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RESUMO

NASCIMENTO, Ténia Brito do. Qualidade do maracuji amarelo produzido em diferentes
épocas no Sul de Minas Gerais. Lavras: UFLA, 1996. 56 p. (Dissertacdo - Mestrado em

Fitotecnia).

Tem-se estudado a influéncia do clima e/ou estagdes climaticas, assim como
diferentes localizagdes geogréficas, sobre o crescimento, produgdo e qualidade do maracuja que é
espécie originaria de clima tropical, porém, explorada em cultivos nas mais variadas regides do
pais. Desse modo, o presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade do maracuji amarelo
produzido em diferentes épocas no Sul de Minas Gerais. Os frutos foram coletados no pomar da
Universidade Federal de Lavras (UFLA) utilizando-se aqueles provenientes de abscisio natural e
de trés épocas de produgdo: EP; (maio a julho/1995) - temperatura e precipitagio pluviométrica
baixas e insolagdo alta; EP, (outubro a dezembro/1995) - temperatura e precipitagdo moderadas e
insolacdo baixa, EP; (janeiro a margo/1996) - temperatura e precipitagio elevadas e insolag@o
moderada. O delineamento experimental usado foi o inteiramente casualizado, com dez repeti¢des
e cinco frutos por parcela. Verificou-se que os valores médios referentes as caracteristicas massa
(154,52g), comprimento (7,91 cm) e didmetro (7,32 cm) foram favorecidas pela EP;, além do
numero de sementes (300/fruto) que também foi superior. Ainda com relagio a esta época,
constatou-se que os teores de aglcares totais (6,19%) e glicose (4,95%), o teor de vitamina C
:' (37,36 mg/100 mL de suco) e a relagio SST/ATT (2,54) se destacaram, em decorréncia do

estimulo maior a fotossintese, pelos fatores climatoldgicos favoraveis, embora a sacarose (1,54%)

* Orientador: José Darlan Ramos. Banca: Josivan Barbosa Menezes e Carlos Ramirez de Rezende e Silva



tenha se mostrado superior na EP3, contudo, inferior aos valores de glicose e agticares totais. A
EP, proporcionou frutos com menor espessura de casca (0,50 cm), com rendimento em suco
(31,44 mL/100g de fruto) e pH (3,14) superando a EP; e, ainda, alto teor de carotendides no suco
(26,32 ug/mL de suco). A época de produgio nio teve influéncia sobre a acidez total titulavel e

solidos soliveis totais do suco, com médias 5,19% e 13,24%, respectivamente.



SUMMARY

QUALITY OF THE YELLOW PASSION FRUIT PRODUCED IN DIFFERENT SEASONS IN
THE SOUTH OF MINAS GERAIS

The influence of the climate and/or climatical seasons has been studied, as well as
different geografical sites upon the growth, production and quality of the passion fruit, which is a
species native to tropical climates, but explored in cultivations in the most widespread regions of
the country. Thus, the present study was intended to evaluate the changes in the quality of the
yellow passion fruit (Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) produced in different seasons in the
South of Minas Gerais. The fruits were collected from the orchard at the Universidade Federal de
Lavras (UFLA), utilizing those coming from natural abcision and from three growing seasons: GS,
(May to July/1995) - low temperature and rainfall and high insolation; GS, (October to
December/1995) - moderate temperature and rainfall and low insolation and GS; (January to
March/1996) - elevated temperature and rainfall and moderate insolation. The experimental design
used was the completely randomized, with ten replications and five fruits per plot. It was found
that the average values concerning the characteristics mass (154,52g), length (7,91 cm) and
diameter (7,32 cm) were favored by GS;, besides seeds number (300/fruto) which was also
superior. Still concerning this season, it was found that the contents of total sugars and glucose,
the vitamin C content and TSS/TTA ratio became aproeminent, due to the increased stimulus to
photosynthesis by favorable climatological factors, although sucrose (1,54%) has proved to be
: superior in GS3, however, it was always inferior to the values of glucose. GS, provided fruits with
less thickness rind (0,50 cm), with juice yield (31,44 mL/100g de fruto) and pH (3,14) outyielding



GS; and, still high carotenoids contents in the juice (26,32 pg/mL of the juice). Growing season
had no influence upon TTA and TSS of the juice, averaging 5,19% and 13,24%, respectively.



1 INTRODUCAO

O maracujazeiro apresenta importdncia pela qualidade organoléptica e
farmacoterapéutica de seus frutos, além de ser uma frutifera de ciclo relativamente curto e de facil
manejo, com retornos econdmicos rapidos. A importancia econdmica do fruto é representada
pelos sucos integral e concentrado, caracterizados por flavor ex6tico e caracteristico.

O Brasil se destaca como o primeiro produtor mundial de maracuji, com uma
produgdo de 360.497 t, em 1993 (AGRIANUAL, 1996). O crescimento constante e a evolugio
técnica rentdvel resultaram do impulso gerado pela agroindustria de sucos e, principalmente, por
uma crescente demanda no mercado de fruta ao natural (Meletti et al., 1994). A produgédo
brasileira est4 distribuida entre as Regides Norte (36,5%), Nordeste (33,7%), Sudeste (27,3%) e
Centro Oeste (1,7%). O Estado do Para é o principal produtor, com produgdo superior a
130.400 t, correspondendo a 36% do total produzido no pais, seguido de Sdo Paulo, Bahia,
Sergipe, Rio de Janeiro e Ceard (AGRIANUAL, 1996).

Os frutos destinados ao consumo ao natural devem apresentar tamanho grande que
garante classificacdo comercial adequada aos padrSes de mercado, coloragdo uniforme e aparéncia
agradavel, resisténcia ao transporte e vida util pos-colheita satisfatoria, enquanto que, para o
processamento, os frutos precisam apresentar elevado rendimento em suco, acidez total titulavel
(ATT) e teor de sélidos soluveis (SST) elevados (Oliveira et al., 1994). No mercado interno, a
boa qualidade do fruto estd mais relacionada com a aparéncia externa do fruto, cor e tamanho. As
caracteristicas intrinsecas do fruto também sdo consideradas. O maracuja amarelo é a variedade
* mais comercializada no mercado interno, devido a preferéncia pelo seu sabor e por ser a mais

cultivada no pais.



No Brasil, o consumo de maracuja esta mais voltado para o fruto ao natural, pois
praticamente todo fruto em estado fresco é destinado ao mercado interno ja que o volume de
exportagdo € relativamente pequeno, em decorréncia da baixa qualidade e pouca solicitagéo pelos
paises importadores. O habito alimentar com relagdo a esse fruto reside no suco, ndo sendo
consumida a polpa diretamente. Do volume de frutos processados (aproximadamente 2.126 t de
suco concentrado e integral, em 1994), menos da metade desse suco foi consumido internamente
(AGRIANUAL, 1996 e Leite, Bliska e Garcia, 1994).

Fatores climaticos sdo importantes na determinagio da qualidade dos frutos. Muitos
autores tém demonstrado que a produgdo do maracujazeiro é limitada em certas épocas do ano,
com a frutificagdo afetada por mudangas na temperatura, fotoperiodo, radiagdo solar e
precipitagdo pluviométrica. Atualmente, com o mercado consumidor cada vez mais exigente,
verifica-se que frutos de boa qualidade sdo essenciais, ¢ para atingi-la é necessario que se tenha
condi¢des de clima e solo favoraveis, associadas a correta execugdo de tratos culturais. O Sul de
Minas Gerais caracteriza-se por apresentar duas épocas climaticamente bem distintas durante o
ano, ou seja, um periodo com temperaturas e precipitagdes mais elevadas entre setembro e margo
(primavera/verdo) e outro com temperaturas e precipitagdes mais baixas, entre abril e agosto
(outono-inverno). Essa regido pode apresentar condigdes climaticas extremas para o
maracujazeiro, podendo afetar significativamente o ciclo, a producdo, produtividade e a qualidade
dos frutos.

Deste modo, considerando-se que a exploragio desta frutifera tem se tornado uma
nova opgdo para agricultores da regido, esta pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade do
maracuji amarelo produzido em diferentes épocas no Sul de Minas Gerais, visando, através desta,

verificar o padrdo atingido com relag3o a industria e mercado de frutos ao natural.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Botanica

O maracujazeiro pertence & ordem Passiflorales que possui trés familias, sendo que a
de maior interesse comercial € a Passifloraceae, incluindo 550 espécies em 12 géneros, dos quais
se destaca o Passiflora. Entre as plantas do género Passiflora, a espécie mais difundida é o
maracuja roxo (Passiflora edulis Sims) e uma variedade dela oriunda, o maracuja amarelo
(Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Degener) (Manica, 1981 e Winks, Menzel e Simpson, 1988).

O género Passiflora originou-se das florestas da América do Sul tropical, na regigo
da Amazodnia Brasileira e, possivelmente, no Paraguai e Argentina, é essencialmente americano,
pois das 400 espécies conhecidas a maioria é nativa da América Tropical, mas também inclui
algumas espécies da Asia, Australia, Pacifico Sul e Madagascar. Dessas 400 espécies conhecidas
de Passiflora, cerca de 60 produzem frutos comestiveis, sendo que aproximadamente 10 sdo
exploradas comercialmente (Martin e Nakasone, 1970 e Winks, Menzel e Simpson, 1988).

Quanto a origem do maracujazeiro amarelo ha divergéncias. Pope (1935) sugere ter
uma origem hibrida, como produto do cruzamento do maracuj roxo (Passiflora edulis Sims) com
outra espécie, possivelmente Passiflora ligularis, Storey (1950), em contraste & essa hipotese,
relata que devido o hibrido ter comportamento bivalente normal, a sua evolugdo foi envolvida em
drastica mutagdo. Alguns autores admitem-na como sendo uma variagio botdnica do
maracujazeiro roxo, pois sio compativeis e d3o origem a descendentes férteis; e existem também
afirmagGes de que seria uma forma mutante originada da Australia.

Na maioria dos paises, a produgdo € baseada no maracujazeiro amarelo, apesar de

alguns darem preferéncia ao maracujazeiro roxo por apresentar frutos com melhor qualidade



organoléptica (sabor mais adocicado e menos acido) e cor intensa, sendo cultivado na Africa do
Sul, Quénia, Estados Unidos (Florida) e India. Os hibridos de amarelo com ToX0 S0 muito
importantes comercialmente na Australia, cuja industria depende quase que inteiramente dos
mesmos (Menzel e Simpson, 1994 e Texeira, 1994).

Pruthi (1963) enfatiza que entre o roxo e o amarelo, o 1dltimo se destaca
comercialmente devido a sua rusticidade (resisténcia a fusariose) e ampla adapta¢io em diferentes

tipos de clima e solo.

2.2 Descri¢ao morfolégica

O maracujazeiro (Passiflora edulis Sims £ flavicarpa Degener) é uma trepadeira
sublenhosa e perene que tem grande vigor vegetativo, com folhas pecioladas, estipuladas,
profundamente trilobadas, serreadas e glabras (Fouqué, 1972 e Menzel, Winks e Simpson, 1990).

O caule ¢ cilindrico ou ligeiramente anguloso quando jovem, os ramos sio semi-
flexiveis e trepadores, providos de muitas folhas com coloragdo verde-escuro; nas axilas das folhas
aparecem as gavinhas caulinares (Abanto, 1972).

As flores também emergem das axilas das folhas e sio solitarias, hermafroditas,
protegidas na base por bricteas folidceas e diclamideas (possuem calice e corola), com célice
contendo 5 sépalas esverdeadas e corola composta de 5 pétalas livres ou unidas na base. S3o
brancas com franja roxa (base da corona), filamentos da corona em 4 ou 5 séries e androginéforo
constituido de 3 estigmas e 5 estames com filetes livres, inseridos abaixo do ovario que ¢ globoso,
unilocular e multiovulado (Manica, 1981).

Segundo Martin e Nakasone (1970), o fruto é uma baga subgloboide, variando de 6-
12 cm de comprimento e de 4-7 cm de didmetro. A polpa é amarela ou amarelo-laranja, altamente
aromatica, sub-acida e com bastante suco; as sementes sio numerosas e pardo-escuras € a casca
com cor amarelo-canario e espessa.

O maracujazeiro amarelo se distingue do roxo por apresentar nos ramos, gavinhas e
" folhas com pigmentagdo difusa vermelho-purpureo ou rosa; os frutos sio maiores, amarelos e
brilhantes. A polpa € mais 4cida, envolvendo sementes pardo-escuras. As flores abrem-se a0 meio-
dia e fecham-se apds as 22 horas (Menzel, Winks e Simpson, 1990).



