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RESUMO

O maracuja-azedo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) & caracteristico de
regides tropicais e seu nome popular € de origem indigena, derivado do Tupi “Mara
cuia”, que significa “fruto que se serve”. Ainda é reconhecido como “flor da Paixao”,
por suas folhas e flores lembrarem alguns instrumentos da Paixdo de Cristo. As
folhas e raizes do maracuja contém substancias como a passiflorina, a maracujina e
a calmofilase que sao utilizadas na industria farmacéutica homeopatica e alopatica
para fabricacado de sedativos e antiespasmédicos. Com acidez e aroma acentuado, o
maracuja da origem a diversos produtos alimenticios. A polpa do maracuja além de
ser rica em proteina e alguns minerais como ferro, magnésio, calcio, fésforo e
potassio, também é rica em pectinas e mucilagem. Este trabalho objetivou
determinar caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do maracuja-azedo in natura do
municipio de Buritis/RO. Para tal, foram determinados os valores do peso do fruto,
peso da polpa, peso da semente, peso da casca, espessura da casca, didmetro
transversal, diametro longitudinal, rendimento da polpa e relacdo diametro
long./transv., cinza, proteina, pH, acidez total titulavel (ATT), sdlidos soluveis totais
(SST) e razdo SST/ATT. A partir da analise dos resultados obtidos, pode-se afirmar
que o maracuja-azedo é arredondado com bom rendimento de suco, cor da polpa
alaranjada, acida, possuindo baixo teor de sélidos soluveis totais.

Palavras-chave: Maracuja-azedo; Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.; Flor da
Paixao; Analise fisico-quimica, Analise fisica



ABSTRACT

The passion fruit (Passiflora Edulis Sims Flavicarpa Deg.) is characteristic of the
tropics and its popular name is of Indian origin, derived from the Tupi "Maia cuia",
which means "fruit serving". It is still recognized as "Passion Flower", for its leaves
and flowers remind some instruments of the Passion of Christ. The leaves and roots
contain substances such as passiflorin, Passiflora Alata and calmofilase, which are
used in the pharmaceutical industry and allopathic pharmaceutical industry for the
manufacture of sedatives and antispasmodics. With sharp acidity and aroma,
passion fruit gives rise to various food products. The passion fruit pulp in addition to
being rich in protein and minerals such as iron, magnesium, calcium, phosphorus
and potassium, is also rich in pectin and mucilage. This study aimed to determine the
physical and physical-chemical properties of yellow passion fruit in natura, in the city
of Buritis, Rondbnia State. To this end, were determined the values of fruit weight,
seed weight, shell weight, shell thickness, cross-section, longitudinal diameter, and
pulp yield relation-longitude-transverse diameter, ash, protein, pH, titratable acidity
(TA), total soluble solids (TSS) and TSS /TA ratio. From the analysis of the results
obtained, it can be said that the sour passion fruit is round to oval, with good juice
yield, flesh color orange, acidic, having a low content of total soluble solids.

Keywords: Sour passion fruit, Passiflora Edulis Sims f. flavicarpa Deg., Passion
Flower, Physico-chemical analysis.
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INTRODUGAO

Atualmente, a fruticultura é um dos segmentos mais importantes da
agricultura brasileira, respondendo por 25% do valor da produgao agricola nacional
(COELHO et al., 2010). O Brasil € o maior produtor mundial de maracuja, com
aproximadamente 60% da producgéo total. O Equador fica em segundo lugar, com
pouco mais de 13% e a Colébmbia em terceiro, produzindo 5% do total da producéao
mundial do fruto (MEZZALIRA et al., 2009).

A producgéo brasileira de maracuja possui essencialmente dois destinos, o
mercado da fruta in natura e a industria de extragdo de polpa e fabricagcdo de suco
(TEIXEIRA, 2005). Tanto a fruta in natura quanto o suco sédo produtos muito
apreciados em fung&o de suas caracteristicas sensoriais (MACORIS et al., 2011).

A polpa do maracuja é constituida por sementes pretas, cobertas de uma
substancia amarela e translucida, ligeiramente acida e de aroma acentuado. O suco
e a polpa do maracuja sao utilizados no preparo de varios produtos como bebidas
carbonatadas, bebidas mistas, xaropes, geléias, laticinios, suco em po, sorvetes e
alimentos enlatados (ROSA; ROMERO; CATELAM, 2009).

