JORNADA CIENTIFICA

4’ E TECNOLOGICA
2 == DO [FSULDEMINAS
= LSIMPOSIODEPGS~CRADUACAD

—— 12 de novembro de 2015 | Pogos de Caldas - MG

AVALIAQAO DA QUALIDADE DE CULTIVARES DE MARACUJAZEIRO
Cintia da Silva SANTOS!; Bianca Sarzi de SOUZAZ2; Isadora Passos BARBIERI3;
Dandara Cristina SILVA* Alvaro SALOMAOQ?®; Anténio Gabriel Martins NiCOLI°

RESUMO
O obijetivo foi avaliar a qualidade de seis cultivares de maracuja através de analises
fisicas (diametro longitudinal, transversal, indice de formato, espessura de casca,
rendimento e coloracdo do suco) e quimicas (solidos sollveis (SS), acidez titulavel
(AT), pH e SS/AT). Verificou-se que os frutos apresentaram formato alongado, com
coloracdo de suco de amarelo a alaranjado. O teor de SS, AT e pH estdo de acordo

com os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpa de maracuja.

INTRODUCAO

A busca por alimentos saudaveis € crescente pelo fato de garantir maior
qualidade de vida ao consumidor. A introducdo de frutas como o maracuja, tanto
para mesa quanto para suco € uma alternativa saudavel e rentavel para a regido do
Sul de Minas.

O maracujazeiro pertence a familia Passifloracea, género Passiflora. Prefere
climas quentes e umidos, sendo cultivado em todos o0s paises tropicais. Necessita
de solo argiloso-humoso, profundo, fértil e bem drenado (ALBERTO, 2015).

O maracujazeiro apresenta grande potencial de cultivo no Brasil e tem
apresentado acentuada expansao, proporcionando grande popularizacdo no
mercado interno, entre os diferentes segmentos de consumo (ROSSI, 1998).

A aparéncia € o critério mais utilizado pelos consumidores para avaliar a
qualidade dos frutos (ABREU et al., 2009). Uma fruta de qualidade € aquela que
atende as expectativas dos diferentes segmentos consumidores, nas suas
caracteristicas internas e externas. As internas estao relacionadas ao sabor (sélidos

sollveis totais e acidez) e conteudo de suco (rendimento) (BALBINO, 2005). As
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caracteristicas externas dos frutos devem atender a certos padrdes para que atinjam
a qualidade desejada na comercializagcdo (NASCIMENTO et al., 1999)
Faz-se necessario avaliar qualidade fisica de quimica de seis cultivares de

maracujazeiro cultivadas na regido de Muzambinho-MG.

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho foram utilizados seis cultivares de maracuja Passiflora edulis
Sims, que correspondem aos tratamentos: FB 200, FB 300, BRS Gigante Amarelo,
IAC 273, IAC 275 e IAC 277, produzidos no setor de Fruticultura do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais- Campus Muzambinho
durante os anos de 2014 e 2015. Apds os frutos terem atingido o ponto de
maturacdo comercial (casca verde-amarela, mas ainda presos a planta), realizou-se
a colheita e os mesmos foram transportados ao Laboratério de Bromatologia e Agua
da instituigao.

As amostras de 3 frutos por cultivar foram separadas em sacos plasticos
juntamente com as respectivas identificacdes. Feito isso, realizaram-se as analises
fisicas e quimicas em duplicata a fim de observar a qualidade dos frutos, além de
estudar a qualidade das seis cultivares de maracuja.

Os critérios usados para a avaliacdo foram:

a) Diametro longitudinal e transversal (DL e DT) do fruto: foi realizado em caixa
de madeira contendo uma fita métrica, e posteriormente foi calculada a relacao
DL/DT para indicar o formato dos frutos.

c) Espessura da Casca: Para a medicao da espessura da casca, os frutos foram
cortados ao meio, e a casca medida com o auxilio de um paquimetro digital.

d) Rendimento: Por intermédio da balanca, determinaram-se a massa da polpa dos
cultivares. O rendimento foi calculado através da relacdo entre a massa do fruto
inteiro e a massa da polpa em porcentagem.

e) Coloracdo do suco: tomando-se volume necessario para leitura, utilizando-se
colorimetro Minolta Croma Meter, que se expressa segundo o sistema proposto pela
Commission Internacionale de L’Eclaraige (CIE) em L*a*b* (color space). A
coloracdo sera relatada pelos parametros: luminosidade, angulo hue ou de cor e
cromaticidade (MINOLTA CORP., 1994).



f) Sélidos Soluveis (SS): Ap6s homogeneizar a amostra, o teor de sdlidos sollveis
foi determinado em refratbmetro digital e os resultados foram expressos em °Brix
(AOAC, 2005).

g) Potencial Hidrogenidnico (pH): No mesmo suco obtido para a determinacdo do
teor de solidos solaveis, o pH foi determinado utilizando-se potenciémetro (AOAC,
2005). Este equipamento foi responséavel por determinar a acidez, neutralidade ou
alcalinidade dos frutos.

h) Acidez Titulavel: Expressa em gramas de acido citrico por 100 gramas de polpa.
Cada amostra de 1 ml de suco homogeneizado foi titulado com solu¢céo padronizada
de hidréxido de sodio a 0,1M, até a amostra alcancar pH 8,1 (AOAC, 2005).

i) Relagdo solidos soluveis/acidez titulavel: a determinacdo dos parametros
envolvidos permite o calculo desta relacdo, que € um indicativo do gosto do fruto
(TRESSLER; JOSLYN, 1961).

