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Resumo

Este trabalho teve como objetivo a caracterizacao fisica e quimica do maracuja-
do-mato (Passiflora cincinnata Mast.) colhido em dois estddios de maturacao.
Os frutos dos acessos CBACO7-05, CBAEO5-15, CCEAO4-23, CCEA04-24,
CCEAO0b-26, CCEA0b5-27 e CPIBO4-51, pertencentes ao Banco Ativo de
Germoplasma de Passiflora cincinnata da Embrapa Semi-Arido, foram colhidos
em dois estadios de maturacao: maturidade fisiolégica e maduro. O
delineamento experimental foi em blocos ao acaso, em fatorial 7x2 (acesso x
estadio de maturacéo), com trés repeticdes. O acesso CBACO7-05 destacou-se
pelo maior teor de sélidos soltveis, enquanto CCEA05-26 e CPIBO4-51
tiveram os maiores teores de acido ascérbico. Os frutos maduros
caracterizaram-se pelo maior brilho e intensidade da cor da casca, maior teor de
substancias pécticas na polpa e menor acidez titulavel.
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Introducéao

O Brasil destaca-se como o maior produtor mundial de maracuja amarelo
(Passiflora edulis f. flavicarpa), respondendo por uma producdo de 485.652 t
anuais. Do total produzido, a regido Nordeste contribui com 44 %, tendo uma
area cultivada de 17.306 ha e um volume de cerca de 214.467 t anuais
(Agrianual, 2006). Contudo, existem outras espécies de maracujazeiro com
aproveitamento alimentar potencial e que sao praticamente desconhecidas do
consumidor dos centros urbanos.

O maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast.) tem demonstrado resultados
promissores por ser uma planta perene e por produzir frutos usados na
alimentacdo humana. E uma trepadeira, de ocorréncia freqiiente nas caatingas
do nordeste brasileiro, que possui mecanismos adaptativos contra a falta de
4dgua, destacando-se entre as espécies comerciais do género Passiflora (Araujo
et al., 2004). Sao esses mecanismos de adaptacédo as condicdes de escassez e
irregularidade de distribuicdo de dgua ao longo dos anos que permitem a
sobrevivéncia da espécie no ambiente semi-arido.

No entanto, o conhecimento atual sobre a planta e os frutos que produz é
bastante restrito, requerendo informagdes para uma exploracao mais racional e
melhor aproveitamento comercial.

O objetivo desse trabalho foi a caracterizacao fisica e quimica do maracuja-do-
mato (Passiflora cincinnata) colhido em dois estadios de maturacéo.

Material e Métodos

Foram utilizados frutos de maracujazeiro-do-mato colhidos no Banco Ativo de
Germoplasma de Passiflora cincinnata, localizado no Campo Experimental da
Caatinga, pertencente &8 Embrapa Semi-Arido, em Petrolina-PE. A area
experimental consistia de acessos distribuidos em parcelas de duas plantas.
Foram colhidos frutos dos acessos CBACO7-05, CBAEO5-15, CCEAO04-23,
CCEAO04-24, CCEA05-26, CCEAO05-27 e CPIBO4-51, em dois estadios de
maturacdo: maturidade fisioldgica (indicado pelo inicio de amaciamento) e
maduro (fruto macio, em que a casca ndo apresenta resisténcia ao toque com
os polegares). Na ordem listada acima, os acessos foram procedentes de
coletas realizadas nos municipios de Jacaraci-BA, Gameleira/Jaguarari-BA,
Crato-CE, Crato/Chapada do Araripe-CE, Campo Sales-CE, Exu/Chapada do
Araripe-CE e Santo Ant6nio-PI.
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O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, em fatorial 7 x 2 (acesso
x estadio de maturacao), com trés repeticoes compostas por dez frutos colhidos
ao acaso, nas duas plantas que constituiam a parcela.

As variaveis analisadas foram: massa fresca; comprimento; didmetro; cor da
casca, avaliada por meio da luminosidade (L), croma (C) e angulo de cor (H);
cor da polpa, avaliada por observacéao visual; teor de sélidos solltveis (SS);
acidez tituldvel (AT); teor de acido ascoérbico; e teor de substancias pécticas na
polpa.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de varidncia e, para os casos em
que foi observada significancia estatistica, as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

A massa fresca e o comprimento dos frutos nao variaram significativamente entre
0s acessos e os estadios de maturacéo (Tabela 1). Os valores observados foram
semelhantes aos encontrados por Araudjo (2007) e Araujo et al. (2002). Entre-
tanto, foram observadas diferencas de didametro entre os acessos, sendo que o
CPIBO4-51 apresentou valores superiores aos dos demais (Tabela 1). A média
geral foi de 55,41 mm, equivalente a observada por Aradjo et al. (2002).