O maracujazeiro € uma frutifera da familia Passifloraceae e do género
Passiflora, bastante cultivada e explorada de norte a sul do territério brasileiro e com
consideravel retorno econémico. O maracuja-azedo ou azedo (Passiflora edulis
Sims. f. flavicarpa Degener) é nativo da América do Sul e é amplamente cultivado
em paises tropicais e subtropicais (LIMA, 2002). No Brasil, a producédo do fruto
destaca-se na regido Nordeste com 209 mil toneladas por ano, o Sudeste com 201
mil toneladas por ano e o Norte com 45 mil toneladas por ano (BRASIL, 2007).

Varios trabalhos ressalvam que a cultura do maracuja tem sido uma
alternativa agricola para a pequena propriedade por utilizar méo de obra familiar,
além de proporcionar rapido retorno do investimento, possibilitando um capital de
giro durante varios meses do ano (ARAUJO; ARAUJO; CORREIA, 2005;
MONDAINI; KINPARA, 2003). Geralmente, o maracujazeiro é cultivado em
propriedades com até cinco hectares devido as necessidades dos tratos culturais e
exigéncia de mao de obra, notadamente nas fases de plantio, florada e colheita
(FURLANETO, 2012).

A aceitacdo de um produto no mercado e a determinagdo de seu preco

depende da sua qualidade. Essa qualidade do fruto é referente ao tamanho, forma,
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coloragdo, aroma, sabor, rendimento da polpa entre outras caracteristicas que atrai
o consumidor (NEGREIROS et al., 2007; CAMPOS, 2010). Os frutos destinados ao
consumo in natura devem ser grandes, com coloragdo uniforme, boa aparéncia,
resisténcia ao transporte e boa conservagdo poés-colheita. Contudo, para a
agroindustria os frutos precisam apresentar maiores rendimentos de suco, acidez
total titulavel e teor de solidos totais elevados (NASCIMENTO et al., 2003). Ja a
coloragdo da casca, espessura da mesma e o peso sdo caracteristicas fisicas
importantes para o mercado destinado tanto ao suco quanto ao consumo in natura
(CAMPOS, 2010). Torrezan et al. (2000) dizem que a cor € um padrao muito
importante para um produto que sera exposto e vendido, pois a cor das polpas de
frutas esta relacionada a qualidade da mesma.

No presente trabalho foram analisadas as caracteristicas fisico-quimicas do
maracuja-azedo in natura, com a intengdo de enfatizar a importancia do

conhecimento da composi¢éo da polpa do fruto.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORICO DO MARACUJAZEIRO

A Passiflora € uma das plantas tropicais (FURLANETO, 2012; RIPARDO,
2010) que provocou uma grande admiragdo aos colonizadores espanhdis, néo
apenas pela beleza de suas flores, mas pelo misticismo que sua morfologia causou
nas pessoas (CERVI, 1997).

Maracuja € um nome popular, de origem indigena, proveniente do Tupi “Mara
cuia”, que significa “fruto que se serve” (DAMASO, 2010) ou “alimento em forma de
cuia” (RIPARDO, 2010; FURLANETO, 2012). Também ¢é conhecido como “flor da
Paixao”, sendo que tal designacdo se deve a primeira espécie descoberta, hoje
denominada de Passiflora incarnata L., que para os seus descobridores algumas
partes das flores e folhas representavam alguns instrumentos da Paixao de Cristo.
Além disso, as folhas recordavam a langa que transpassou Jesus, as gavinhas o
acoite, a corona de coloragao vermelha e azul representavam coroa de espinhos, os
trés estiletes simulavam os trés cravos e as cinco anteras lembravam as chagas do
Salvador (CERVI, 1997; CAMPOS, 2010; DAMASO, 2010; MARTINS; PEIXOTO;
MELLO, 2006). A denominagao dessas flores em latim deu origem ao nome da
familia Passifloraceae e do género Passiflora, assim passio € entendido como
paix&o e flos como flor (MARTINS; PEIXOTO; MELLO, 2006; DAMASO, 2010).