O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, tendo
como unidade experimental 3 frutos e 4 blocos. Todos os dados analisados foram
submetidos ao teste de F e comparadas as médias pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados, ndo se observou diferenca significativa entre os
cultivares de maracuja em relacdo ao diametro longitudinal (DL), transversal (DT) e
indice de formato (DL/DT) (Tabela 1). O diametro longitudinal dos frutos variou entre
8,63 a 9,80 cm e o transversal de 7,17 a 7,68 cm. Estes valores foram préximos aos
encontrados pode Penha et al. (2013) e Silva et al. (2010) quando avaliaram estas
caracteristicas em diferentes cultivares de maracuja. A analise isolada das variaveis
DL e DT é importante para caracterizacdo de frutos, entretanto, a relacdo DL/DT é
bastante representativa. Segundo Gerhardt et al. (1997), esta relacdo indica o
formato do fruto e quanto mais proxima de 1, mais redondo. Os frutos dos seis
cultivares de maracuja amarelo por apresentarem valores maiores que 1, podem ser

classificados como formato alongado.



Tabela 1- Avaliacao fisica de seis cultivares de maracuja amarelo.

Cultivares DL (cm) DT (cm) DL/DT L* Hue Croma
FB 200 8,63 a* 7,68 a 1,14 a 37,44 a 81,24ab 27,75a
FB 300 8,83 a 7,46 a 1.19a 39,04a 83,21ab 30,43 a

Gigante A. 9,80 a 7,73 a 127a 36,60a 85,75 a 25,75 a

IAC 273 8,95 a 7,48 a 1,20a 36,52a 80,59ab 26,80 a

IAC 275 8,98 a 7,63 a 1,18a 358la 76,52bc 26,94 a

IAC 277 8,72 a 7,17 a 122a 36,03a 82,85ab 2564 a
CV (%) 4,70 2,73 3,72 3,22 3,80 6,48

* Médias seguidas da mesma na coluna, nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade.

As variaveis de coloracdo (luminosidade e cromaticidade) do suco dos
diferentes cultivares ndo diferiram estatisticamente, porém o angulo Hue houve
diferenca (Tabela 1). Observa-se que o cultivar Gigante amarelo apresentou uma
coloracdo de suco mais proximo do amarelo, diferindo do IAC 275 que apresentou
coloracdo mais alaranjada. Todos os cultivares apresentaram coloracdo de suco de
escuro para intenso, indicado pelos valores de L* e Croma.

Os cultivares IAC 273, IAC 275 E IAC 277 apresentaram rendimento de suco
superior a 40%, e as demais foram inferior, porém, ndo se observou diferenca
significativa entre os materiais, da mesma forma que o relatado por Penha et al.
(2013) (Tabela 2). A espessura da casca variou de 5,58 a 8,08 mm e n&o diferiram

estatisticamente.

Tabela 2- Rendimento de suco, espessura da casca e avaliacdes quimicas de seis

cultivares de maracuja amarelo.

Cultivares Rendimento  Esp. casca SS pH AT (%) SS/AT
(%) (mm) (°Brix)
FB 200 35,80 a 7,49 a 1390a 2,87a 4,40 a 3,39 a
FB 300 38,25 a 6,99 a 1465a 29la 4,45 a 3,36 a
Gigante A. 34,84 a 7,02 a 11,88a 2,81a 5,30 a 2,35 a
IAC 273 4301 a 6,20 a 13,73a 3,15a 3,94 a 3,55a
IAC 275 47,10 a 5,58 a 1445a 2,93a 4,48 a 3,38 a
IAC 277 46,29 a 8,08 a 13,70a 2,90a 4,45 a 3,10 a
CV (%) 13,02 12,99 7,17 3,98 9,73 13,66

* Médias seguidas da mesma na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade.

N&o houve diferenca significativa entre os cultivares para pH, solidos solaveis
(SS) e acidez titulavel (AT) e relacdo SS/AT (Tabela 2). Os teores de SS variaram

entre 11,88 a 14,65°Brix, inferiores aos valores encontrados por Tupinamba et al.



