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Resumo

O objetivo deste trabalho foi realizar a caracterizacdo qualitativa de frutos do maracuja do mato
comercializados no Centro Econémico de Abastecimento Sociedade Anbénima (CEASA) da cidade de
Vitdria da Conquista, Bahia. A fim de avaliar o rendimento de suco, volume de polpa, pH, acidez titulavel e
solidos soluveis, foram utilizadas dez repetigdes com trés frutos, totalizando 30 frutos. Os dados foram
processados utilizando o programa Microsoft Office Excel 2007, calculando-se a média, os valores minimo e
maximo, desvio padrdo e o coeficiente de variacdo. Os frutos de Passiflora cincinnata Mast. apresentaram

potencial para consumo in natura e também para o processamento industrial.

Palavras-chave: Analise quimica, Passiflora cincinnata Mast., pés-colheita.

QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF NATIVE PASSION FRUIT MARKETED IN
VITORIA DA CONQUISTA-BA

Abstract

The aim of this study was the qualitative characterization of fruits of native passion fruit marketed in
the Economic Centre Supply Corporation (CEASA) of Vitoria da Conquista, Bahia. In order to evaluate juice
yield, pulp volume, pH, titratable acidity and soluble solids, ten replicates with three fruits, totaling 30 fruits,
were used. The data were processed using Microsoft Office Excel 2007 program, calculating the average,
minimum and maximum values, standard deviation and coefficient of variation. The fruits of Passiflora

cincinnata Mast. has potential for fresh consumption and for industrial processing.
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Introducgéo

O género Passiflora € originario da América do Sul tendo o Centro-Norte do Brasil, 0 maior centro
de distribuicdo geogréfica (LOPES, 1991). Segundo Souza & Melleti (1997), ha mais de 580 espécies, a
maioria procedente da América tropical. No Brasil existem cerca de 400 espécies, das quais
aproximadamente 150 ocorrem no pais e 70 produzem frutos comestiveis (Faleiro et al., 2005). De
acordo Souza & Melleti (1997), no pais, as espécies com maior expressdo comercial sdo a Passiflora edulis
f. flavicarpa Deg. (maracujad-amarelo ou azedo), a P. edulis (maracuja-roxo) e a P. alata (maracuja-doce).
Além disso, 0 maracuja do mato (P. cincinnata Mast.) tem demonstrado resultados promissores por ser uma
planta perene e por produzir frutos usados na alimentagdo humana.

O consumo do maracuja ocorre tanto da fruta in natura como de seus derivados e, para atender a
uma demanda crescente, faz-se necessario estimular o avanco da cultura para outras regides, devendo
apresentar condigdes edafoclimaticas que satisfacam as necessidades inerentes ao desenvolvimento
vegetativo e propiciem alta produtividade, criando, consequentemente, nova op¢do agricola para a regiao
(JORGE SOBRINHO, 2006).

Diante a importancia do maracuja do mato, tornam-se necessarios estudos relacionados a pos-
colheita, por meio da caracterizacéo fisico-quimica de frutos, para gerar informages sobre a sua qualidade e
potencial industrial.

A regido Sudoeste da Bahia, mais especificamente o municipio de Vitdria da Conquista, apresenta
grande potencial para o estudo e desenvolvimento da espécie, uma vez que se trata de uma espécie nativa
desta regido e pode ser fonte de renda para 0s pequenos agricultores locais. Neste sentido, objetivou-se a

caracterizacdo qualitativa de frutos do maracuja do mato comercializados em Vitoria da Conquista, Bahia.

Material e Métodos

O trabalho foi conduzido no Laboratorio de Tecnologia e Producdo de Sementes, da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB), campus Vitdria da Conquista, BA, em agosto de 2016.

Os frutos de maracuja do mato, maduros, foram adquiridos no Centro Econdmico de Abastecimento
Sociedade Andnima (CEASA) da cidade de Vitoria da Conquista. As amostras foram constituidas de trés
frutos, com 10 repeticdes, totalizando 30 frutos.