A primeira descricdo de passiflora foi feita por Monardis, em 1569 com a
espécie Passiflora incarnata, que era reconhecida pelo nome genérico de granadilla
(SOUSA, 2009). Em 1605, o papa Paulo V ganhou de missionarios que estavam na
América, uma planta da passiflora que mandou cultivar em Roma e divulgar que ela
representava uma revelacdo divina, devido sua beleza e caracteristicas fisicas
(CERVI, 1997; SOUSA, 2009). Entretanto, a flor do maracujazeiro ndo encantou
somente Roma, mas inspirou poetas e prosadores com sua delicadeza, ao longo
dos anos (COLATTO, 2010).

O maracuja é caracteristico de regides tropicais. No Brasil, antes de 1960 o
maracuja era cultivado apenas nos quintais das casas, enquanto nos anos 60
pequenos produtores, com dois hectares no maximo, comecaram a plantar o

maracujazeiro. Na década de 1970, o crescimento na produgcdo de maracuja era de
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2,62%, assim, o fruto ndo tinha somente a finalidade do consumo dos produtores,
mas também a comercializagdo (COLATTO, 2010). Na década de 90, o cultivo do
maracujazeiro aumentou consideravelmente (FURLANETO, 2012). Deste modo,
desde 1995, o Brasil se destaca como o maior produtor mundial de maracuja
(COLATTO, 2010). Atualmente, os pomares comerciais de maracujas podem ser
localizados em quase todo o territorio nacional, exceto em algumas regiées como no
sul do pais por ser regides muito frias (FURLANETO, 2012).

A partir de 2002 foi instituida a realizagdo anual da Reunido Técnica de
Pesquisas em Maracujazeiro (RTPM), com a finalidade de discutir os avangos das
pesquisas, 0s problemas atuais e as perspectivas para novas pesquisas sobre o
maracuja. Com isso, a cultura do maracujazeiro esta recebendo atengéo por parte
dos produtores e pesquisadores (COLATTO, 2010).

2.2 CARACTERISTICAS BOTANICAS DO MARACUJAZEIRO

O maracujazeiro é uma planta da qual se destacam economicamente trés
importantes espécies, a Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg (maracuja amarelo,
azedo ou pérola), Passiflora edulis Sims (maracuja roxo) e Passiflora alata Ait
(maracuja doce) as quais séo responsaveis por 95% da area destinada a esse
plantio no Brasil (MARTINS; PEIXOTO; MELLO, 2006; DAMASO, 2010; COLATTO,
2010).

O maracujazeiro pertence a ordem Violales (JOLY, 2005; MARTINS;
PEIXOTO; MELLO, 2006; SOUSA, 2009), distinguida por uma corona composta por
um a cinco verticilios homocéntricos. Essa ordem compreende a familia
Passifloraceae estando dividida em duas tribos: Paropsieae e Passifloraceae
(CERVI, 2006).

A Passifloraceae possui dezenove géneros (BERALDO; KATO, 2010; BRAGA
et al., 2006) dos quais pode-se encontrar no Brasil dois desses géneros: Dilkea e
Passiflora (RIPARDO, 2010). O género Passiflora domina completamente esta
familia, com cerca de 400 espécies, das quais 150 s&o nativas do Brasil (CAMPOS,
2010; VASCONCELLOS et al., 2005; ZERBINI et al., 2005; BORGES et al., 2005) e
cerca de 60 espécie sdo comestiveis (VIANA et al.,, 2003; BORGES et al., 2005;
SOUSA, 2009; VAZ, 2008; CAMPOS 2010).
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O género Passiflora compreende trepadeiras herbaceas ou lenhosas (ROJAS
et al., 2006; VAZ, 2008; MARTINS; PEIXOTO; MELLO, 2006; RIPARDO, 2010;
FURLANETO, 2012), podendo apresentar como ervas ou arbustos de caules
cilindricas ou quadrangulares, angulosas, suberificadas, glabras ou pilosas
(JUNIOR, 2008; RIPARDO, 2010). O maracujazeiro pode chegar a medir de 5 a 10
m de comprimento (VAZ, 2008; RIPARDO, 2010; FURLANETO, 2012).

No maracujazeiro-azedo as folhas podem apresentar formas lobadas,
digitadas, elipticas, ovadas, serreadas, lisas, glandulosas e subcoreaceas (CERVI,
1997; COLATTO, 2010). Nas bases das folhas encontram-se bracteas foliaceas e
gavinhas (Figura 1), que sao responsaveis pela fixagdo da planta em suportes.
Quando o maracujazeiro encontra-se em boas condi¢gdes, as folhas s&o
permanentes, porém, se houver estresse hidrico, ventos fortes, geadas ou pragas e
doengas, as folhas tendem a cair (MAIA, 2008; COLATTO, 2010).