2.3 Ecologia do maracujazeiro

Os fatores climticos sdo os mais importantes para a cultura do maracujazeiro.
Muitas espécies cultivadas s3o originarias de altitudes médias e elevadas dos tropicos, onde as
temperaturas séo moderadas e o comprimento do dia ¢ intermediario (Martin e Nakasone, 1970).
Quando cultivadas em baixas altitudes onde as temperaturas sio mais elevadas ou em areas
subtropicais, onde o comprimento do dia é muito variavel, elas ndo crescem e nfo frutificam como
no seu habitat natural. A falta de hibridagio e melhoramento para sua adaptagio a lugares
especificos tém limitado a expansdo de plantio da maioria das espécies.

O maracujazeiro reage rapidamente as mudangas de temperatura, sendo a parte
vegetativa, flores e frutos, afetados. O vingamento dos frutos é afetado por temperaturas muito
elevadas ou por temperaturas muito baixas (Manica, 1981). Em geral, o crescimento da planta é
favorecido por temperaturas na faixa de 21° a 32° C, sendo que 26° a 27° C propicia a produgdo
de frutos de qualidade. Esta frutifera necessita de precipitagdo pluviométrica bem distribuida (800
a 1.700 mm/ano), o que permite desenvolvimento e frutificagéo satisfatoria. O excesso de chuva
ou irrigag3o por aspersdo logo apos a abertura da flor, causa queda de produgdo com a umidade
provocando estouro dos graos de polen; déficits de agua tem sido reportados como responsaveis
pela diminui¢io do tamanho de fruto e do volume de polpa além de queda de frutos (Akamine e
Girolami, 1957, Morton, 1967 e Texeira, 1994).

Apesar do maracujazeiro ser considerado tropical, pode ser cultivado em quase todas
as regides subtropicais. Porém, a época de florescimento varia de uma regido para outra, sendo
favorecida em dias com mais de 12 horas de luz (Fouqué, 1972 e Martin e Nakazone, 1970). Em
S3o Paulo, a colheita ocorre de janeiro a julho, no nordeste brasileiro, de novembro a setembro
(Cooper e Brostowicz, 1971) e nas regides tropicais, de clima quente e umido, € quase que
ininterrupta e com altos rendimentos, chegando a 17 t/ha (Manica, 1981).

Em Vitoria da Conquista-BA (tropical com inverno chuvoso), tem-se observado, nos
meses de inverno (julho-agosto), a presenga de botSes florais que se desenvolvem mas ndo se
constata a presenga de frutos. E esse fendmeno, possivelmente, esta relacionado a um complexo
" de fatores que se baseia na constatagdo de que o fotoperiodo superior a 11 horas, verificado nos
meses que antecedem junho, promove a diferenciagdo dos botdes florais, entretanto, as baixas

temperaturas associadas a ventos frios, prejudicam a fecundagdo (Manica, 1981).



Em Vigosa-MG (sub-tropical com verdo chuvoso), foi verificado que o clima
influenciou diretamente na qualidade dos frutos, os quais com florescimento e desenvolvimento
em trés épocas distintas, apresentaram variages no didmetro longitudinal externo, na espessura da
casca, no didmetro transversal interno, na percentagem de sementes, no peso da polpa, na acidez
total tituldvel (ATT), e nos picos distintos de produggo de frutos (Miiller, 1977).

Entre frutos de diferentes clones analisados em épocas diferentes, na Franga,
colhidos no veréo (julho a setembro) e inverno (outubro a janeiro), notou-se que aqueles colhidos
no inverno possuem teor de solidos soluveis totais (SST) mais baixos e acidez total titulavel
(ATT) mais alta (Haendler, 1965).

Plantas expostas a ventos fortes, especialmente na época fria do ano, tém seu
crescimento reduzido e sofrem injirias mecinicas muito severas. Ventos frios afetam o
florescimento, interferem no vingamento dos frutos e causam queda prematura dos mesmos;
ventos quentes e secos causam murchamento dos frutos antes do amadurecimento e diminuem a
producio e qualidade.

Frutos de coloragdo irregular ou fraca podem trazer problemas na comercializagio
quando destinados ao consumo ao natural. Os fatores pré e pés-colheita tais como nutrigio,
estacdo de produgio, condigSes climaticas (luz e temperatura), teor de umidade do fruto, chilling
(armazenamento em temperatura abaixo de 6° C) e danos fisicos, podem influenciar a produggo de
carotenbides (Bauernfeind, 1972; Kays e Kays, 1991 e Pruthi, 1963) e, em se tratando de luz, a
intensidade e qualidade € que determinam o teor desses pigmentos (Awad, 1993). A exposigdo a
luz solar, por exemplo, pode induzir o desenvolvimento de cor mais rapidamente em alguns frutos
que em outros na mesma arvore, embora ambos possam ter a mesma época de formagdo. Também
podem ocorrer modificagdes na pigmentagdo do suco com a estagdo de colheita. No caso de
frutos o desenvolvimento e boa coloragdo quando maduros estio na dependéncia de dias quentes e
noites frias. Como nos tropicos a diferenga de temperatura entre noite e dia é marcante apenas em
dois ou trés meses do ano, normalmente os frutos mostram baixa qualidade de cor na cotheita
(Chitarra e Chitarra, 1990).



2.4 Desenvolvimento do fruto

Aratjo et al. (1974), avaliando o desenvolvimento do maracuja amarelo produzido
no Rio de Janeiro-RJ (tropical com inverno seco), observaram que os frutos atingiram o maximo
de massa aos 53 dias apds antese, aparecendo, também nessa época, o aroma tipico do suco. O
teor de solidos soliveis totais (SST) atingiu valor maximo aos 60 dias com posterior diminuigZo,
notando-se nessa época que os frutos ji apresentavam a casca amarela. A acidez total titulavel
(ATT) foi maxima aos 46 dias, diminuindo posteriormente com o inicio da maturagio. Os
agucares redutores e totais aumentaram até 60 dias, em seguida sofreram redugdo até a abscisio
natural (67 dias). Essa redugdo observada em SST e mais especificamente dos agucares totais e da
ATT se da em fungdo da ascengdo climatérica durante a maturagfio, sendo que parte desses
agucares e acidos acumulados no vaciiolo sdo utilizados como substrato respiratério durante a
maturag3o.

Sjostrom e Rosa (1978) notaram, sobre as mudangas fisiologicas do maracuja
cultivado em Entre Rios-BA (tropical com inverno chuvoso), que os frutos atingiram o maximo
em comprimento, didmetro e massa aos 49 dias apds a polinizagio. A ATT méxima foi também
constatada aos 49 dias, diminuindo posteriormente. O maior valor em suco e SST foi obtido aos
63 dias (com fruto em abscisdo), quando observou-se o aroma tipico do fruto maduro.

Pocasangre-Enamorado (1985), em Vigosa-MG (sub-tropical com verdo chuvoso),
notou que o desenvolvimento do fruto foi caracterizado por uma fase inicial de rapido
crescimento, com o tamanho maximo obtido aos 21 dias ap6s a antese. O aumento de massa da
polpa iniciou apds 21 dias, crescendo continuamente dos 21 aos 77 dias. As alteragSes na cor
interna e na cor dos arilos tiveram inicio aos 28 dias apds antese € a ATT aumentou durante o
crescimento do fruto até 63 dias, quando os frutos ja se encontravam em abscisdo natural.

Assim, verificam-se variagdes no crescimento e na matura¢do dos frutos em fungdo
das diferentes regides de cultivo, podendo esse crescimento ser mais ripido ou mais lento,
dependendo das condigdes climaticas de cultivo. Torna-se muitas vezes dificil a comparag3o de
resultados dessa natureza, uma vez que os autores ndo padronizam uma data apds a antese para
" inicio das analises, assim como do intervalo entre essas analises que deve ser inferior a sete dias,

facilitando assim, a detec¢do das mudangas fisicas, quimicas, bioquimicas e fisiologicas no fruto.



2.5 Caracteristicas fisicas
2.5.1 Tamanho e massa dos frutos

Para o mercado de frutos ao natural s3o destinados os maiores por serem os mais
valorizados e de maior aceitagdo, sendo o comprimento e a largura os principais indicadores para
sua selegdo. No entanto, essas caracteristicas também sdo importantes para a industrializagdo, pois
os frutos ovais apresentam cerca de 10% a mais de suco que os redondos e a relagéo entre o
comprimento e a largura fornece uma indica¢&o da forma do fruto (Akamine et al., 1956).

Atualmente, a aquisi¢do de frutos pela indistria se faz por meio de pesagem ou
levando-se em consideragdo o tamanho. Nos paises onde o processamento industrial é mais
apurado, a aquisi¢do ¢ baseada na quantidade de suco que pode ser extraida do fruto, avaliando-o
por meio de teste de rendimento (Tocchini et al., 1994).

Os frutos do maracujazeiro amarelo possuem de 6 a 12 cm de comprimento € 4 a 7
cm de didmetro (Akamine e Girolami, 1959). Nacif (1991) observou que o fruto alcangou
tamanho maximo e forma final aos 21 dias apds antese, com comprimento médio de 7,0 cm e
didmetro médio de 6,4 cm.

Oliveira et al. (1988) relatam que frutos provenientes de diferentes regides do Estado
de Sao Paulo apresentaram comprimento variando de 3,01 a 6,71 cm, didmetro de 2,30 a 5,98 cm
¢ a massa de 16,64 a 91,29 g. Figueiredo (1988) encontrou frutos com comprimento de 6,58 cm e
didmetro 6,24 cm e massa de 92,57 g em Ubajara-CE (tropical com inverno seco). Ainda Meletti
et al. (1994), estudando as variedades de maracuja amarelo: ‘Marilia/SP’, ‘Monte Alegre’ e
‘Bogota/Colombia’, observaram as respectivas massas médias 138,6 g, 140,8 ¢ 130,8 g.

A massa ndo ¢ um bom indicador para a classificagio do maracuja destinado ao
consumo ao natural, ja que ela pode fornecer uma falsa impressdo do tamanho do fruto que é a
base da sua classificagio para esse tipo de mercado, visto que nem todo fruto pesado ¢é
necessariamente grande. Além dos espagos livres da cavidade interna dos frutos, que podem ser
ocupados por agua, 0 mesocarpo pode absorver também quantidades consideraveis, gragas a sua
" caracteristica esponjosa e fibrosa, proporcionando aumento da massa do fruto sem, contudo,
alterar-lhe o tamanho (Miiller, 1977). O autor verificou que, por ccasido da colheita, com

temperatura e precipitagdo elevadas, o tratamento com 1.000 g de sulfato de aménio por planta



proporcionou frutos mais pesados (133,7g) do que o tratamento controle (125,8 g), o que pode
ser atribuido & distribui¢io de 4gua no primeiro periodo (dezembro), favorecendo a absorgdo. O
fertilizante nitrogenado favorece maior massa de fruto em decorréncia do maior tamanho
alcangado pelas plantas, favorecido pelo nitrogénio. A agdo dos fertilizantes potassicos também é
importante devido a capacidade do potissio em induzir maior translocagio de assimilados
produzidos pelas folhas, promovendo sua chegada mais rapida aos frutos. Relativamente ao
comprimento e didmetro do fruto foi significativo o efeito da época de colheita, pois os frutos
amadurecidos em dezembro apresentaram 7,20 cm de comprimento e 5,10 cm de didmetro. Assim,
€ conveniente que para os frutos destinados ao consumo ao natural seja utilizada a combinacdo de
adubos que possibilite a obtengdo de frutos grandes. Por outro lado, tendo em vista a modalidade
de comercializagdo dos frutos pelas industrias que adquirem o produto mediante o controle de
massa, € viavel que o produtor utilize a combinaggo de doses de adubos nitrogenados e potassicos
que possibilitem maior rendimento em massa de frutos.

Sjostrom e Rosa (1978) verificaram que o inverno em Entre Rios-BA (com alta
pluviosidade) proporcionou frutos de maior tamanho quando comparados com os de verdo, com
massa 90,3g e 87,0g, respectivamente. Por outro lado, Gamarra Rojas ¢ Medina (1994)
registraram em Cruz das Almas-BA (clima seco com verdo chuvoso), massa média de fruto aos 65
dias apo6s antese (frutos de abscisdo natural) de 135,0g. Oliveira et al. (1988) encontraram massa
média de fruto de 91,29 g em Jaboticabal-SP (sub-tropical com inverno seco). Segundo
Figueiredo et al. (1988), variagdes nas medidas fisicas dos frutos sdo bastante comuns até dentro
da mesma variedade, ocorrendo em func¢do do estadio de maturagdo dos frutos, idade da planta,
latitude, condigdes edafo-climaticas, origem das sementes, entre outros fatores.

