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INTRODUCAO
O mandacaruzeiro (Cereus jamacaru P.) é uma cactacea nativa da Caatinga, encontrada em

solos pedregosos e, juntamente com outras espécies, forma a paisagem tipica da regido semiarida
(SILVA, 2009). Planta com porte de 3 a 7 m, caule com presenca de espinhos e grande quantidade
de reserva de agua (BRAGA, 1960; ARAUJO, 2004), bastante utilizada na alimentagéo animal, os
frutos sdo apreciados para consumo na forma de fruta fresca pelo agradavel sabor, para fins
ornamentais (BARBOSA, 1998), além da fabricacdo de doces e geléias (AWAD, 1993; SILVA,
2009).

Esta cactacea possui flores brancas, frutos grandes e avermelhados e polpa branca provida
de sementes insipidas (GOMES, 1973), com producdo concentrada nos meses de fevereiro a
setembro (AWAD, 1993; SILVA, 2009). A massa dos frutos, segundo Oliveira et al. (1992),
apresenta média de 241,56g, diametros longitudinal e transversal de 124,5mm e 68 mm,
respectivamente. O formato médio do fruto de 1,83mm, massa média da casca de 137,51 g e
rendimento de polpa de 58,60%. De acordo com Fortaleza et al. (2005), quando a relacdo de
didmetros dos frutos sdo proximos do valor 1, o formato é arredondado, enquanto, valores
superiores a 1 sdo oblongos ou ovalados. Os teores de solidos soltveis da polpa, segundo Almeida
et al. (2009), apresenta média de 10,50 °Brix, acidez titulavel de 0,26% de &cido citrico e o pH 4,38.

Apesar do potencial desta frutifera nativa, poucos sdo os estudos de qualidade dos frutos,
principalmente para o mercado de fruta fresca em diferentes estddios de maturacdo. Diante do
exposto, objetivou-se neste trabalho avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de mandacaru

em dois estadios de maturacéo.

MATERIAL E METODOS
O trabalho foi realizado no Laboratério de Quimica da Unidade Académica de Serra

Talhada da Universidade Federal Rural de Pernambuco, utilizando-se frutos de Mandacaruzeiro
oriundos do Parque Estadual Mata da Pimenteira, municipio de Serra Talhada, PE. Os frutos nos

dois estddios de maturacdo “De vez” e Maduro foram colhidos, acondicionados em recipiente
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plastico e transportados para o Laboratorio, seguido da lavagem em agua corrente e secos em
condi¢des ambiente para posterior analise.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, utilizando-se trés frutos por
unidade experimental e quatro repetigdes, totalizando 12 frutos para cada estadio de maturagao “De
vez” e Maduro.

A determinacéo das caracteristicas fisicas dos frutos foram obtidas através da massa do fruto
e da casca (g), com auxilio de balanca analitica com precisdo de 0,001g, didmetros longitudinal,
transversal e espessura da casca (mm), com paquimetro digital e o rendimento de polpa (%).

As caracteristicas fisico-quimicas dos frutos foram determinadas através dos teores de
solidos soluveis (SS), expresso em (°Brix), com refratdbmetro digital Atago, acidez titulavel (AT),
expressa em porcentagem de acido citrico, com titulagdo com NaOH a 0,1 N, conteudo de &cido
ascorbico (mg.100g™), Ratio, pH, aferido com pHmetro e o indice tecnolégico obtido pela
expressao sélido soltuvel x rendimento de polpa/100, de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2005).

Os dados médios das caracteristicas estudadas foram submetidos a andlise de variancia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade utilizando-se o programa
ASSISTAT.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As caracteristicas estudadas para o mandacaru nao diferiram significativamente nos dois

estadios de maturacdo, exceto para a espessura da casca no estadio “De vez” que apresentou valor
superior ao estadio maduro. Em relacdo a massa do fruto, apesar de ndo haver diferenca nos dois
estadios de maturagdo, as médias obtidas foram de 226,8 g para frutos “De vez” e 214,9 g para 0
estadio maduro (Tabela 1). Tais resultados foram superiores aos encontrados por Almeida et al.
(2009), para mandacaru maduro (164,50g), nas condi¢Oes de Lagoa Seca, PB.