As bracteas geralmente sao lineares, caducas, setdceas e dispersas no
pedunculo ou foliaceas. Algumas bracteas sado pinatipartidas, involucradas na base
da flor e, na maioria das vezes, encontram livres e raramente sdo conatas e
glandulosas. As gavinhas sdo ausentes em espécies lenhosas, comumente séo
solitéarias e nascem nas axilas das folhas (MAIA, 2008), podem ser caracterizadas
como apéndices filamentosos, muitas vezes espiralados para fixar a planta em uma
base (COLATTO, 2010).

if’inha

.-%::
/7

S

.. Bractea

Figura 1 - Passiflora incarnata L.
Fonte: http://acta.inpa.gov.br/fasciculos/41-4/BODY/v41n4a02.html
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As flores de Passiflora edulis f. flavicarpa (Figura 2) sdo hermafroditas,
grandes, atraentes, coloridas, exalam um aroma intenso e produzem secreg¢ao
abundante de néctar, na maioria das vezes isoladas ou aos pares nas axilas foliares,
sdo comumente utilizadas como flores ornamentais. Durante o periodo da antese,
ficam voltadas para cima e posicionadas acima da folhagem. Normalmente abrem
no periodo diurno, por volta do meio-dia e fecham a partir das dezoito horas, abrem
apenas uma unica vez (SUASSUNA, 2004; MARTINS; PEIXOTO; MELLO, 2006;
MAIA, 2008; VAZ, 2008; DALMOLIN, 2005; RIPARDO, 2010; DAMASO, 2010).

A base das flores € protegida por trés bracteas foliaceas de forma laminar.
Tais flores sdo diclamideas, com um calice tubuloso, composto por cinco sépalas
oblongas e esverdeadas e uma corola constituida por cinco pétalas oblongas. A
corola € acompanhada por uma corona, que €& composta por cinco séries de
filamentos, e na base esta situado o opérculo, que protege a camara nectarifera. Na
parte central da flor existe um tubo androginéforo, e no seu topo localiza-se o ovario.
Na parte inferior existem cinco filetes terminados por anteras, alguns autores citam
esse conjunto como estame, nas anteras esta localizado o pdélen, que € pesado, de
coloracdo amarelada, viscoso, grande e pesado, tais condi¢des desfavorecem a
polinizacdo pelo vento, na parte superior encontram-se trés estigmas (BRASIL,
2001; BRUCKNER et al., 2005; VAZ, 2008; MARTINS; PEIXOTO; MELLO, 2006;
JUNIOR, 2008; COLATTO, 2010).

estilete >
ovario

antera estigma »

fimbrias
(corona)

Figura 2 — Imagem da flor do maracuja-amarelo
Fonte: http://zoo.bio.ufpr.br/polinizadores/Textos/bio_floral.htm
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A polinizagcdo pode ser realizada por insetos como as abelhas mamangavas
(Xylocopa sp.), que s&o reconhecidas como eficazes agentes polinizadores naturais
do maracuja. Insetos menores como as abelhas de mel, mutucas e vespas também
podem atuar como polinizadores, porém sdo menos eficientes por se tratar de
insetos menores. No entanto, quando ha auséncia desses insetos utiliza-se a
polinizacdo manual, que também é muito eficiente (BRASIL, 2001; BRUCKNER et
al., 2005; PIMENTEL, 2007; MAIA, 2008; DAMASO, 2010).

Os frutos (Figura 3) sdo bagas, na maioria das vezes podem apresentar-se de
forma globosa ou fusiforme e ovodide, com a polpa mucilaginosa e, seu peso e
tamanho apresentam grande variabilidade (JUNIOR, 2008; MARTINS; PEIXOTO;
MELLO, 2006; FURLANETO, 2012). A casca (epicarpo) da Passiflora edulis f.
flavicarpa € de coloragao amarelada e brilhante quando madura, porém, o fruto varia
conforme a espécie, podendo apresentar coloragdo verde, roxa, amarelada,
alaranjada ou com manchas verde-claras. As sementes s&o achatadas, de cor parda
escura e envolvidas por um arilo de textura gelatinosa de coloragdo amarelada e
translucida, do qual é extraido o suco. Apos o amadurecimento, a casca do
maracuja torna-se fina, a polpa acida e o suco amarelo-alaranjado (MARTINS;
PEIXOTO; MELLO, 2006; MAIA, 2008; COLATTO, 2010).