Dentre os frutos do maracujazeiro amarelo, roxo, P. incarnata e hibridos de P.
edulis x P. incarnata, o amarelo se destacou com segunda maior massa (64,8 g), sendo inferior
apenas ao maracuja roxo, com 75,5 g (Senter et al, 1993). Em estudo comparativo entre
“maypop” (P. incarnata) e maracujas comerciais (amarelo e roxo), Arjona, Matta e Garner Junior
(1991), verificaram que, dentre essas espécies, o amarelo obteve massa de 56,2 g sendo inferior

apenas ao maracuja roxo, com 59,65 g.
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2.5.2 Espessura da casca

Em se tratando de frutos destinados ao consumo ao natural, a espessura da casca nio
tem, aparentemente, grande importincia uma vez que o importante é o tamanho do fruto. Porém,
tanto para a industrializagdo como para o consumo ao natural, esta caracteristica deve ser levada
em considerag&o, ja que est4 relacionada com o rendimento em suco que é essencial para ambos
mercados (Miiller, 1977). Esse autor, verificando o efeito do sulfato de aménio e do cloreto de
potassio sobre a qualidade de maracuja, observou que a aplicagio de 500g/planta de cloreto de
potassio proporcionou frutos com casca mais fina (0,64 cm) e que os frutos colhidos na segunda
época (temperatura elevada e baixa precipitagdo pluviométrica) e terceira época (temperatura
amena e baixa precipitagdo pluviométrica) apresentaram casca de menor espessura (0,63 e 0,65 cm
respectivamente), quando comparados com a primeira época (temperatura e precipitagdo pluvial
elevada), com 0,71 cm. Ele explica que é provéavel que a maior disponibilidade d’agua na primeira
época tenha proporcionado maior absorgdo de agua pelos frutos, sendo parte dela armazenada no
mesocarpo. Segundo Manica (1981), variagdes maiores de espessura da casca podem ocorrer
devido a deficiéncia de potassio que evidencia casca muito espessa.

Aratjo et al. (1974) verificaram que no final da maturagio ha um declinio da massa
do maracuja causado pela perda de umidade apenas do mesocarpo, visto que a quantidade de suco
aumenta com o avango da maturagéo.

O maracuja amarelo possui espessura de casca variando de 3 a 10 mm (Akamine e
Girolami, 1959). Meletti et al. (1994) encontraram os seguintes resultados para variedades de
maracujd amarelo: ‘Marilia/SP’, 0,4 cm; ‘Monte Alegre’, 0,3 cm e ‘Bogota/Colombia’, 0,4 cm.
Estes mesmos autores, em 1992, em trabalho usando variedades diferentes, observaram que a
espessura da casca variou de 0,6 a 0,8 cm. Oliveira et al. (1988) obtiveram espessura de casca
para o maracuja amarelo variando de 0,40 a 0,67 cm. Para esses autores, esta varidvel é
inversamente proporcional ao rendimento em suco e nio ha relagdo entre tamanho do fruto e
espessura da casca. Entretanto, Ferreira (1975) relata que o volume de suco esta correlacionado
com a massa da casca € ndao com a espessura, variavel também avaliada. O autor obteve espessura

média de casca de 0,55 cm.
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2.5.3 Numero de sementes

Segundo Gilmartin (1958), uma caracteristica importante na floragdo e frutificagdo
do maracujazeiro € a produgdo de 300 ovulos/flor. Para tanto a nacessidade é de, no minimo, 190
graos de polen para a formagdo de fruto normal, com média de 180 sementes totalmente
desenvolvidas (60% de o6vulos fertilizados). Por isso, ¢ totalmente dependente de polinizagdo
cruzada.

Akamine e Girolami (1957 e 1959), comparando frutos provenientes de polinizagio
natural e manual, verificaram grau de fecundag@o mais elevado para o segundo tipo (277 sementes
contra 110 para o primeiro. Verificaram ainda, que existe correlagdo positiva entre o nimero de
sementes, 0 comprimento, a largura, a massa e o suco do fruto, 0 que esta em fungio, segundo
Salisbury e Ross (1969), das sementes novas serem fontes ricas de auxina, o que influencia o
crescimento do fruto. Caso menos de 100 ovulos se desenvolvam em sementes, é provavel que o
fruto seja “oco”, isto €, leve e com pouco suco.

Resultados significativamente diferentes foram obtidos por Senter et al. (1993) com
relagdo ao niumero de sementes entre o maracuja amarelo e roxo, com 118 e 134 sementes por
fruto, respectivamente. Para Figueiredo et al. (1988), o resultado médio, em nimero de sementes
foi de 296 para o maracuja amarelo.

Meletti et al. (1994) obtiveram os seguintes resultados para as variedades de
maracuja amarelo: ‘Marilia/SP’, ‘Monte Alegre’ e ‘Bogotda/Colombia’, com média de 294,6
sementes por fruto; para as variedades de maracuja roxo: ‘Vermelhdo/RJ’, ‘Bogota/Colombia’ e
‘Roxo Silvestre’, média de 215 sementes e para o maracuja doce, 227 sementes por fruto. Os
resultados acima mostram que o maracuja amarelo apresentou maior nimero de sementes. Em
outro trabalho, Melletti et al. (1992) com quatro variedades de maracuja amarelo “Australia”,
“Pariquera-Ag¢i/SP”, “Marmelo” e “Casca fina”, verificaram numero de sementes por fruto

variando de 122 a 238,
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2.5.4 Rendimento em suco

O maracuji € utilizado, principalmente, para a obtengdo de suco concentrado
congelado a 52 graus brix, o qual é embalado para o mercado externo em sacos de polietileno
acondicionados no interior de tambores metalicos de 220 litros. O suco de maracuja é encontrado
também na forma integral, refresco e néctar, podendo ainda ser utilizado na fabrica¢@o de cremes,
doces cristalizados, sorvetes ou misturado com bebidas alcodlicas ou sucos carbonatados (Manica,
1981 e Tocchini et al., 1994).

De acordo com Akamine (1957), o suco deve participar com 30 a 33% da massa
total do fruto, sendo que um suco de qualidade superior deve apresentar aroma caracteristico e
bastante ativo. Haendler (1965) afirma que o rendimento em suco considerado para
industrializagdo deve ser, no minimo, de 33% em relagio 4 massa total do fruto. No entanto,
Araujo et al. (1974) obtiveram rendimento de 32,3% de suco e o consideraram satisfatorio sob o
ponto de vista industrial.

Sjostrom e Rosa (1978) verificaram que no verdo (auséncia de chuvas), em Entre
Rios-BA, o rendimento médio em suco foi de 30,1%, ao passo que no inverno (presenga de
chuvas) foi de 29,4%. Miiller (1977), em Vigosa-MG (sub-tropical com verdo chuvoso),
observou que durante o periodo chuvoso o rendimento em suco foi cerca de 31%, enquanto que
nas épocas com baixa disponibilidade de agua ficou em torno de 36,5%.

Segundo Akamine e Girolami (1957 e 1959), a polinizagdo é responsavel pela
frutificagdo, com reflexos diretos na percentagem de suco. Frutos obtidos de flores polinizadas
manualmente contém um nGmero significativamente maior de sementes maduras, o que se
correlaciona com o rendimento de suco que é maior nos frutos com 44,4% sobre a massa fresca,
do que naqueles de flores polinizadas naturalmente, com 32% .

Gamarra Rojas e Medina (1994) observaram rendimento diferenciado em suco para
diferentes idades do fruto, sendo significativo somente a partir dos 65 dias, com 37% de suco.

Oliveira et al. (1988) relatam rendimento em suco de 27,93% para o maracuja amarelo.
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2.6 Caracteristicas fisico-quimicas

2.6.1 Acidez total tiutlavel (ATT) e pH

Fruto com excelente flavor e elevado teor de 4cidos orgénicos é preferido para
industrializagdo (Chan Junior, 1980). O desenvolvimento do flavor agradavel e caracteristico de
um fruto envolve diminui¢3o na acidez e correspondente aumento no teor de agicares durante o
processo de maturagdo. O aroma do maracuja, que ¢ intenso e exotico, deve-se a diferentes
grupos quimicos, incluindo ésteres, alcoois, cetonas e outros, sendo os ésteres os principais
contribuidores volateis do aroma com maior participacdo do n-hexilcaproato, n-hexilbutirato,
etilcaproato e etilbutirato (Chen et al., 1982 e Hiu e Scheuer, 1961).

Os principais acidos presentes no suco do maracuja sdo: citrico (83%), malico
(15,9%), latico (0,87%) e mal6nico (0,20%) (Chan Junior, Chang e Chenchin, 1972). Igualmente
ao teor de SST, ¢ interessante, sob o ponto de vista industrial, que os frutos apresentem elevada
ATT, o que diminui a adi¢do de acidificantes e propicia melhoria nutricional, seguranca alimentar
e qualidade organoléptica (Miiller, 1977). O autor verificou que o sulfato de aménio contribui
para a elevagdo da acidez do maracuja, assim como baixa precipitagdo e temperatura amena. O pH
¢ utilizado como indicativo de variagdo na acidez do suco, pois com o aumento do pH ocorre
reducdo na acidez

Ferreira (1975) obteve pH de 2,77, bem préximo ao encontrado por Pruthi (1963)
que relata pH de 2,82 e ATT de 6% para o maracuja amarelo, enquanto Senter (1993), na Fldrida-
USA, obteve pH de 3,1 e ATT de 4,09%. Sjostrom e Rosa (1978), em Entre Rios-BA (tropical
com inverno chuvoso), verificaram ATT de 4,54% no verdo e 4,95% no inverno, e pH de 2,94 no
verdo e 2,96 no inverno, concluindo que a mudanga de clima n3o implicou em diferengas grandes
entre os dados e nem afetou a qualidade industrial desses frutos. Haendler (1965) ja afirmava que
no Hawai (regido tropical) os frutos sdo mais acidos no inverno. Arjona, Matta e Garner Jinior
(1991) relatam que, entre 0 maracuja amarelo, roxo e “maypop” (P. incarnata), as diferengas de
pH néo foram significativas; o0 maracuja amarelo apresentou média 3,2, os “maypops” 3,5 e o0 roxo
- 3,1
Araujo et al. (1974), no Rio de Janeiro-RJ (tropical com inverno seco), verificaram

ATT, determinada ao fim do periodo de maturagdo de 4,91% e o pH 2,67, ambos considerados
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como dentro do padrdio, sob o ponto de vista industrial. Chen et al. (1991), em testes com
processamento de suco de maracuja na Florida, utilizando suco proveniente do Brasil, citam que o
mesmo apresentou pH de 2,9 e ATT de 3,94%.

Holanda et al. (1988) reporta valores de pH e ATT de 2,90 e 4,23%,
respectivamente, em estudo realizado em Ubajara-CE (tropical com inverno seco), confirmando

assim, que o teor de acido do suco de maracuja ¢é alto.

2.6.2 Solidos soliveis totais (SST) e aguicares soliveis totais

Para a industria e, principalmente para o mercado interno de fruto ao natural, o teor
elevado de SST € uma caracteristica desejavel. Os agiicares livres presentes no suco maracuja sio:
glicose, frutose e sacarose, aproximadamente na mesma proporgdo e séo responsaveis pelo flavor
através do equilibrio com os acidos (Pruthi, 1963). O teor de SST é também muito importante
porque quanto maior a quantidade desses, menor serd a quantidade de agucar necessaria a ser
adicionada pela indastria no processamento de sucos, diminuindo o custo de produgdo e
aumentando a qualidade do produto.

Chan Junior e Kwok (1975) observaram que no maracuja amarelo a distribuigdo dos
agucares foi aproximadamente constante sendo: frutose 3,04%, glicose 3,94% e sacarose 3,35%.
Esses percentuais indicam que a glicose constituiu 38,1% dos agucares totais do suco, seguida
pela sacarose com 32,4% e, finalmente, pela frutose com 29,4%. O teor individual desses agtcares
¢ importante no sabor em vista do poder adogante dos mesmos.

Aratijo et al. (1974) verificaram aos 60 dias apds a antese as maiores percentagens
para SST (17%), agucares redutores (5,91%) e agucares totais (11,32%). Observaram, ainda, que
no final da maturag&o ocorreu decréscimo no teor de SST da ordem de 13% em relagdo ao valor
maximo atingido aos 60 dias apds antese e relatam que essa queda é consequéncia do aumento da
atividade respiratoria, processo que utiliza os agiicares como substrato. Chen et al. (1991), em
citagdo sobre o suco brasileiro, relatam SST de 15,5%. Holanda et al. (1988) relatam glicose de
" 4,50% e sacarose de 2,04%. Salomén et al. (1977 a) observaram SST de 13%, 4,20% de agucares
redutores e 7,18% de agucares totais. J4 Salomén et al. (1977 b) encontraram SST de 15,70%;
5,66% de agucares redutores € 9,26% de agucares totais.
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Sjostrom e Rosa (1978) verificaram em diferentes épocas, em Entre Rios-BA
(tropical com inverno chuvoso), SST de 16% no verdo e 16,1% no inverno, porém essa diferenga
ndo foi significativa. Nas avaliagGes sobre a composi¢do do maracuja amarelo, roxo e “maypop”
(P. incarnata), Arjona, Matta ¢ Garner Junior (1991) verificaram que o amarelo e roxo
apresentaram valores superiores para o teor de SST, 15,2% e 12,9%, respectivamente, em relagdo
aos “maypops”. Nesse mesmo estudo, observaram que o maracuja amarelo e o roxo apresentaram
percentuais praticamente iguais quanto a frutose e glicose, porém com sacarose sempre inferior, o
que mostra uma caracteristica especifica do maracuja amarelo e roxo em relagdo as outras
espécies de maracuja.

