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No Brasil a espécie de maracuja mais cultivada é a Passiflora edulis Sims, conhecida como maracujazeiro amarelo ou
azedo. Essa espécie também apresenta frutos com coloracdo de casca que varia do vermelho ao roxo em diferentes
tonalidades, que geralmente apresentam caracteristicas organolépticas que agradam o paladar em relacdo ao
maracuja amarelo. Embora o Brasil se destaque no mercado internacional como maior produtor de maracuja, ainda
néo existe cultivar de maracuja roxo voltado para o consumo in natura. Dessa forma, € essencial a caracterizagéo
quimica dos frutos com base nos atributos relacionados aos sdlidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT) e indice de
maturagao (IM), visando selecionar genoétipos com maior potencial de comercializagdo para o mercado in natura. A
procura por alimentos livres de contaminantes quimicos produzidos de forma organica e sustentavel tem aumentado
expressivamente nos ultimos anos em todo o mundo. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
quimica de frutos de hibridos intraespecificos (P. edulis x P. edulis) de maracuja roxo visando identificar gendétipos com
caracteristicas agrondémicas desejaveis para atender o exigente mercado in natura de frutos organicos. Aos seis meses
apos o plantio foram coletados 121 frutos maduros da selegdo H09-145 (P. edulis Sims x P. edulis Sims). Os frutos
foram provenientes da Fazenda Bioenergia Organicos, localizada no municipio de Lengdis-BA. A analise quimica foi
realizada no Laboratério de Pds-colheita da Embrapa Mandioca e Fruticultura, sendo determinado a coloragao da casca
e polpa, solidos soluveis (°Brix), AT (%) e IM (SS/AT). Com base nos resultados dos frutos analisados, 40% apresentam
cor de casca laranja avermelhada, 53% roxa e 8% roxa escura. Ja a cor da polpa variou entre amarela e laranja clara,
correspondendo a 50 e 46% do total de frutos analisados, respectivamente. Em relagao ao teor de sélidos soluveis, foi
observada variagao de 8,50 a 17,10 °Brix, ja para a acidez titulavel a amplitude foi de 1,82 a 5,26%, e a relagéo SS/
AT (IM) também apresentou ampla variabilidade de 1,7 a 6,5. Esses resultados s&o interessantes, pois o valor do IM
(ratio) citado na literatura para o maracujazeiro amarelo varia de 1,5 a 4,0 e, 44% dos frutos analisados apresentaram
ratio acima desses valores, indicando que é possivel selecionar materiais com elevado potencial para o consumo in
natura de frutas organicas devido ao elevado SS (°Brix) e baixa acidez titulavel. Para o programa de melhoramento do
maracujazeiro € possivel realizar sele¢cdo e recombinagdo das plantas que apresentaram ratio elevado, contribuindo
para fixagdo de gendtipos superiores de casca roxa para o consumo in natura.

Significado e impacto do trabalho: O consumidor brasileiro prefere frutos de maracuja de casca amarela. Entretanto,
o consumo nacional de frutos de maracuja com casca roxa pode ser uma opgao bastante interessante para o mercado
de frutas frescas e até mesmo industria de suco, ja que esses frutos apresentam maior teor de aglcares e baixa acidez.
Esse trabalho avaliou frutos roxos e identificou plantas com caracteristicas interessantes para o mercado consumidor.