Pedinculo ———p g

Epicarpo ——»"
(casca) £

[

«— Mesocarpo

Arilo Carnos

Endocar
(polpa)

Semente

Figura 3 — Imagem da morfologia do maracuja-amarelo
Fonte: http://www.ceasaminas.com.br/agroqualidade/maracuja.asp
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2.3 IMPORTANCIA ECONOMICA DA CULTURA DO MARACUJAZEIRO

As frutas sdo fonte de micronutrientes, fibras e de outros componentes com
propriedades funcionais, além de possuirem baixa densidade energética (JAIME et
al.,, 2009). Sucos de frutas, em geral, s&do apreciados mundialmente, n&o
exclusivamente pelo seu sabor, mas por serem fontes naturais de vitaminas,
carboidratos, carotendides e minerais, entre outros componentes importantes. O
suco de maracuja agrada a maioria dos paladares devido as suas caracteristicas
sensoriais que conferem sabor e aroma agugados ao suco e produtos derivados,
além de ser fonte de vitaminas e minerais (PEDRAO et al., 1999; MATSUURA;
ROLIM, 2002).

Por ser tdo apreciada, a produ¢do de maracuja tornou-se proeminente para a
economia do Brasil. Segundo Meletti (2011), o pais, ha mais de duas décadas, € o
maior produtor do mundo de maracuja amarelo. O cultivo do maracuja oferece um
retorno econémico rapido e produz o ano inteiro se a propriedade for irrigada, assim
tal fruta € encontrada no mercado durante quase todo o ano.

Em pesquisa feita por Ponciano, Souza e Golynski (2006), pode-se perceber
que no periodo de 1990 a 2005, o pais teve um rendimento médio de 13,12
toneladas por hectare, totalizando uma producdo média anual de 478,80 mil
toneladas de frutos.

O suco de maracuja € o segundo mais produzido no Brasil, ficando atras
somente do suco de laranja, sendo assim, o cultivo € muito atraente, tanto para
consumo in natura quanto para processamento em sucos (PONCIANO; SOUZA;
GOLYNSKI, 2006). Segundo Brasil (2013), a exploragao das espécies frutiferas tem
por base a mao de obra familiar, que consome e comercializa suas produgoes.

A fruticultura tem grande importédncia econOmica e social para as
comunidades de Rondobnia, sendo assim, as espécies que tém maior valor
econdmico sdo cupuagu, banana, maracuja, abacaxi, coco e laranja (BRASIL, 2013).
O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE mostra que Ronddnia colheu
em 2010, 3.890 toneladas de maracuja em apenas 270 hectares, tendo um
rendimento médio anual de dois milhdes de reais. Tais dados demonstram que o
maracuja € uma fruta que proporciona um rendimento consideravel ao pequeno

produtor rural e a agricultura familiar (BRASIL, 2010).
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O maracujazeiro é cultivado em pequenas propriedades rurais, no entanto, a
qualidade do fruto para o consumo in natura é um fator de suma importancia na
comercializagédo, pois os consumidores dao preferéncia a frutos maiores e mais
arredondados, com boa aparéncia, mais doces e menos acidos, e polpa de cor mais
intensa. Para a industria de suco, ha preferéncia por frutos de alto rendimento em
suco, menor espessura de casca e com maior teor de solidos soluveis totais (SST)
(FORTALEZA et al., 2005; CAMPOS, 2010).

Campos (2010) afirma que as mudas de baixa qualidade, a falta de irrigacao,
adubacao inadequada, auséncia de polinizagdo manual, deficiéncia de correcdo da
acidez potencial do solo e a caréncia de manejo de pragas e doengas sao alguns
fatores que limitam a produgdo e que podem acarretar em um produto final de ma
qualidade.

Segundo Meletti (2011), a maior contribuicdo dada aos pomares foi o
melhoramento genético, entretanto, a selegdo de sementes melhoradas e alguns
cuidados com os pomares contribui para um melhor produto final.