Miiller (1977), verificou resultados significativos para a interagédo sulfato de amonio
e época de colheita sobre SST do suco de maracuja. Na terceira época de colheita (temperatura
amena e baixa precipitagdo pluviométrica) as doses 500g e 1.000g/planta mostraram percentagens

mais elevadas de SST, sendo de 16,5% e 16,6%, respectivamente.

2.6.3 Relacao solidos soluveis/acidez total titulavel (SST/ATT)

Uma das melhores formas de avaliar o sabor nos frutos citricos € através da relagido
SST/ATT, que ¢ mais representativa do que a medigdo isolada de agicares ou da acidez. Essa
relagio di uma boa idéia do equilibrio entre esses dois componentes, devendo-se especificar os
teores de SST e ATT para que se tenha uma idéia mais exata do sabor, permitindo também
estabelecer um valor minimo para sélidos e superior para 4cidos (Chitarra e Chitarra, 1990). A
relagdo SST/ATT pode ser considerada como o pardmetro de maior importancia para a avaliagdo
da maturagéo dos frutos.

Segundo Chan Junior (1980), a relagdo SST/ATT do maracuja roxo € mais elevada
(5,1) do que a variedade amarela (3,8) e isso se deve & maior quantidade de aglicares que possui 0
maracuja roxo, com baixo teor de acidos organicos, implicando em alta relagdo SST/ATT. O
maracuja amarelo possui baixo teor de agucar, acidez mais elevada e, consequentemente, relagdo
SST/ATT baixa. Por esse motivo o maracuja roxo ¢ tido como mais adocicado.

O teor de agucares e acidos nos frutos pode sofrer variagdo em decorréncia de

fatores ambientais e praticas de cultivo, qualidade de luz solar e temperatura, como também do
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tipo e dosagem de fertilizantes, portanto com reflexos diretos na relagdo SST/ATT (Pantastico,
1975).

Gamarra Rojas e Medina (1994) observaram em Cruz das Almas-BA (clima seco
com verdo chuvoso), que a relagdo SST/ATT ¢ crescente com a maturagdo do fruto, mostrando-
se com 2,4 aos 50 dias apos antese e atingindo 0 maximo aos 72 dias (frutos caidos ao chio), com
6,3. Sjostrom e Rosa (1978) obtiveram, em Entre Rios-BA (tropical com inverno chuvoso),
relagdo SST/ATT de 3,55 (verdo) e 3,28 (inverno). Holanda et al. (1988) observaram no maracuja
amarelo em Sdo Paulo (sub-tropical com inverno seco), que a relagdo SST/ATT foi 3,31. Pruthi
(1963) encontrou a relagdo variando de 1,9 a 3,0, com média 2,4, enquanto que Chen et al. (1991)
relatam que o suco de maracuja produzido no Brasil e enviado aos Estados Unidos (Florida)

apresentou 3,93.

2.6.4 Vitamina C

Como outros tecidos vegetais, os frutos sintetizam o acido ascorbico de agucares
precursores como hexoses, originalmente D-glucose ou D-galactose (Mapson, 1970). Segundo
Goodwin e Mercer (1985), o 4cido ascorbico é biossintetizado nas plantas, preferencialmente a
partir da D-galactose, uma rota analoga a que opera nos animais.

O primeiro produto formado na oxidagdo do 4cido ascorbico é o &cido
dehidroascorbico. Este é suficientemente ativo biologicamente, tanto quanto o écido ascorbico,
pois, sob condi¢des apropriadas, esse estagio de oxidagdo pode ser revertido, ou seja, o acido
dehidroascorbico é prontamente reduzido por sistemas enzimaticos in vitro & acido ascorbico. O
acido dehidroascorbico, semelhante ao proprio acido ascorbico, € muito instavel; e com oxidagdo
adicional, a atividade é perdida irreversivelmente na transformagio do mesmo em 4cido
dicetogul6nico, que € inativo (Harris, 1951).

As informagdes sobre vitamina C devem ser observadas com certa cautela, uma vez
que ha desuniformidade nas referéncias, pois diversos autores fornecem dados de determinagéo de
acido ascorbico, enquanto outros o fazem em relagio a vitamina C total (acido ascorbico + acido

dehidroascorbico).
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No maracuja roxo, o 4cido ascorbico constitui 99% da atividade de vitamina C,
enquanto que no maracuji amarelo, a atividade é de 95% ( Pruthi e Lal, 1959 e Ross e Chang,
1958).

Em tomate, notou-se que uma diminui¢ido na atividade fotossintética, induzida pela
redugdo da intensidade luminosa, é refletida na diminuicdo dos niveis de acido ascoérbico. Nos
frutos, portanto, a concentragio de acido ascorbico varia com a proporgédo a que ele € exposto a
luz solar. Ao contrario, uma diminui¢&o no nivel de vitamina pode ser observado quando plantas
sdo transferidas da luz para o escuro e também quando partes da planta sdo sombreadas (Hamner,
Bernstein e Maynard, 1945). Testando também a influéncia da temperatura e umidade relativa
sobre o teor de acido ascorbico, verificaram que os valores no tomate, nas condigdes de 17°C/
84% UR, foram significativamente mais baixos do que nas condigdes de 26°C/90% UR e 26°C/30
a 50% UR, sendo que, na ultima, os frutos produziram maior quantidade de acido ascérbico,
entretanto, as diferengas ndo foram grandes.

De acordo com Haendler (1965), o teor de acido ascorbico é muito bom no
maracujé, variando entre 17 a 35 mg/100 g de fruto para o maracuja roxo e entre 10 a 14 mg/100
g de fruto para o maracuja amarelo. Holanda et al. (1988) e Salomon et al. (1977 b) encontraram
18,0 mg/100 mL de suco. Sjostrom e Rosa (1978) verificaram na localidade de Entre Rios-BA
(tropical com inverno chuvoso), durante o inverno, uma média de acido ascorbico de 37 mg/100g
e no verdo 39 mg/100g, ressaltando os autores que a composi¢do do suco varia de semana para
semana. Porém, as mudangas sazonais na composi¢io do maracuja amarelo cultivado no nordeste
da Bahia néo sdo suficientes para reduzir a aceitagio pela industria.

Gamarra Roja e Medina (1994) observaram que a quantidade de vitamina C do suco
tende a diminuir com o avango da maturagdo, notando que aos 65 e 72 dias apos antese
apresentaram 41,8 e 29,8 mg/100 mL, respectivamente. Cambraia et al. (1971) reportam valores
de vitamina C para o maracuja amarelo de 165,6 mg/100g no fruto imaturo e de 65,5 mg/ 100g no
fruto maduro. Ao final da maturagdo, parte dos aglicares foram consumidos no processo
respiratrio e o acido ascorbico, originado dos agucares, apresenta também seu teor diminuido. De
acordo com Boyler, Shaw e Sherman (1955), foram encontrados para vitamina C, valores
" variando de 7,0 - 20,0 mg/100 g, com uma média de 12,0 mg/100 g. Aradjo et al. (1974)
obteveram teor de 30,04 mg/100 mL de vitamina C, aos 67 dias ap0s a antese, considerado como
dentro do padrao industrial.



18

2.6.5 Carotenéides totais

A cor é o critério mais importante utilizado pelo consumidor para julgar o ponto
ideal de consumo dos frutos, uma vez que as alteragdes da coloragdo no decorrer da maturagdo
sdo correlacionadas, pelo consumidor, com o aumento do teor de agicares € com ©O
desenvolvimento de outros atributos desejaveis. O fato de os frutos serem alimentos com grande
variedade de cores vivas e brilhantes torna-os preferidos, embora a cor, na maioria dos casos, ndo
contribua para um aumento efetivo no valor nutritivo ou qualidade comestivel do produto (Awad,
1993; Chitarra e Chitarra, 1990 e Kays e Kays, 1991). Os carotendides sdo responsaveis pela
gama de cores que vdo do amarelo ao vermelho em frutas tropicais, que sdo mais ricas em
carotendides que as de clima temperado (Cecchi e Rodriguez-Amaya, 1981). No suco de
maracuja, a cor varia do amarelo ao laranja-avermelhado (Ferreira, Francis e Yotsuyanagi, 1989).

Os carotenoides sdo precursores de vitamina A, sendo esta a fun¢do biolégica mais
fundamentada de alguns carotenéides (Gester, 1991). A sua atividade provitaminica A é de grande
importancia para os paises em desenvolvimento, onde a deficiéncia de vitamina A € considerada
um dos problemas nutricionais mais sérios. Os alimentos vegetais oferecem carotenoides
(provitaminas A) que sdo convertidos pelo nosso organismo em vitamina A (Witschi, Houser e
Litteli, 1971). Entretanto, Bauernfeind (1972) ressalta que nem todos os carotendides atuam como
precursores de vitamina A, ja que em mais de 400 carotendides cuja estrutura ja foi elucidada,
apenas de 50 a 60 podem, teoricamente, ser convertidos. Este autor cita que somente 32
carotenodides sdo capazes de exercer esta fungdo. Alguns exemplos desses carotendides sdo: B-
caroteno, ci-caroteno, y-caroteno, f3-zeacaroteno, criptoxantina, $-apo-8’-carotenal e B-apo-12’-
carotenal. De acordo com Cecchi (1978), o valor total de vitamina A no suco de maracuja vem a
ser a metade do teor de B-caroteno, ja que o a-caroteno e o y-caroteno, que sdo os outros dois
unicos carotendides com atividade vitaminica, aparecem apenas como tragos € o {-caroteno, que é
o carotendide que aparece em maior quantidade, ndo tem nenhuma atividade vitaminica. Relata,
ainda, que o B-caroteno é preferencialmente degradvel por oxidagdo com relagdo ao ¢-caroteno,
sofrendo também isomerizagio durante o armazenamento € processamento, O que
nutricionalmente vem a ser uma grande desvantagem, pois somente o B-caroteno tem valor de
vitamina A. Porém, ainda que de pouca ou nenhuma agdo pro-vitaminica, a importancia desses

carotendides se mantém por exercerem as outras fungdes fisiologicas de valor relevante a satde
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humana. O autor identificou sete carotenbides em sucos processados e ndo processados de
maracuja amarelo: o-caroteno, B-caroteno, (-caroteno, neurospeno, y-caroteno, licopeno e
aurocromo. O total de carotendides variou de 5,8 a 11,5 pg/g em sucos processados e de 19,7 a
33,3 ug/g em sucos ndo processados. O pigmento mais abundante foi o {-caroteno, totalizando
cerca de 55% dos carotendides totais em sucos processados e 36% no suco ndao processado.
Ferreira, Francis e Yotsuyanagi (1989) obtiveram resultados que variaram de 6,6 a 38,0 ug/mL de
suco engarrafado de maracuja.

Dentre os fatores que influem na composi¢do de carotendides, o estadio de
maturagdo dos frutos € o mais importante, ja que a biossintese desses aumenta drasticamente com
o amadurecimento. Efeitos climaticos mostraram ser mais importantes que diferencas entre
cultivares (Rodriguez-Amaya et al., 1994) sendo também notados em outros frutos como goiaba e
mamdo. Goiabas de polpa vermelha, provenientes do nordeste brasileiro, apresentam altos niveis
de B-caroteno quando comparadas com as de S#o Paulo (Padula e Rodriguez-Amaya, 1986). O
mamdo cultivar Formosa, cultivado na Bahia, apresentou concentragio alta de carotendides,

especialmente B-caroteno, também quando comparado com o de Sdo Paulo (Kimura e Rodriguez-
Amaya, 1987).



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Area experimental e pomar

O municipio de Lavras situa-se a 21°14° de latitude Sul e a 45°00° de longitude
WGr, com altitude de 918,8m. Segundo a classificagdo de Képpen (1970), seu clima é do tipo
Cwb, ou seja, temperado chuvoso e se caracteriza por apresentar um total de chuvas superior a
200 mm no periodo de verdo, entre os meses de dezembro a margo. De abril a setembro, a
precipitagdo pluviomeétrica é reduzida, sendo inferior a 70 mm por més, com precipitagdo anual de
1.529 mm. A temperatura média anual é de 19,4° C, com temperaturas baixas em junho, julho e
agosto e as maximas entre outubro e fevereiro. A umidade relativa média é de 76,2%, sendo os
meses mais secos agosto e setembro, e os mais umidos janeiro, abril e dezembro; a insolagdo
média diaria ¢ de 206,9 horas de sol (Brasil, 1992).

