acidez foi apresentada pelos genodtipos GAEC e SCEC. A elevada acidez
garante maior flexibilidade na adi¢do de actcares.

Segundo Negreiros et al., 2008, a acidez do fruto ¢ uma caracteristica também
importante para a industria, pois desfavorece a manifestacio de microrganismos e,
consequentemente, confere maior tempo de conservacdo do produto. Por outro lado, a
acidez proporciona um sabor ndo muito doce, o que ndo agrada aos consumidores de
frutas in natura. Em seu estudo, os referidos pesquisadores encontraram teores entre
3,22 ¢ 4,82.

Para Freitas et al. (2011), os valores de acidez oscilaram de 2,39 a 4,6 % em
diferentes genotipos de maracujd-amarelo. J4 para Aguiar et al., 2015, os valores
variaram entre 3,7 e 5,0%. Valores elevados de acidez no suco de maracujazeiro
constituem uma caracteristica de importancia para o processamento da fruta, em virtude
da possibilidade de reducao da adigdo de acidificantes (NASCIMENTO et al., 2003;
BRUCKNER et al., 2002), considerando-se que a acidez ¢ um importante parametro na
apreciagdo do estado de conservagdo de produtos alimenticios.

A maior relagdo entre solidos soluveis e acidez foi observada para o genotipo
SR1 com valor em torno de 3,08 (Tabela 1). As menores foram detectadas para os
hibridos GAEC e SCEC.
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A relacao SS/AT ¢ considerada uma das formas mais praticas de se avaliar o
sabor dos frutos (AGUIAR et al., 2015). Em seu trabalho os valores variaram entre de
2,95 (hibrido “65°) a 4,00 (hibrido 74”). Consoante Nascimento et al., 2003, o teor de
acucar e a acidez dos frutos podem sofrer variagdo em decorréncia de fatores ambientais
e praticas de cultivo, qualidade de luz solar e temperatura, como também do tipo e
dosagens de fertilizantes, portanto, com reflexos diretos na relagdo solidos solaveis e
acidez.

Gamarra Rojas e Medina (1996) afirmam que durante o amadurecimento, a
relacdo SS/AT tende a aumentar, principalmente devido a diminuicao da acidez.

Na pesquisa de Negreiros et al., 2008, a relacdo SS/AT oscilou entre 3,26 ¢ 5,18,
portanto, superiores a todos os valores apresentados no presente estudo.

Souza e Sandi (2001) afirmam que a relagcdo agucares/acidez ¢ normalmente
mais elevada no maracujé-roxo do que no maracuja-amarelo, o que torna o sabor do
maracuja-roxo mais adocicado e, por isso, mais aceito em paises europeus, para ser
consumido in natura. Nessa dire¢do, o gen6tipo RVEC, do tipo roxo, com uma relacao
SS/AT em torno de 2,87, s6 superou as variedades hibridas azedas GAEC E SCEC. As
demais, também do tipo azedo, foram superiores a esta, reiterando que a relacdo entre
solidos soluveis e acidez pode sofrer variagdo em decorréncia de fatores ambientais,
praticas de cultivo, qualidade de luz solar, temperatura, como também do tipo e
dosagens de fertilizantes, portanto com reflexos diretos na relagdo SS/AT
(NASCIMENTO et al., 2003).

Frutos de maracujazeiro, segundo Nagato et al. (2003), com valor de pH entre
2,8 e 3,1, apresentam maior aceitabilidade sensorial. Assim, com base nessa indicagao,
apenas as variedades GAEC e RVEC, mostraram-se aceitaveis (Tabela 1).

O pH ¢ variavel de acordo com fatores ambientais e fatores da propria planta,
porém ¢ uma importante ferramenta para a avaliagdo da acidez dos frutos. Pelo valor do
pH podem ser estabelecidos critérios de acidez de maneira comparativa entre os frutos
(MEDEIROS et al., 2009).

Medeiros et al., 2009 nao detectaram diferengas entre cultivares roxas e azedas
nas condi¢des do Distrito Federal para a variavel pH cujos os valores variaram entre
2,74 a 3,39.

O rendimento de polpa bruta variou entre 34% a 42%, respectivamente, para
SCEC e GAEC (Tabela 1). Fortaleza et al. (2005) observaram, pela analise de
correlacdo realizada entre a varidvel nimero médio de sementes por fruto e as variaveis
peso médio do fruto e rendimento de polpa, a influéncia do nimero de sementes sobre
essas caracteristicas, apresentando uma correlacdo média entre elas. Aplicando a analise
de trilha entre varidveis morfologicas e produtivas de maracuja-azedo, Negreiros et al.
(2007) concluiram que a selegdo dos frutos com maior didmetro equatorial possibilita a
obtencdo de maracujas mais pesados e com maior rendimento de polpa, evidenciado
pelo maior efeito direto do didmetro sobre o peso da polpa e rendimento. Também
concluiram que o rendimento da polpa pode ser selecionado indiretamente, com base na
menor espessura da casca e que ndo foi observada correlagdo entre relagdo
comprimento/didmetro (maior em frutos ovais) e rendimento de polpa.
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O rendimento de suco foi significativamente maior para as variedades GAEC,
SCEC, CSAC e RVEC (Tabela 1). Os valores obtidos neste estudo sdo semelhantes ou
inferiores aos obtidos por Silva et al., 2008 e Flores et al., 2011 e, semelhantes aos
encontrados por Viana et al. (2004), que foi de 34,58% e por Santos et al., 2009.

A diversidade de formato e tamanho pode influenciar na determinacdo da
espessura de casca e no rendimento em suco. Segundo alguns estudiosos, o rendimento
em suco deve ser a partir de 33 % (COELHO et al., 2010). Nessa direcdo, apenas SR1 e
SR2 ndo se encaixam nessa faixa.

CONCLUSOES
Hé variabilidade entre os genotipos, com destaque para o hibrido GAEC que
pode ser indicado para as condi¢des edafocliméticas da regido.
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