Quanto ao formato do fruto, os valores médios encontrados neste trabalho no estadio “De
vez” foi 1,3 mm e 1,4 mm para fruto maduro (Tabela 1), classificado segundo Fortaleza et al.
(2005), de formato oblongo ou ovalado. Quanto a espessura da casca, apesar de haver diferenca
significativa para os dois estadios de maturacdo, essa caracteristica ndo influenciou o rendimento de
polpa (Tabela 1). Para massa da casca, as medias obtidas foram inferiores as encontradas por
Oliveira et al. (1992), com média de 137,51g. Ja o rendimento de polpa, os resultados obtidos neste
trabalho, tanto para os frutos “De vez” como maduros foram superiores aos encontrados por
Almeida et al. (2009), nas condic¢des de Queimadas, PB (35,27%) e de Lagoa Seca, PB (37,23%).
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Tabela 1. Médias da massa do fruto (g), didmetros longitudinal e transversal (mm), formato do
fruto (mm), espessura da casca (mm), massa da casca (g) e rendimento de polpa (%) de
mandacaru em dois estadios de maturacao.

Massa Diametro Diametro Formato Espessura Massa Rendimento

Tratamento do Fruto long. transv. doFruto dacasca dacasca  de polpa
(9) (mm) (mm) (mm) (mm) (9) (%)
“De vez” 226,8 a 934a 70,1a 1,3a 79a 125,0a 48,7 a
Maduro 2149 a 939a 67,7 a 14a 6,9b 117,3 a 45,4 a
C.V. (%) 7,8 6,6 4,0 8,0 3,9 9,3 12,5

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Quando avaliado as caracteristicas fisico-quimicas, ndo observou-se diferenca significativa
para os teores de solidos soltveis nos dois estadios de maturacéo dos frutos, com valores médios de
10,6° Brix para os frutos “De vez” e 9,9 °Brix para maduros (Tabela 2). Resultados superiores
foram encontrados pelos autores Oliveira et al. (1992), com média de 11,8 °Brix e Almeida et al.
(2009) com 11,50 °Brix.

O pH encontrado para os frutos nos dois estadios de maturacdo ndo diferiram
significativamente, com médias de 4,6 (Tabela 2). Tal resultado indica que os frutos podem ser
destinados para o consumo “in natura”. Resultado semelhante aos encontrados por Almeida et al.
(2009), com frutos maduros, com valores médios variando de 4,38 a 4,50. J& a acidez titulavel
apesar de ndo haver diferenca para os dois estadios de maturagdo, as médias foram 0,3% para frutos
“De vez” e 0,4% para maduros (Tabela 2). Valores superiores aos obtidos por Oliveira et al. (2004),
com mandacaru maduro (0,21%).

Em relacdo ao conteudo de &cido ascérbico, Ratio e indice tecnologico dos frutos, nédo
observou-se diferenca significativa (Tabela 2). Com a cactacea Facheiro, Lima et al. (2005)
obtiveram valores de 4cido ascérbico da polpa variando de 0,34 a 1,00 mg.100g™.

Tabela 2. Médias dos teores de sélidos soluveis, acidez titulavel, pH, acido ascorbico, Ratio e
indice tecnolégico de frutos de mandacaruzeiro.

Acido . .
Tratamento (OE?;C,ix) (AOJ;) pH Asc()rbic? Ratio Teclrr:gllgSico
(mg.100g™)
“De vez” 10,6 a 0,3a 46a 2,7a 270a 52a
Maduro 99a 0,4a 46a 25a 32,7a 45a
C.V. (%) 7,5 17,6 4,7 20,1 13,7 13,3

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

CONCLUSOES
As caracteristicas estudadas do mandacaru nos estadios de maturacdo “De vez” e maduro
atendem tanto as exigéncias do mercado para fruta fresca como para processamento.
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