Os frutos utilizados neste experimento originaram-se de plantas que possuiam dois
anos ¢ meio de idade, com bom desenvolvimento vegetativo, provenientes de sementes e
conduzidas em espaldeira vertical com um fio de arame, na altura de dois metros, com
espacamento de 3 x 4 m, em solo do tipo Podzdlico Vermelho Amarelo e sem irrigagdo.

Na condugdo do pomar foram efetuadas capinas manuais nas linhas de plantio e
rogagem nas entre-linhas, ¢ podas de limpeza, sendo a polinizagdo natural. As adubagdes foram
realizadas de acordo com as recomendagdes de Lopes ¢ Ramos (1996) e o controle de pragas
realizado de acordo com a necessidade.

Marcaram-se 15 plantas de maracujazeiro amarelo e os frutos coletados ao acaso e
apds abscisdo natural, com um maximo de dois dias. Apds selegdo, foram escolhidos de 3 a 4

frutos por planta, com a amostra composta por 50 frutos.
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3.2 Delineamento experimental

O delineamento experimental usado foi o inteiramente casualizado (DIC), com trés
tratamentos. EP; (maio a julho/1995) - temperatura e precipitagio pluviométrica baixas e
insolagdio alta, EP, (outubro a dezembro/1995) - temperatura e precipitagdo moderadas e
insolagdo baixa, EP; (janeiro a margo/1996) - temperatura e precipitagéo elevadas e insolagdo
moderada.

Foram utilizadas 10 repeti¢des com parcelas compostas por cinco frutos. A amostra
correspondente & parcela experimental foi constituida por um fruto para as determinagGes das

caracteristicas fisicas e por cinco frutos para as determinagdes das caracteristicas fisico-quimicas.

3.3 Composiciio das amostras

Os frutos coletados foram levados ao laboratorio e selecionados de forma a eliminar
frutos murchos, defeituosos e com manchas, passando em seguida por uma lavagem em agua
corrente. Em seguida, avaliagdes individuais das caracteristicas fisicas do fruto, comprimento,
didmetro, massa e espessura de casca. Posteriormente, foram despolpados em liquidificador, com
cada amostra de suco composta por cinco frutos, de onde verificou-se o rendimento em suco e
determinou-se as caracteristicas fisico-quimicas e quimicas, ATT, pH, SST, relagdo SST/ATT,

agucares totais, glicose, sacarose, vitamina C e carotenoides totais.
3.4 Metodologias
3.4.1 Métodos fisicos
Procedeu-se as avaliagSes de comprimento e didmetro de fruto, massa e espessura de

" casca, com auxilio de um paquimetro e balanga com precisdo 0,001 g; e o rendimento em suco foi

obtido com o auxilio de uma proveta, expressando-se em mL/100 g de fruto integro.



3.4.2 Métodos fisico-quimicos

O pH do suco foi medido através de potencidmetro com eletrodo de vidro e a acidez
total titulavel (ATT) foi determinada a partir de 5 mL de suco, usando-se indicador fenolftaleina,
seguido de titulagio com NaOH a 0,1 N, expressa em percentagem de é4cido citrico, segundo
técnica preconizada pela A.O.A.C. (1990).

O teor de sélidos soliveis totais (SST) foi avaliado sem dilui¢do, através de um
refratbmetro digital Atago PR-100, modelo ‘Palette”, com compensagdo automatica de
temperatura.

Na extragdo dos agucares utilizou-se 5 mL da amostra para 25 mL de alcool etilico a
70%. Para a hidrolise 4cida da sacarose foram tomados 25 ml do extrato de agicar mais 0,5 mL de
acido cloridrico (HCI) concentrado, neutralizando-se posteriormente com carbonato de sodio
saturado (Lane-Enyon, citado pela A.0.A.C., 1990). No doseamento da glicose diluiu-se 5 mL da
amostra para 50 mL de agua destilada seguida de posterior diluigdo 1:10. No processo de
desproteinizagdo usou-se 1 mL do extrato e para o doseamento final usou-se também 1 mL do
extrato. A sacarose foi calculada considerando o fator 0,95 (Somogy, adaptada por Nelson, 1944).

A vitamina C foi determinada pelo método espectrofotométrico, usando 2,4-
dinitrofenilhidrazina. Apos a oxidagio do acido ascorbico a dehidroascorbico, a determinagdo foi
feita a uma densidade oOtica de 520 nm, conforme técnica descrita por Brune et al. (1966). Os
resultados foram expressos em mg/100 mL de suco.

Para analise dos carotenoides totais do suco, diluiu-se 5 mL da amostra em 30 mL de
alcool isopropilico e 10 mL de hexano, juntando-se, apds a drenagem, pequena quantidade de
sulfato de sddio anidro (Na,SOg) e utilizando-se 1 mL da amostra para leitura a 450 nm. A
concentragdo de carotendides foi determinada a partir da formula C=A .100 e os

resultados expressos em pg/mL de suco (Higby, 1962). 250.L.W
3.5 Analise estatistica
Os dados referentes a cada caracteristica foram submetidos a analise de variancia de

acordo com Gomes (1987) e os efeitos das épocas de produgdc foram avaliados pelo teste de

média de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Tamanho e massa dos frutos

De acordo com os dados da Tabela 1, verificou-se efeito significativo (P<0,01) da
época de produgdo sobre o comprimento e didmetro dos frutos. A segunda época de produgdo
(EP;) destacou-se por apresentar frutos de maior comprimento, sendo significativamente
superiores a primeira (EP,) e terceira época de produgio (EP;) (Figura 1 ). O valor médio
encontrado, 7,44 cm, mostrou-se superior aos alcangados por Miiller (1977), que foi de 7,2 cm ¢
por Nacif (1991), com 7,0 cm.

Constatou-se, ainda, que o didmetro superior foi verificado na EP,, com diferengas
significativas em relagdo a EP; e EPs. O didmetro médio encontrado foi 6,83 cm e mostra-se
também superior aos didmetros encontrados por Miiller (1977) com 5,10 cm e Nacif (1991) com
6,4 cm. ,

Em relagdo a massa, o comportamento foi semelhante, os frutos da EP, superaram os
demais (Figura 1), com média geral 128,30 g. O valor médio de massa ficou préximo aos
encontrados por Meletti et al. (1994) com 130,8 g e Miiller (1977) com 133,7g.

De modo geral, a EP; proporcionou frutos com qualidade fisica superior. Esta época
caracterizou-se por apresentar temperatura (21,5° C) e precipitagio (185,9 mm) moderadas, sendo
que essa condi¢@o climatica propicia um bom desenvolvimento do fruto, com reflexos positivos
em suas caracteristicas fisicas. Em se tratando de massa de fruto, um ambiente com alta
* precipitagdo pluviométrica proporciona massas elevadas, em decorréncia, segundo Miiller (1977),
da propria caracteristica esponjosa do mesocarpo que absorve consideraveis quantidades de 4gua,

além dos espagos livres da cavidade interna do fruto que também podem ser ocupados por 4gua.
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TABELA 1. Médias de comprimento, didmetro e massa do maracuja amarelo em trés épocas de
producdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

Epocas de produgio  Comprimento Diametro Massa
(cm) (cm) (e
EP, 7,29b 6,56 b 118,88 b
EP, 791 a 732 a 154,52 a
EP; 7,14b 6,62b 111,52 b
Média geral 7,44 6,83 128,31

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.

Os resultados mostrados na Tabela 1 revelam que os frutos produzidos na EP,
apresentaram as maiores massas € essa € uma caracteristica importante no momento da
comercializagdo, podendo ser preferidos. Embora os frutos produzidos nas demais épocas tenham
apresentado massas em torno de 110 g, sdo considerados bons, uma vez que nem a industria e
nem o mercado de frutos ao natural adotam tamanhos especificos para o produto.

O mercado de frutos ao natural prefere unidades de maior tamanho, como os obtidos
na EP, que adaptaram-se a esse tipo de mercado (Figura 1), porém, nas demais épocas de
produgdo, o tamanho dos frutos também foi considerado satisfatério. Verificou-se também que os
frutos mostraram tendéncia ao formato oval o que segundo Akamine et al. (1956), é uma
caracteristica importante, pois estes apresentam cerca de 10% a mais de suco que os redondos,

sendo o formato evidenciado pela relagdo entre comprimento e didmetro.
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FIGURA 1. Valores médios de massa, comprimento, didmetro e espessura da casca do maracuja
amarelo em trés épocas de produgdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a
dezembro/95) e EP; (janeiro a mar¢o/96). As linhas verticais representam erros
padrdes das médias. UFLA, Lavras-MG, 1996.

4.2 Espessura da casca

Foi observado efeito significativo da época de produgdo sobre a espessura da casca
do fruto (P<0,01). Os frutos da EP; apresentaram espessura de casca inferior, com diferenca
significativa em relagdo a EP; e EP;, ficando a média em torno de 0,59 cm. (Tabela 2).

Como ja mencionado anteriormente, a casca possui grande capacidade de absorver
agua, dependendo das condigGes ambientais. Isso foi confirmado pelos resultados obtidos na EP;,
com precipitagdo (22,6 mm) e temperatura (17,7° C) baixas, nos quais a casca mostrou-se menos
espessa. Pocasangre-Enamorado (1985) explica que, neste caso, a polpa ganha o dobro da 4gua
perdida pela casca o que sugere que o diferencial osmético gerado pelo aciimulo de solutos nos
arilos origina um fluxo preferencial de 4gua da casca para a polpa. Em condi¢des de deficiéncia de
* agua no solo, esse fluxo de agua gera casca menos espessa em decorréncia da restrigio hidrica

sofrida pela planta.
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Essa caracteristica de menor espessura de casca deve ser aliada a0 maior tamanho de
fruto, para que assim atinja forma desejada. Ficou evidenciado nesse trabalho que a melhor
espessura de casca, obtida na EP;, nfo correspondeu & época favoravel para massa e tamanho de
fruto (EP,) (Figura 1). A espessura média de casca encontrada situou-se dentro da faixa citada por
Oliveira et al. (1988), de 0,40 a 0,67 cm, e inferior & encontrada por Miiller (1977), de 0,64 cm.

Segundo Oliveira (1988), quanto mais espessa for a casca menor sera o rendimento
em suco. De outro modo, Ferreira (1975) cita a existéncia de uma correlagdo inversamente
proporcional entre o volume de suco e a massa da casca e ndo com sua espessura. Baseado nisso,
tanto a industria como o mercado de frutos ao natural consideram a espessura da casca um fator
consideravel para a classificagio do fruto. Pelos dados encontrados, os frutos mostram-se

adequados as exigéncias do setor industrial.

TABELA 2. Médias de espessura da casca do maracuja amarelo em trés épocas de produgio. EP;
(maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a margo/96). UFLA,
Lavras-MG, 1996.

] Espessura da casca
Epocas de produgdo
(cm)
EP; 0,64 a
EP, 0,63 a
EP, 0,50 b
Média geral 0,59

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivelde 1%
de probabilidade pelo teste Tukey.

4.3 Numero de sementes

A época de produgdo dos frutos também exerceu efeito significativo sobre o mimero
de sementes (P<0,01), sendo que os frutos produzidos na EP, apresentaram nimero superior de
* sementes, com média de 248 sementes/fruto (Tabela 3).

O maracujazeiro ¢ altamente dependente de polinizagdo cruzada e, dentre os fatores

climaticos, o excesso de chuva ap6s a antese, bem como o niimero e atividade dos insetos, afetam
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a polinizagio (Akamine e Girolami, 1957). O primeiro pode provocar estouro dos gréos de pélen,
a0 passo que a atividade baixa dos insetos reduz o nimero de sementes, o que, consequentemente,
resulta em baixo rendimento em suco. Em virtude desses fatores serem favoraveis em algumas
regides e desfavoraveis em outras, encontra-se uma grande variagéio nos resultados de trabathos
que consideram esta variavel.

Gilmartin (1958) relata que um fruto, para ser considerado normal, deve apresentar
uma média de 180 sementes totalmente desenvolvidas. No presente caso, a média foi de 248
sementes, aproximadamente 38% superior ao valor mencionado pelo autor e também aos
encontrados por Senter (1993) de 118 sementes e da faixa citada por Meletti et al. (1992), de 122
a 238 sementes.