As caracteristicas avaliadas foram: a) rendimento de suco, calculado pela relacdo entre o peso do
suco e o peso dos frutos em analise (%); b) acidez total titulavel, obtida por meio de titulagdo com solucdo de
NaOH 1N e indicador fenolftaleina, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz - IAL (2005), os resultados foram
expressos em % de acido citrico 100g* de polpa; c) sélidos sollveis, determinados por meio de refratometria,
em refratbmetro ATTO Instruments, WYT-4, Hong Kong e expressos em %, segundo a Association Official
Agricultural Chemists- AOAC (1992); e d) pH, determinado utilizando-se um potenciémetro digital Marte,
modelo MB-10, Sdo Paulo, segundo técnica da AOAC (1992).

Os dados obtidos foram analisados por meio da média, dos valores minimos e maximos, desvio

padréo e o coeficiente de variaco, utilizado o programa Microsoft Office Excel 2007.
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Resultados e Discussao

O rendimento de suco e volume de polpa do maracujd do mato obtiveram valores minimos de
44,68% e 80,00 mL; valores maximos de 71,43% e 160,00 mL, respectivamente (Tabela 1). O rendimento de
suco apresentou valor médio de 61,12%, acima dos valores encontrados por Lipitoa e Robertson (1977), que
encontraram rendimentos de aproximadamente 30,0% de suco. A média estimada neste trabalho foi superior
também ao intervalo de 20,0% a 30,0%, determinado por Ruggiero et al. (1996).

O rendimento em polpa admitido como adequado, tanto para 0 consumo do maracujazeiro-amarelo ao
natural como para industria, é superior a 50% (MELETTI et al., 2002).

Quanto aos coeficientes de variacdo, os valores foram de 13,39% (rendimento de suco) e 19,62%
(volume de polpa) (Tabela 1), confirmando a natureza variavel do carater peso de fruto.

Quanto a acidez titulavel, obteve-se valor médio de 5,15% (Tabela 1), inferior a 6,6% encontrado na
literatura por (CAMPOS et al., 2013; LIRA FILHO, 1995). Para a industrializacdo é importante que 0s
frutos apresentem elevada acidez total titulavel, o que diminui a adi¢do de acidificantes e propicia
melhoria nutricional, seguranca alimentar e qualidade organoléptica (CAMPOS et al., 2013).

O valor médio para solidos soluveis foi de 10,68 °Brix (Tabela 1), inferior aos valores encontrados por
Veras (1997) (18,4 °Brix ) e Araujo et al. (2009) (14,2 °Brix). No entanto, a média de sélidos solUveis (SS)
esteve dentro do exigido pela industria, que trabalha com uma faixa de 10 a 11,2 °Brix.

O pH dos frutos de maracujd do mato comercializados em feira livre apresentou média de 2,44.
Segundo Tocchini et al. (1994), frutos com pH da polpa na faixa de 2,5 e 3,5 sdo mais adequados a
producéo de suco concentrado do que para o consumo na forma de suco ao natural. Assim, os frutos

analisados apresentaram valores proximos ao desejado.

Conclusodes

Os frutos de Passiflora cincinnata Mast. apresentaram potencial para consumo in natura e também

para o processamento industrial.
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Tabela 01: Avaliacdo qualitativa de frutos de maracujd do mato. Vitéria da Conquista, BA, 2016.

Caracteristicas Minimo Maximo Meédia + Desvio  Coeficiente de
Padréo Variacao (%)
Rendimento de suco (%) 44,68 71,43 61,12 + 8,18 13,39
Volume da polpa (mL) 80,00 160,00 120,4 + 23,62 19,62
pH 2,31 2,56 2,44 + 0,08 3,36
Acidez Titulavel 3,84 6,21 5,15+ 0,73 14,08
S6lidos Soluveis 8,60 11,00 10,68 + 0,67 6,63
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