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A caracterizagéo fisica e quimica dos frutos € indispensavel nos programas de melhoramento genético do
maracujazeiro, pois assim sera possivel indicar qual o nicho de mercado mais apropriado para cada
variedade. Na selecéo de genétipos para compor os programas de melhoramento genético de maracuja sao
avaliadas dezenas de frutos de hibridos e as avaliacdes precisam ser otimizadas no intuito de tornar mais
pratico o processo de caracterizagdo. Os protocolos de extracdo da polpa se destacam entre 0s mais
laboriosos, pois tradicionalmente é utilizado um mixer com lamina adaptada para ndo quebrar as sementes.
Este mixer é utilizado para separar a polpa das sementes e, posteriormente, a polpa é avaliada quanto a
sua massa, sélidos soluveis, vitamina C e pH. Desse modo, este trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos
deste processo na possivel alteracdo das caracteristicas quimicas de frutos de maracujd amarelo. O
trabalho foi realizado no Laboratério de Pés-colheita da Embrapa Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas,
BA. Para a andlise pés-colheita foram utilizados 20 frutos de hibridos do programa de melhoramento
genético. O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, constituido de dois tratamentos (T1: frutos
despolpados com mixer e T2: frutos ndo despolpados) com 20 repeticdes. As variaveis avaliadas foram: teor
de sélidos soluveis, expresso em °Brix; pH, aferido com auxilio do phmetro de bancada. Em seguida os
frutos foram despolpados com mixer adaptado e novamente as mesmas variaveis foram quantificadas. Os
dados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste F. Os resultados
demonstraram ndo haver variagdo no teor de sélidos solUveis totais em fungdo da despolpa ou nédo dos
frutos, com 13,9 e 14,3 °Brix, respectivamente. Para a variavel pH verificou-se diferencas significativas
sendo o pH mais acido (3,1) nos frutos ndo despolpados em relacdo aos despolpados (3,3). Estes
resultados devem ser considerados no processo de caracterizagdo ja que houve alteragcdo do pH em fungao
do método de extracdo e isso pode comprometer o processo de caracterizacdo de acessos e hibridos do
programa de melhoramento genético do maracujid. Novos frutos serdo analisados, visando aumentar o
tamanho da amostra, para esses e novos caracteres quimicos dos frutos para validar o efeito do processo
de despolpamento nesses caracteres.

Significado e impacto do trabalho: A caracterizacdo quimica dos frutos de maracuja demanda muito
tempo para sua realizacdo em virtude da grande quantidade de frutos que sdo analisados. Tradicionalmente
esta caracterizagcdo é feita na polpa sem sementes, processo este realizado com auxilio de um mixer
adaptado para nao quebrar as sementes. Avaliou-se o efeito deste processo no pH (acidez) e sélidos
soltuveis (acUcares) em frutos de maracuja amarelo. O resultado da andlise evidenciou que ha efeito da
despolpa apenas para a caracteristica relacionada ao pH. Novos frutos e caracteristicas quimicas serdo
analisadas para validar este resultado.