O maior nimero de sementes por fruto foi atingido na EP,, correspondente ao
periodo de outubro a dezembro, com pluviosidade moderada (185,9 mm). No entanto, as chuvas
podem ndo ter interferido na polinizagdo devido ao horario de incidéncia que, provavelmente,
deve ter sido anterior ao de antese (12:00 horas) ou apés a mesma, porém em periodos que n3o
afetassem a polinizagdo e/ou fecundagdo. Em contrapartida, no periodo de janeiro a margo (EP;),
que foi mais chuvoso que a EP,, obteve-se, em comparagdo com as outras épocas, a menor
quantidade de sementes, indicando que periodos chuvosos realmente representam problemas para
a polinizagdo (Figura 2).

De acordo com Akamine e Girolami (1959), um nimero elevado de sementes
acarreta maior comprimento, didmetro e massa de fruto, como também ficou evidenciado nesta

pesquisa (Figura 1).

TABELA 3. Médias do nimero de sementes por fruto no maracuja amarelo em trés épocas de
produgdo. EP, (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

Epocas de produgdo Sementes/fruto
EP, 300,40 a
EP, 246,10 b
EP; 198,20 ¢
Meédia geral 248,23

Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
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probabilidade pelo teste Tukey.
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FIGURA 2. Valores médios do numero de sementes por fruto e rendimento em suco do maracuja
amarelo em trés épocas de produgdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a
dezembro/95) e EP; (janeiro a margo/96). As linhas verticais representam erros
padrdes das médias. UFLA, Lavras-MG, 1996.

4.4 Rendimento em suco

O rendimento em suco foi significativamente influenciado pela época de produgio
(P<0,01). Observou-se rendimento superior em suco na EP; com valor de 31,44 mL/100g de
fruto, que correspondeu a um aumento de 22% em relagdo a EP,, com menor volume de suco
(Tabela 4). O rendimento médio de suco obtido foi 27,29 mL/100 g de fruto.

Miiller (1977) e Sjostrom e Rosa (1978) citam que percentagens maiores de suco sdo
encontradas nos frutos colhidos em épocas com deficiente disponibilidade de agua e quantidades
menores em periodos chuvosos. Miiller (1977) e Oliveira et al. (1988) afirmam que um maior
- rendimento esta relacionado com a menor espessura da casca, ficando também evidenciado nesse
trabalho que a EP), tida como deficiente em agua (precipitagdo 22,6 mm), foi a que apresentou

maior meédia de rendimento em suco e menor espessura de casca, ao contrario da EP; que
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caracterizou-se por apresentar pluviosidade maior e apresentou menor rendimento em suco
(Figuras 1 e 2).

Segundo o padrdo de suco para industria, o fruto deve apresentar 30 a 33% do seu
peso em suco (Akamine, 1957; Araijo et al., 1974 e Handler, 1965). Como a média obtida foi de
27,29 mL/100 g de fruto, constatou-se que os frutos ndo atingiram o minimo necessario exigido
pela industria. Entretanto, o rendimento encontrado na EP, caracterizada por baixa pluviosidade,
enquadra-se no padrédo (31,44 mL/100 g de fruto), segundo Akamine (1957), e se assemelha ao
rendimento encontrado por Miiller (1977), de 31% de suco/fruto.

No que concerne ao destino da produgdo, constatou-se que os frutos analisados
adequaram-se perfeitamente ao mercado de frutos ao natural por ndo ser tdo0 exigente quanto ao
rendimento em suco, visto que d4 mais importdncia as caracteristicas externas e visiveis do fruto.
Todavia, no tocante a industrializagdo, apesar da média de suco obtida ndo ter sido satisfatoria,
ocasionalmente nio se descarta a possibilidade de oferta desses frutos ao precessamento, porque
na EP; conseguiu-se rendimento aproximado do padrdo. Outro motivo é que nossas industrias
ainda n3o tomam o rendimento em suco como parametro para a aquisi¢do dos frutos, estando essa

escolha baseada em suas caracteristicas fisicas como peso e tamanho.

TABELA 4. Médias de rendimento em suco do maracuja amarelo em trés épocas de produgio.
EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a margo/96).
UFLA, Lavras-MG, 1996.

Rendimento em suco

Epocas de produgio
(mL/100 g de fruto)
EP, 31,44 a
EP; 2592 b
EP, 2451 b
Média geral 27,29

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.



30

4.5 Acidez total titulavel (ATT) e pH

Os dados médios demonstram que ndo houve efeito significativo da época de
produgdo sobre a ATT (P<0,05), porém, constatou-se efeito significativo sobre o pH (P<0,01)
(Tabela 5). A EP, apresentou-se com pH médio superior em 24% em relagdo a EP,. A média de
ATT encontrada foi de 5,18% e pH 2,68.

Altos teores de acidos no suco revelam uma caracteristica importante no tocante ao
processamento, pois € de interesse que os frutos possuam elevada acidez, visto que isso diminuiria
a adigdo de acidificantes artificiais ao suco. O suco do maracuja amarelo apresenta ATT muito
elevada com relagdo a outros frutos tecnologicamente importantes, mostrando-se 34%
superior a0 maracuja roxo, 75% a goiaba, 90% a manga e 90% ao abacaxi, sendo 55% inferior ao
tamarindo. Aratjo et al. (1974) consideram um pH de 2,67 e ATT de 4,91% como dentro do
padrdo sob o ponto de vista industrial ¢ Chen et al. (1991) revelam que o suco natural de
maracuja, obtido na Flérida e proveniente do Brasil, apresenta pH de 2,9 ¢ ATT de 3,94%. Em
comparagio aos dados obtidos, nota-se que a média de pH equivale, entretanto, a acidez, ou seja,

a quantidade de 4cido citrico foi superior ao se correlacionar com o primeiro autor.

TABELA 5. Médias de ATT e pH no suco do maracuja amarelo em trés épocas de produc@o. EP,
(maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a margo/96). UFLA,
Lavras-MG, 1996.

Epocas de produgdo ATT pH
(% de acido citrico)
EP, 536a 3,14a
" EP; 521a 2,38¢c
EP; 499 a 2,52b
Meédia geral 5,19 2,68

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.

A partir dos relatos de Haendler (1965) e Miiller (1977), os quais afirmam que no
; inverno os frutos sdo mais acidos, também foi possivel conferir que na EP,, caracterizada por
temperatura (17,7° C) e precipitagio (22,6 mm) baixas, apesar de ndio ter havido efeito
significativo da época de produgdo sobre a acidez a mesma foi mais elevada na referida época
(Figura 3).
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Tendo em vista as modalidades de mercado a que se destinam, os frutos
apresentaram caracteristicas de pH e ATT dentro do padrio para industria, pois atendem as
exigéncias 0 que € importante e preferivel para as industrias. Por outro lado, considerando-se o
mercado ao natural onde a preferéncia situa-se em pH mais alto, nota-se que ele esté relativamente
baixo no que se refere a preferéncia. O fato de a variagdo ocorrida com a ATT n3o ter mostrado
diferenca significativa e o pH nas mesmas condigdes ter-se diferenciado, indica que este, além de
ser uma forma mais pratica de se medir acidez no suco, mostrou-se mais sensivel & variacdo

ocorrida, podendo, no caso do maracuja, ser utilizado com mais confiabilidade.
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FIGURA 3. Valores médios de pH, ATT, SST e relagdo SST/ATT de maracuja amarelo em
trés épocas de produgdo. EP; (maio a julho/95), EP; (outubro a dezembro/95) e EP;3
(janeiro a margo/96). As linhas verticais representam erros padrdes das médias.
UFLA, Lavras-MG, 1996.

4.6 Solidos soluveis totais (SST) e aciicares totais

No presente trabalho, constatou-se que ndo houve efeito significativo da época de
produgio sobre o teor de SST (P<0,05) (Tabela 6), com média 13,24%.
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Miller (1977) e Haendler (1965) registraram diferengas significativas em SST
quando compararam diferentes épocas do ano que apresentaram diversas disponibilidades hidricas
¢ temperaturas entre baixa e moderada. Verificaram, ainda, que em periodos com essas
temperaturas € com baixa disponibilidade de 4gua no solo, o brix foi mais elevado, diferindo,
portanto, dos resultados obtidos que foram semelhantes aos citados por Sjostrom e Rosa (1978)
que constataram ndo haver diferencas significativas entre SST obtido nas diferentes estagdes do
ano.

A média de SST encontrada mostrou-se bem inferior & literatura consultada,
equivalendo-se apenas a obtida por Salomon et al. (1977a), de 13%. Portanto, fora do padrdo
industrial citado por Aradjo et al. (1974) e Chen et al. (1991), 17% e 15,5%, respectivamente.
Pantastico (1975) ressalta que frutos produzidos em regides tropicais tendem a apresentar maior
teor de SST do que em outras regides, por desenvolverem-se sob altas temperaturas e elevada
intensidade luminosa, o que reflete positivamente na fotossintese. Deste modo, em maracujazeiro
cultivado nas regides sul do Estado de Minas Gerais, com clima temperado, seria mais dificil

conseguir o mesmo padrdo.

TABELA 6. Percentagens médias de SST no suco do maracuji amarelo em trés épocas de
producgo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

) SST
Epocas de produg@o
(%)
EP, 1341 a
EP, 1321a
EP; 13,11a
Média geral 13,24

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.

Para agucares totais, a EP, foi a que possibilitou a maior taxa, diferindo
" significativamente da EP; (P<0,05) (Tabela 7), com média de aglicares totais de 5,67 %.
A EP;, que favoreceu quantidades superiores de agcares totais, ndo correspondeu

igualmente a um aumento no teor de SST, sendo que o maior valor foi o da EP, (Tabelas 6 ¢ 7).
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Em frutos como manga, meldo, tomate e acerola, o teor de agicares totais pode ‘representar
percentagens elevadas do teor de SST. Entretanto, no maracuja, o teor de agiicares totais
representou cerca de 43% dos SST, o que esta em fungdo do teor elevado de acidos.

Entre a EP; e EP;, numa diferenga de temperatura de 4,2° C, foi registrada uma
diminui¢do de 14,38% de agiicares totais, evidenciando que cada grau centigrado a menos
representou a perda de 3,6% de agiicares. Em vista da importincia dos aglicares totais sobre o
sabor agradavel do fruto, Araujo et al. (1974) consideram como padrdo para indistria, fruto com
11,32% de aglicares totais e, como observado, o valor encontrado foi somente a metade do
padrio exigido, sendo também inferior aos encontrados por Salomon et al. (1977 a e b), de 7,18%
¢ 9,26%, respectivamente. Considerando-se a percentagem média de agiicares totais encontrada,
verifica-se que o maracuji apresenta teor 12% superior ao tamarindo, porém inferior 17% ao
mamio, 2% a goiaba e 53% a manga (Chan Junior e Kwok, 1975; Salomon et al., 1977 aeb e
Taylor, 1993).

TABELA 7. Teores médios de aglicares totais no suco do maracuja amarelo em trés épocas de
produgdo. EP; (maio a julho/95), EP; (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

' Agucares totais
Epocas de produgdo
(%)
EP, 6,19a
EP; 5,54 ab
EP, 5,30 b
Média geral 5,67

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.

Pela Tabela 8 constata-se que houve efeito significativo da época sobre o teor de
glicose no suco. A EP, sobressaiu-se por ser superior em glicose, com média encontrada de
| 441%.

O valor de glicose encontrado na EP, foi quase 21% superior a EP; (Figura 4),
correspondendo igualmente a época de maior teor de agucares totais. Esse teor de glicose esteve

proximo ao encontrado por Holanda et al. (1988), que foi de 4,50% e superior a0 de Salomon et
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al. (1977 a), de 4,20%. A sintese muito elevada de glicose (4,41%) mediante o teor de aglicares
totais (5,67%) durante a maturag@o € importante devido ao fato de glicose e frutose possuirem

juntas um poder adogante bem maior que o da sacarose, conferindo ao suco sabor bem mais
agradavel.

TABELA 8. Teores médios de glicose no suco do maracuja amarelo em trés épocas de produgio.

EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a margo/96).
UFLA, Lavras-MG, 1996.

’ Glicose
Epocas de produgédo
(%)
EP, 4,95 a
EP,; 4,35 ab
EP; 392 b
Meédia geral 4,41

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.

] Glicose

Porcentagem (%)

EP 1 EP 2 EP 3

FIGURA 4. Valores médios de glicose, sacarose e aglcares totais no maracuja em trés épocas de
produgdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
margo/96). As linhas verticais representam erros padroes das médias. UFLA, Lavras-
MG, 1996.
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No que se refere ao teor de sacarose, também foi constatado efeito significativo
(P<0,01) (Tabela 9); no entanto, a EP; é que se mostrou superior, diferindo significativamente da
EP,. A média de sacarose ficou em 1,20 %.