(2008) que obtiveram valores superiores a 15°Brix para cultivares de maracuja. No
entanto Silva et al. (2010) obtiveram respectivamente 11,2°Brix e 13,0°Brix para
BRS Gigante Amarelo e FB 200. Os teores de acidez titulavel foram superiores aos
valores encontrados por Silva et al. (2010) com valores inferiores a 3,79%. Os
valores de pH foram semelhante aos encontrados por Penha et al. (2013). Os
valores da relacdo SS/AT variaram entre 2,35 a 3,55, valores proximos aos
encontrados por Raimundo et al. (2009) em polpa de maracuja congelada.

Os valores encontrados para o0s seis cultivares estdo de acordo com
Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ)
para polpa de Maracuja do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2000), minimo de

11°Brix, pH entre 2,7 a 3,8 e acidez titulavel minima de 2,5 g de &cido citrico.100g™.

CONCLUSOES
Os frutos das cultivares estudadas apresentaram bom rendimento, com
coloracdo de suco de amarelo a alaranjado e o teor de solidos soluveis, acidez
titulavel e pH de acordo com os Padrdes de Identidade e Qualidade (PI1Q) para polpa

de maracuja.

AGRADECIMENTOS
A FAPEMIG pela bolsa de iniciacdo cientifica concedida e ao

IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho pelo suporte financeiro.

REFERENCIAS
ABREU, S. de P.M.; PEIXOTO, J.R.; JUNQUEIRA, N.T.V.; SOUSA, M.A. de F.
Caracteristicas fisico-quimicas de cinco gendtipos de maracujazeiro-azedo
cultivados no Distrito Federal. Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v.31,
n.2, p.487-491, 20009.
ALBERTO, J. Caracteristicas Botanicas. Disponivel em:
<http://www.ufrgs.br/afeira/materias-primas/frutas/maracuja/caracteristicas-
botanicas>. Acesso em: 11 abr. 2015.
AOAC. Official methods of analysis. 18 ed. Gaithersburg: AOAC, 2005. cap.37,
p.7, cap. 42, p.2-3, 10-11.



BALBINO, J.M. de S. Manejo na colheita e pés-colheita do maracuja. In: COSTA, A.
de F.S.; COSTA, AN. (Eds.). Tecnologias para a producdo de maracuja. Vitoria:
INCAPER, 2005. p. 153-179.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucéo
Normativa n°® 01, de 7 de janeiro de 2000. Regulamentos Técnicos para Fixacéo
dos Padrbes de ldentidade e Qualidade para polpa de frutas. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br.> Acesso em: 06 set. 2015.
GERHARDT, L.B. de A.; MANICA, I.; KIST, H.; SIELER, R.L. Caracteristicas fisico-
quimicas dos frutos de quatro cultivares e trés clones de goiabeira em Porto Lucena,
RS. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v.32, n.2, p.185-192, 1997.
MINOLTA CORP. Precise color communication: color control from feeling to
instrumentation. Ramsey:Minolta Corporation Instrument Systems Division, 1994. 49p.
NASCIMENTO, T.B. do; RAMOS, J.D.; MENEZES, J.B. Caracteristicas fisicas do
maracujd-amarelo produzido em diferentes épocas. Pesquisa Agropecuaria
Brasileira, Brasilia, v.34, n.12, p.2353-2358, 1999.

PENHA, E.T.S.; APARECIDO, L.E.O.; SOUZA, P.S.; SILVA, R.C.F, GUIMARAES,
G.D. Avaliacgéo fisico-quimica de cinco cultivares de maracuja amarelo na regido sul
de Minas Gerais. In: JORNADA CIENTIFICA E TECNOLOGICA E 2° SIMPOSIO DE
POS-GRADUACAO DO IFSULDEMINAS, 5. Inconfidentes. Anais... Inconfidentes:
IFSULDEMINAS, 2013.

RAIMUNDO, K. et al . Avaliacéo fisica e quimica da polpa de maracuja congelada
comercializada na regiao de Bauru. Revista Brasileira de
Fruticultura, v.31, n.2, p.539-543, 2009. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-
29452009000200031&Ing=en&nrm=iso>. Acesso em: 06 Set. 2015.

ROSSI, A.D. Comercializacdo do maracuja. In: SIMPOSIO BRASILEIRO SOBRE A
CULTURA DO MARACUJAZEIRO, 5., 1998, Jaboticabal. Anais... Jaboticabal:
FUNEP, 1998. p. 279-290.

SILVA, G. T. M. A. et al. Carateristicas fisicas e quimicas de frutos de diferentes
genotipos de maracujazeiro. In:. CONGRESSO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA,
21., 2010, Natal. Frutas: saude, inovacao e responsabilidade: Anais.... Natal: SBF,
2010. 1 CD-ROM.

TRESSLER, O.K., JOSLYN, M.A. Fruit and vegetables juice - Processing
technology. Westport: The AVI Pub. Inc., 1961.1028p.



