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Resumo: Objetivou-se por meio deste trabalho, a analiseiga de sucos extraidos de
frutos de maracujazeiro de diferente coloracdoadaa (amarelo e roxo), sob diferentes
condicbes de armazenamentos. Os armazenamenteslotestoram 0s seguintes:
ambiente, geladeira, freezer, freezer + N (Nitragdfquido) e ultrafreezer. Foram
avaliados os teores de Solidos Soluveis Totais (S&idez Total Titulavel (AT), pH e
Ratio (SS/AT). O ensaio foi conduzido no laboratodie pés-colheita da Embrapa
Mandioca e Fruticultura. O delineamento foi inteiemte casualizado e os dados
analisados pelo programa Sistan 5% de probabilidade. A polpa sofreu diversas
alteracbes de acordo com as condicdes de armazetvanfes variaveis que mais
sofreram alteracbes foram o SST e o Ratio, em &elacpolpa de maracuja recém-
extraida da fruta e a polpa armazenada em geladeiméirmando a sensibilidade dos
frutos em relagdo ao processamento. O periodo eordicdes de armazenamento
causaram perdas significativas no pH da polpa ddsd, a excecdo dos frutos roxo

escuro, 0s quais apresentaram uma ligeira resiatéa@lteracdes quimicas.
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