Tabela 1. Massa; comprimento; didametro; luminosidade (L), croma (C) e angulo de cor (H) da casca; teor de sélidos
sollveis (SS); acidez titulavel (AT); pH; teor de acido ascérbico, teor de substancias pécticas na polpa e cor da polpa de
frutos de acessos de maracujazeiro-do mato pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Semi-Arido,

Petrolina-PE.
Teor de acido
Massa Compri-mento Diametro Teor de SS AT (% é&cido Teor de substancias Cor da
Acesso L C H ascorbico
(g) (mm) (mm) (°Brix) citrico) pécticas (g.100g™") polpa’
(mg 100 mL"")
CBACO07-05 94,11 a 58,28a 58,96 bc 45,47 ab 13,84 a 106,75a 13,8¢c 4,26 ab 7,54 a 0,041c AC
CBAE05-15 68,06 a 51,92a 52,65 ab 49,77 b 16,27 ab 104,70a 12,4 bc 4,04 ab 13,88 ab 0,024ab AC
CCEA04-23 70,66 a 57,32a 51,89 a 47,10 ab 18,62 b 104,18a 11,2b 4,00 ab 7,70 a 0,036bc AC
CCEA04-24 73,64 a 54,60a 53,42 ab 42,23 a 15,71 ab 105,88a 11,1ab 5,10 b 9,86 ab 0,027abc AC
CCEAO05-26 76,04a 54,27a 54,11ab 48,45b 16,50ab 103,07a 11,7b 4,09ab 14,65b 0,036bc A/AC
CCEA05-27 78,11 a 56,29a 56,10 abc 46,25 ab 16,99ab 102,77a 11,6b 3,48 a 10,02 ab 0,020a A/AC
CPIBO4-51 67,24 a 57,67a 60,77 ¢ 48,80 b 17,72 b 102,46a 9,1a 3,66 a 14,49 b 0,020a A/AC

*Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

"Avalicagdo visual da polpa do fruto, apés corte longitudinal, onde: AC

= amarelo claro e A/AC = de amarelo a amarelo claro.
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Para a L da casca, apenas o acesso CCEAO4-24 diferiu dos demais, apresentan-
do menor brilho (Tabela 1). Entre os estadios de maturacao, observou-se
pegueno aumento na L da casca dos frutos maduros (Tabela 2). Valores maiores
de L sdo comercialmente importantes porque destacam a aparéncia do fruto.

Tabela 2. Luminosidade (L) e croma (C) da casca; acidez tituladvel (AT) e teor de
substancias pécticas na polpa de frutos de acessos de maracujazeiro-do mato
pertencentes ao Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Semi-Arido,
Petrolina-PE, colhidos em dois estadios de maturacgao.

Teor de substéancias pécticas

Estadio de maturacao L C AT (% é&cido citrico)

(g.100 g
Maturidade Fisiolégica 45,55 a 15,565 a 4,40 a 0,025 a
Maduro 48,18b 17,49b 3,78b b 0,033 b

*Médias seguidas da mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade.

O C da casca foi influenciado significativamente tanto pelos acessos como
pelos estadios de maturacao (Tabelas 1 e 2). Os maiores valores de croma
foram observados nos acessos CCEAO4-23 e CPIBO4-51, revelando maior
pureza ou intensidade da cor. Nos frutos maduros, os valores de C
aumentaram. Contudo, os valores finais ainda foram préximos dos iniciais,
dificultando a diferenciacao visual.

Nao foram observadas mudancas significativas no H da casca, cujo valor médio
de 104,25 indicou coloracdo verde-amarelada (dados ndo apresentados).

Em relacao a cor da polpa, os acessos CCEA05-26, CCEA05-27 e CPIBO4-51
destacaram-se pela tonalidade de amarelo claro a amarelo (Tabela 1), enquanto
nos demais se observou coloracao amarelo claro. Estando a cor amarela
associada a presenca de carotendides, reconhecidos por suas propriedades
funcionais, os acessos com essa cor de polpa ou de coloracao laranja deverao
ser preferidos.

Os teores de SS variaram entre os acessos, destacando-se o CBACO7-05 com
13,8°Brix (Tabela 1), valor que supera o maior teor relatado por Araujo
(2007), em maracuja-do-mato.
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Por sua vez, o acesso CCEA04-24 apresentou-se como o mais acido (Tabela
1). Porém, esta acidez é geralmente menor nos frutos maduros (Tabela 2).
Considerando-se os valores médios, a AT dos acessos avaliados foi inferior a
obtida no estudo realizado por Araujo (2007), que correspondeu a 4,73% de
acido citrico.

Os teores de acido ascoérbico diferiram entre os acessos, sendo maiores em
CCEAO05-26 e CPIBO4-51 (Tabela 1). Comparando-se com valores registrados
em maracuja amarelo, os teores obtidos neste estudo foram menores. Santos
(1978), por exemplo, encontrou valores de 20 mg.100 g’ de suco, em
maracuja amarelo.

O teor de substancias pécticas variou entre os acessos, desde 0,02 g.100g" a
0,04 g.100g" (Tabela 1), observando-se os maiores valores nos frutos
maduros (Tabela 2). Esta resposta ndo é comum a maioria dos frutos, contudo
também foi observada em estudos realizados com manga ‘Kent’ sob
armazenamento e apds tratamentos com altas concentragbes de CO, por curto
intervalo de tempo (Silva, 2007).

Os resultados permitem concluir que o acesso CBACOQO7-05 se destacou pelo
maior teor de sélidos soltveis, enquanto CCEA05-26 e CPIBO4-51 tiveram os
maiores teores de acido ascoérbico. Ainda, os frutos maduros caracterizaram-se
pelo maior brilho e intensidade da cor da casca, maior teor de substancias
pécticas na polpa e menor acidez titulavel.
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