Arjona, Matta e Garner Junior (1991) relatam que o maracuji amarelo apresenta
teores praticamente iguais de glicose e frutose, porém com sacarose sempre inferior aos demais,
caracteristica peculiar a0 maracuja amarelo e roxo com relagdo as outras espécies. Observou-se,
pelos dados, que a sacarose apresentou teor 72% inferior ao de glicose e que o valor de sacarose
encontrado mostrou-se inferior aos de Holanda et al. (1988), de 2,04% e Chan Junior e Kwok
(1975), de 3,35%. Estes ultimos autores chamam ateng¢@o para diferengas discrepantes entre
resultados de sacarose em fun¢do do método de determinag@o e esclarece que teores desse agucar,
avaliados pelo método Nelson-Somogyi (1944), chegaram a ser quatros vezes menor do que no
método da cromatografia gasosa.

Nos frutos amadurecidos na EP,, observou-se os teores mais elevados de glicose e
agucares totais (Figura 4), sendo esse periodo caracterizado por possuir uma média de
temperatura proxima da mais alta (21,5° C), enquanto que a sacarose foi expressiva na EP;,
caracterizada por possuir a mais alta temperatura média (23,0° C) e insolagio moderada (184,6
horas de sol). A taxa fotossintética aumenta com a subida da temperatura dentro dos limites
fisiologicos e a luz também tem participagdo importante, através da radiagdo, sendo que a
intensidade luminosa pode variar com as estagdes do ano e com as condigdes meteorologicas,
afetada por dias de curta duragdo durante o inverno. Esses fatores (luz e tempetatura), em
condigdes satisfatorias, podem contribuir para uma maior produgio dos aglicares totais, através de
taxas fotossintéticas satisfatorias.

TABELA 9. Teores médios de sacarose no suco do maracuja amarelo em trés épocas de
produgio. EP; (maio a julho/95), EP; (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

) Sacarose
Epocas de produgdo
(%)
EPs 1,54 a
EP, 1,16 ab
EP, 0,89 b
Média geral 1,20

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.
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4.7 Relaciio sélidos soliiveis/acidez total tituldvel (SST/ATT)

Foi significativo o efeito da época de produgdo sobre a relagio SST/ATT (P<0,05)
(Tabela 10), sendo que a EP, e EP; apresentaram-se superiores. A relagio SST/ATT média
encontrada foi 2,45.

Esta relagdo ¢ considerada uma das formas mais praticas de se avaliar o sabor dos
frutos, sendo a acidez decisiva nesse ponto, pois, uma vez alta, acarreta diminuigdo de seu valor.
Embora a EP, tenha apresentado teor de SST superior, apresentou também ATT elevada
resultando em baixa relagio SST/ATT, estatisticamente diferente da EP, que apresentou o maior
valor.

Por mais que o maracuja amarelo seja caracteristicamente de relagdo SST/ATT mais
baixa do que o maracuji roxo por apresentar, em comparagéo, mais alta acidez e baixo teor de
acucares (Chan Junior, 1980), nota-se, pelos dados, que a relagdo encontrada esteve
consideravelmente abaixo da literatura cunsultada, s6 se enquadrando na faixa citada por Pruthi
(1963), de 1,9 a 3,0. Apesar da acidez situar-se um pouco acima do padrdo, essa baixa relagdo
SST/ATT encontrada ocorreu em consequéncia do baixo teor de SST computado, pois o valor
médio do mesmo se mostrou muito abaixo do padrio.

Além do clima, varios outros fatores também podem interferir na qualidade, tanto em
SST como ATT e, consequentemente, em sua relagdo e, dentre esses, pode-se citar a nutri¢do das
plantas, influenciada pelas adubagdes. Trabalhos anteriores tem mostrado o efeito benéfico das

adubacdes nitrogenadas e potassicas sobre os SST e ATT, precisando de maiores atengdes nesse

particular.
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TABELA 10. Médias da relagio SST/ATT no suco do maracuji amarelo em trés épocas de

produgdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janei
margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996. ) > (anciro 2

Epocas de produgdo SST/ATT
EP; 2,54 a
EP; 2,48 ab
EP, 233 b
Meédia geral 2,45

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste Tukey.

4.8 Vitamina C

De acordo com a Figura 5, observa-se que foi significativo o efeito da época de
producdo sobre o teor de vitamina C (P<0,01), sendo que a EP, apresentou quantidade mais
elevada de vitamina C. O valor médio encontrado foi 32,23 mg/100 mL de suco (Tabela 11).

O acido ascorbico ¢ biossintetizado a partir dos agucares D-glucose e D-galactose,
com a agdo de diferentes enzimas, porém, em primeiro lugar, depende de um adequado
suprimento de aglicares hexose e, consequentemente, da atividade fotossintética (Mapson, 1970).
Hamner, Berstin e Maynard (1945) verificaram em tomate, que taxas altas em intensidade
luminosa, temperatura e umidade relativa induzem altos teores de acido ascérbico nos frutos,
através de um estimulo na fotossintese. Relacionando-se os dados encontrados com os dados
climaticos, observou-se que os frutos amadurecidos na EP; (temperatura, UR e precipitagdo ainda
consideradas elevadas na regido) apresentaram teores superiores de vitamina C, em comparagdo
com outras épocas. Verificando-se a Figura 4, nota-se que nessa mesma época de produgdo os
teores de glicose e agucares totais também foram maiores. Observou-se também que, com a
mudanca da época de produgdo, a medida em que aumentava o teor de agucares totais, aumentava
" também o de vitamina C, pois, como comentado anteriormente, sua origem esta nos aglcares
(Tabelas 10 e 14).
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TABELA 11. Teores médios de vitamina C no suco de maracuja amarelo em trés épocas de

producdo. EP, (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
mar¢o/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

) Vitamina C
Epocas de produgio
(mg/100 mL de suco)
EP; 37,36a
EP; 33,26 b
EP, 26,06 ¢
Média geral 32,23

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.

O valor médio encontrado foi considerado satisfatorio, pois mostrou-se superior ao
padrio citado por Aradjo et al. (1974) que consideram 30,04 mg/100 mL de suco, sendo
ainda superior aos valores citados por Gamarra Roja e Medina (1994), 29,8 mg/100 mL e da
faixa de Boyler, Shaw e Sherman (1955), de 7 a 20 mg/100g de fruto.

O acido ascorbico ¢ muito importante na nutrigio humana e sua deficiéncia causa o
escorbuto. As principais fontes naturais de vitamina inclui os frutos e vegetais e, dentre os frutos,
o maracuja merece destaque devido ao alto teor de vitamina C no suco. As recomendag3es sobre
ingestdo dessa vitamina variam de acordo com a idade, situando-se de 20 a 30 mg/dia, desde a
infincia até a fase adulta (Santos, 1978). Nesse sentido, 0 maracuja poderia colaborar na melhoria
do estado nutricional do brasileiro, visto que a necessidade diria dessa vitamina seria suprida em
aproximadamente 93 mL de suco puro, segundo a média encontrada (32,23 mg/100 mL de suco).
Comparando-se essa média com o teor de vitamina C em frutos que também se destacam, verifica-
se que o maracuja é 83% superior ao tamarindo, porém inferior 39% a manga, 85% a goiaba, 30%
a0 mam3o e 33% ao maracuja roxo (Czyhrinciw, 1969 e Santos, 1978).

O teor de vitamina C no suco é um dos principais indicadores do seu valor nutritivo
e, por isso, apreciado por qualquer que seja a modalidade de comercializagdo que demonstre
preferéncia por teores altos. O comportamento do teor de 4cido ascérbico no maracuja mostra-se
" no sentido de aumentar até o completo desenvolvimento do fruto e diminuir ligeiramente até a
maturagio. Em atengfio a isso, a coleta de frutos caidos ao chdo ndo pode ser efetuada com

muitos dias apos a abscisio, pois acarretaria diminuigdo nas qualidades nutricionais, como
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consequéncia da redugdo da quantidade de vitamina. Essa regra se aplica também ao

armazenamento que ndo pode ser prolongado.
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FIGURA 5. Valores médios de vitamina C e carotendides totais no suco do maracuja amarelo
em trés épocas de producdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e
EP; (janeiro a margo/96). As linhas verticais representam erros padrdes das médias.
UFLA, Lavras-MG, 1996.

4.9 Carotendides totais

Foi significativo o efeito da época de produgdo sobre a taxa de carotendides totais
(P<0,01) (Tabela 12) e a EP; apresentou quantidade superior de carotendides no suco (Figura 5),
ficando a média em 24,39 pg/mL.

Uma vez que a luz, através dos seus diferentes comprimentos de onda, pode induzir
a sintese de diferentes pigmentos de carotenoides no fruto (Awad, 1993), o resultado podera
dever-se 4 maior insolagdo ocorrida na época citada. De acordo com Rodriguez-Amaya (1994), de

forma geral, os efeitos climaticos mostram ser mais importantes que diferencas entre cultivares. A



40

média de carotendides totais encontrada enquadra-se nas faixas citadas por Cecchi (1978), de 19,7
a 33,3Wg, e Ferreira, Francis e Yotsuyanagi (1989), de 6,6 a 38,0 wmL.

A coloragdo do suco, além de ser considerada como atributo de qualidade pelos
consumidores, apresenta também varias fungdes biolégicas e nutricionais atribuidas aos
carotendides, destacando-se como principal, a atividade de provitamina A. Segundo Santos
(1978), o suco de maracuja apresenta valor estimado de vitamina A relativamente alto e superior
a0 mam3o e laranja, porém bastante inferior a manga. Contudo, o maracuja amarelo se destaca
perante o roxo, com uma quantidade de vitamina A trés vezes superior.

A vitamina A nfo estd presente nas plantas, é sintetizada na mucosa intestinal a partir
dos carotenos. Para tanto, é dependente dos carotendides e, consequentemente, dos frutos e
verduras, sendo que esta vitamina é extremamente importante na nutricdo humana. O maracuja
possui quantidades apreciaveis de carotenoides, porém, segundo Cecchi (1978), toda a vitamina A
do suco vem a ser a metade do teor de B-caroteno, ja que os outros pigmentos do suco com
atividade vitaminica aparecem apenas como tragos, além da grande facilidade de degradagdo do B-
caroteno. Dessa forma, € grande a importéncia da aquisigdo de sucos com consideravel teor de
carotendides para diminui¢do no uso de corantes artificiais. Além disso, cuidados maiores devem
ser tomados tanto no sentido de diminuir as perdas de carotendides no processamento de sucos,

quanto na estocagem de frutos. No caso de aquisi¢do, os frutos devem ser consumidos o mais
rapido possivel.

TABELA 12. Teores médios de carotenéides totais no suco do maracuja amarelo em trés épocas

de produgdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
mar¢o/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

) Carotenodides totais
Epocas de produgdo
(ug/mL de suco)
EP, 26,32a
EP, 25,06 ab
EP; 21,78 b
Meédia geral 24,39

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente, ao nivel de 1% de
probabilidade pelo teste Tukey.
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4.10 Observacgdes complementares

Durante a condugdo do experimento, um acompanhamento dos acontecimentos
dentro do pomar e com relagdo ao comportamento das plantas permitiu a observagdo de alguns

pontos importantes:

1) No ano de 1995, a producdo se estendeu até o final de julho e apos esse periodo, durante os
meses de agosto e setembro, as plantas permaneceram apenas vegetando. A florada iniciou-se na
primeira semana de outubro, logo ap6s o inicio das chuvas na regido e a colheita iniciou-se a partir
da segunda quinzena de dezembro, intensificando-se, somente em janeiro do ano seguinte e
permanecendo ininterrupta até a segunda quinzena de jutho. Embora a produgdo seja constante
nesse periodo do ano, o mesmo ndo ocorre com a floragdo, pois verificou-se que, durante os
meses de janeiro e fevereiro, a auséncia de floragdo foi generalizada. Desta forma, fica
caracterizada a sazonalidade de produgdo na regido, o que pode trazer dificuldades, em se

tratando de oferta de frutos no mercado.

2) Notou-se, por toda a colheita, a presenca de frutos murchos, provavelmente em decorréncia de
polinizagio deficiente. Atribui-se parte desse problema i presenga da abelha doméstica (Apis
melifera) na polinizagdo, pois a mesma nio ¢ eficiente nesse processo, devido o seu pequeno
tamanho. Além disso, uma flor visitada anteriormante pela abelha ou qualquer outro inseto, nio
terd mais a presenca da mamangava sendo, portanto, recomendével que o agricultor ndo crie
abelhas nas imediages do pomar, além de tomar medidas para aumentar a populagio de

mamangavas.

3) Frutos produzidos em épocas de maior pluviosidade sdo favorecidos nas suas caracteristicas
fisicas, as quais sd0 de muita importéncia para o mercado de frutos ao natural. Por outro lado, as
caracteristicas quimicas s&o relevantes para a industria e variam de um periodo para outro. Cada
grupo ¢ favorecido por condiges climaticas diferentes, contudo o periodo mais chuvoso é o que
" menos favorece as caracteristicas quimicas. Dessa forma, ndo h4 como recomendar uma melhor
€época para ambos os grupos de caracteristicas, devendo o produtor direcionar sua produgio ao

mercado ao qual melhor se adeque. A irrigagdo é recomendavel e propicia frutos de maior
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tamanho, porém, cuidados devem ser tomados no caso de aspersdo, para que nao se processe nos
horarios de floragdo e polinizagdo, assim como evitar o encharcamento do solo, que favorece a

incidéncia de fusariose (Fusarium oxysporum Schlecht f. passiflorae Purss).

4) Apesar de ndo ter-se avaliado a coloragdo das cascas dos frutos, observou-se que estas ndo
atingiram coloragdo satisfatéria no decorrer da colheita, mostrando-se, muitas vezes, com

caracteristica de frutos maduros, porém com casca de cor verde.

5) A folhagem protege os frutos contra insolagéo direta e, em vista disso, notou-se que nas plantas
cuja folhagem era escassa, os frutos muito expostos ao sol apresentavam-se com manchas
amarelas sem, no entanto, estarem maduros. A correta adubagdo e tratamento fitossanitario

sistematico manteriam a folhagem vigorosa.

6) Com relagdo a adubag@do, devido a regido apresentar periodo de chuvas bem definido, nos
cultivos em que ndo se utiliza irrigagio € conveniente que as trés adubag¢Ges recomendadas no ano
sejam ministradas no inicio, meio e fim do periodo chuvoso, para que haja maximo aproveitamento
dos fertilizantes pela planta e, através do parcelamento dos adubos nitrogenados e potassicos,

conferir ao suco teores superiores de SST e acidez.

7) Quanto as pragas e doengas, os problemas mais sérios encontrados foram os percevejos € a
lagarta Dione juno juno, com danos relativamente grandes a frutos e folhas, quando nio
controlados. A doenga mais significante foi a fusariose (Fusarium oxysporum Schlecht f.
passiflorae Purss), ocasionando murcha de algumas plantas, com consequente morte. O agricultor
devera, portanto, seguir programa fitossanitario e tomar medidas especiais com relagdo a fusariose
tais como: escolher area de plantio que nfo seja totalmente plana e com solos de boa drenagem;
evitar 4reas anteriormente cutivadas com maracujazeiros; tomar cuidados na aquisigio de mudas;

evitar ferimentos no colo da planta e cautela na irrigagdo.



5 CONCLUSOES

A partir das avaliagGes fisicas e quimicas do maracuja amarelo produzido em

diferentes épocas do ano e sob diferentes condigGes climaticas pode-se concluir:

— o periodo de produgdo entre outubro e dezembro (EP,), caracterizado por
temperatura e precipitagdo moderadas e insolagio baixa, favoreceu maiores valores para massa
(154,52g), comprimento (7,91 cm), didmetro (7,32 cm), nimero de sementes (300/fruto),
SST/ATT (2,54), agucares totais (6,19%), glicose (4,95%) e vitamina C (37,36 mg/100 mL de

suco),

— a época de produgdo entre maio e julho (EP;), com temperatura e precipitagio
baixas e insolagdo alta, proporcionou frutos com menor espessura de casca (0,50 cm) e
rendimento em suco (31,44 mL/100g de fruto), pH (3,14) e teor de carotendides (26,32 pg/mL de

suco) significativamente superiores;

— na época de produgdo entre janeiro e margo (EPs), caracterizada por temperatura e

precipitagdo elevadas e insolagdo moderada, somente o teor de sacarose (1,54%) foi favorecido;

- a época de produgdo ndo teve influéncia sobre a ATT e SST, ndo havendo
diferengas marcantes nessas caracteristicas no decorrer do periodo de safra, com médias 5,19% e

13,24%, respectivamente.
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QUADRO 1A. Dados climatolégicos de Lavras, no periodo de janeiro de 1995 & margo de 1996.
UFLA, Lavras-MG, 1996.

Periodo Temperatura  Precipitagdo total Umidade relativa Insolagdo total

1995 média média

&9) (mm) (%) (Horas de sol)

Janeiro 23,8 180,2 74,0 2215
Fevereiro 22,6 339,5 81,0 133,8
Margo 22,4 1248 76,0 203,0
Abril 20,0 64,6 76,0 232,7
Maio * 18,7 65,6 80,0 180,5
Junho * 16,6 1,2 71,0 2142
Jutho * 18,0 1,0 70,0 225,1
Agosto 20,3 0,0 56,0 272,5
Setembro 20,3 28,6 63,0 201,8
Outubro ** 20,9 115,8 71,0 1814
Novembro ** 21,6 192,0 75,0 181,9
Dezembro ** 222 250,1 78,5 161,6

1996
Janeiro *** 233 174,4 75,4 218,8
Fevereiro *** 22,9 310,3 77,4 1942
Margo *** 22,8 129,1 79,0 184,6

* considerou-se média dos dados climatologicos referente aos meses maio, junho e julho.
** média referente aos meses outubro, novembro e dezembro.
*** média referente aos meses janeiro, fevereiro e margo.

Fonte: Setor de Bioclimatologia do Departamento de Engenharia da Universidade Federal de
Lavras (UFLA).



QUADRO 2A . Dados climatologicos de Lavras-MG, referente aos anos de 1991 a 1994. UFLA, Lavras-MG, 1996.
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FATORES CLIMATICOS

Temperatura média (° C) 21,6
Precipitagdo total (mm) 5434
Umidade relativa (%) 79,1
Insolagdo total (horas sol) 997

Temperatura média ‘o 22,0
Precipitagéo total (mm) 717,9
Umidade relativa (%) 85,0
Insolagéo total (horas sol) 108,0

Temperatura média (° C) 23,0
Precipitagdo total (mm) 1942
Umidade relativa (%) 77,8
Insolagdo total (horas sol) 1549

Temperatura média (° C) 22,3
Precipitagio total (mm) 420,6
Umidade relativa (%) 83,7

ANO 1991
jan. fev. mare. abril maio  junho  julho  agost. set. out. nov. dez.
22.5 22.3 20,5 18,2 18,0 16,5 18,2 19,3 20,2 223 22.3
203,20 2189 101,4 2,0 0,0 7,4 0,0 46,6 190,2 101,5 2149
78,9 81,0 74,0 77,0 71,5 70,5 61,0 66,0 71,0 70,9 80,3
1751 136,5 216,3 208,33 2369 207,2 221,2 159,8 2154  213,0 158,1
ANO 1992
21,8 21,6 20,9 19,7 17,6 16,8 18,0 18,5 20,8 21,3 21,8
276,6 2332 105,0 98,5 3.5 14,1 25,4 157,9 1438  230,0 131,0
79,0 80,0 82,0 84,0 76,0 74,0 72,0 74,0 77,0 78,0 76,0
162,6 177,6 148,7  171,9 197,7 198,6 1764 132,9 1374 148,2 189,4
ANO 1993
21,5 223 21,15 17,5 15,6 18,0 17,7 20,1 21,7 232 22,1
2849 134,2 62,7 28,0 54,0 0,0 21,6 55,4 47,8 102,0 2292
81,3 71,3 78,8 78,0 76,7 67,5 68,0 66,0 68,6 67,0 79,0
112,0 196,2  204,0 173,8 147,0 1834 2044 1599 2183 2213 130,3
ANO 1994
243 214 21,3 19,3 16,3 16,7 18,0 20,8 22,0 21,9 22,6
211,9 2738 238  198,2 10,0 3.5 0,0 0,0 146,4 1274 3168
70,0 82,0 71,0 77,0 74,0 67,0 58,0 51,6 65,0 72,0 78,0
271,2 1304 2203 199.6  209,9 1890 280,2 2412 192,0 165,0 180,7

Insolagdo total (horas sol) 90,9

Fonte: Setor de Bioclimatologia do Departamento de Engenharia da Universidade Federal de Lavras (UFLA)
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QUADRO 3A . Comparagio entre a composigao fisica e fisico-quimica do maracuja amarelo nas diferentes épocas de produgéo. UFLA,
Lavras-MG, 1996.

Epocas de  produgo
Caracteristicas EP, EP, EP,
do fruto (maio a julho/1995) (outubro a dezembro/1995) (janeiro a Margo/1996)
Min. Média Miéx. |Min. Média Mix. Min. Média Mix.
Massa (g) 109,20 118,88 +/- 8,13 130,00 | 130,10 154,52 +/-13,01 175,10 | 94,60 111,52 +/-10,68 129,50
Comprimento (cm) 7,02 7,29 +/- 0,15 7,56 7,53 7,91 +/- 0,28 8,26 6,79 7,14 +/- 0,28 7,74
Didmetro (cm) 6,30 6,56 +/- 0,18 6,80 6,91 7,32 +/- 0,25 7,63 6,39 6,62 +/- 0,18 6,92
Esp. da casca (cm) 0,44 0,50 +/- 0,04 0,56 0,55 0,63 +/- 0,06 0,73 0,57 0,64 +/- 0,06 0,77
Sementes/fruto 220,00 246,10 +/-18,53 276,00 | 247,00 300,40 +/-36,11 352,00 | 166,00 198,20 +/- 34,33 270,00
Rend. em suco (mL/100g fruto) 29,85 31,44 +/-1,03 33,07 | 22,62 24,51 +/- 1,40 2738 | 23,16 25,92 +/- 2,10 29,21
pH 3,04 3,14 +/- 0,07 3,26 2,36 2,38 +/- 0,02 2,41 2,27 2,52 +/- 0,09 2,59
ATT (% écido citrico) 5,52 5,36 +/- 1,18 6,02 4,95 5,21 +/- 0,28 5,90 5,02 4,99 +/- 1,07 5,64
SST (%) 12,40 13,41 +/-0,65 14,20} 11,5 13,21 +/- 1,15 15,00 | 12,10 13,11 +/- 0,69 14,00
Relagdo SST/ATT 2,22 2,33 +/-0,11 2,51 2,18 2,54 +/- 0,23 2,88 2,20 2,48 +/- 0,19 2,75
Glicose (%) 3,47 4,35 +/- 0,53 5,03 3,94 4,95 +/- 0,81 6,56 3,37 3,92 +/- 0,38 4,69
Sacarose (%) 0,56 0,89 +/- 0,24 1,36 0,67 1,16 +/- 0,40 1,81 1,38 1,54 +/- 0,17 1,95
Agucares totajs (%) 4,43 5,30 +/- 0,54 6,10 4,89 6,18 +/- 0,96 8,35 5,12 5,54 +/- 0,40 6,14
Vitamina C (mg/1060mL suco) 22,82 2606+/-201 3043] 3543 37,36 +/- 1,10 39,11 | 32,17 33,26 +- 0,58 34,07
Carotenéides (ng/mL de suco) 21,60 26,32+/-3,25 3040 18,80 25,06 +/- 3,44 30,60 | 18,00 21,78+/- 1,88 24,40
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QUADRO 4A. Resumo da analise de varidncia dos valores de comprimento, didmetro, massa, espessura de casca, sementes € ATT do

maracuja amarelo em trés épocas de produgdo. EP; (maio a julho/95), EP; (outubro a dezembro/95) e EP; (janeiro a
marg¢o/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

QM.

Fonte de variagio G.L. Comprim. Diametro ‘Massa Esp. casca Sementes Rend. suco ATT
Epoca de produgdo 2 1,6770 ** 11,8043 ** 52889407 **  0,0653 ** 26146,2333 ** 134,2501 **  0,3363 **
Residuo 27  0,0604 0,0425 117,1503 0,0031 942,0333 2,4783 0,8734
Total 29
CV (%) 3,30 3,02 8,44 9,53 12,36 5,77 18,01

** [ * Significativo ao nivel de 1% e 5% de probabilidade, respectivamente, pelo teste F.
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QUADRO 5A. Resumo da andlise de varidncia dos valores de pH, SST, SST/ATT, aguicares totais, glicose, sacarose, vitamina C e

carotendides no suco do maracuja amarelo em trés épocas de produgdo. EP; (maio a julho/95), EP, (outubro a

dezembro/95) e EP; (janeiro a margo/96). UFLA, Lavras-MG, 1996.

i

i

QM

,:; Fonte de variagio G.L pH SST SST/ATT aguc. totais  glicose  sacarose vitamina C  carotendides

. Bpocade produgio 2 1,6496** 0,2302NS 0,1198* 2,0693* 2,6738** 1,0455%* 327,6046%* 549287 **
Residuo 27 10,0046 0,7424 0,0343 0,4582 0,3605 0,0812 1,8774 8,5769

2 Total 29
CV (%) 2,54 6,51 7,56 11,89 13,62 23,76 4,25 12,01

** [ * Significativo ao nivel de 1% e 5% de probabilidade, respectivamente, pelo teste F