Fortaleza et al. (2005) analisando a adubacéo, observaram que tal pratica
influencia diretamente na produgao e na qualidade do plantio do maracujazeiro. Os
autores ainda afirmam que o nitrogénio e o potassio sdo os nutrientes mais
absorvidos durante o desenvolvimento do maracujazeiro. Carvalho et al. (2000)
asseguram que a adubagao deve ser seguida de irrigagdo para obter sucesso na
produtividade da fruta, sobretudo essa pratica deve ser aplicada corretamente, pois
para obter um bom desenvolvimento da planta € necessario informacdes sobre os
niveis adequados de fertilizantes e irrigagdo a serem aplicados em cada plantio
levando em consideragdo suas condigbes. Um aproveitamento apropriado de
fertilizantes pelo pomar esta sujeito a disponibilidade apropriada de agua, assim

sendo, a auséncia da irrigagdo pode prejudicar o plantio.

2.4 COMPOSICAO QUIMICA E FiSICA DO MARACUJA

Dos elementos que compdem o maracuja in natura podem se destacar a
casca com 50,3%, polpa com 23,2% e a semente com 26,2% (FURLANETO, 2012).
Quase todas as partes do maracuja sao aproveitadas para consumo humano e

animal. As folhas e raizes contém substancias como a passiflorina, a maracujina e a
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calmofilase vastamente utilizadas na industria farmacéutica homeopatica e alopatica
para fabricagdo de sedativos e antiespasmddicos (TAIZ; ZEIGUER, 2004
FURLANETO, 2012).

Com a acidez e aroma acentuado, o maracuja da origem a diversos produtos
alimenticios (MARTINS; PEIXOTO; MELLO, 2006; COLATTO, 2010;). H& muita
divergéncia entre os autores sobre as vitaminas encontradas no suco do maracuja.
Segundo Roger (2006), o maracuja € rico em vitamina C, E, B, e Bg, além de
provitamina A, assim como niacina e acido félico. No entanto, Braga (2006) relata
que o maracuja é fonte de vitamina B4, B, e PP. Ja Furlaneto (2012) afirma que a
polpa da Passiflora é rica em vitamina C.

Campos (2010) afirma que o pH varia de acordo com os fatores ambientais e
fatores da propria planta. Quando se trata de alimentos, a acidez é constatada pela
presenga de acidos organicos, como acido citrico, acido ascoérbico (vitamina C) e
compostos fendlicos. Assim, quanto menor o valor do pH e da acidez titulavel, maior
teor de compostos fendlicos ou acido citrico. Furlaneto (2012) diz que o pH do suco
de maracuja varia entre 2,8 a 3,3 e a acidez de 2,9 a 5,0%.

Os sucos de maracuja integrais s&o vendidos nas concentragdes de 14° Brix
e 0s sucos e néctar concentrado a 50° Brix (NASCIMENTO et al., 2003; JUNIOR,
2008; FURLANETO, 2012). Os solidos soluveis de 12,5 a 18,0%, os agucares totais
de 8,3 a 11,6% e os agucares redutores de 5,0 a 9,2% (FURLANETO, 2012).

Segundo Roger (2006), a polpa do maracuja é rica em proteina e alguns
minerais como ferro, magnésio, calcio, fosforo e potassio. A polpa do maracuja
também é rica em fibras do tipo soluveis (pectinas e mucilagem).

A cor da polpa do maracuja é amarela, podendo apresentar tons mais claros
ou mais alaranjados dependendo da espécie. As sementes do maracuja sao
consideradas como fontes de acidos graxos essenciais podendo ser aproveitadas na
industria de alimentos e cosméticos (Zeraik et al., 2010). Quando o maracuja se
torna maduro ele apresenta maior luminosidade e amarelecimento (SILVA et al.,
2005).

Tanto a produgdo quanto a qualidade dos frutos de maracuja podem variar
entre regides e lugares, dependendo do manejo implantado. O clima, o estagio de
maturacao, a idade das plantas, o estado nutricional, a polinizacédo e a fertilizacao
podem afetar a caracteristica fisico-quimica do maracuja (VIANNA-SILVA et al.,,
2008; CAMPOS, 2010).
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2.5 ANALISE FiSICA E FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS

O conhecimento das propriedades quimicas e fisicas de um fruto € um fator
de extrema relevancia para a aceitagdo do mesmo no mercado. Para a industria de
sucos, deve-se dar énfase a frutos com alto rendimento em suco, boa consisténcia,
maior teor de acgucar e elevada acidez. No entanto, a qualidade é dada as
caracteristicas fisicas como a aparéncia externa, caracteristicas que estéo
relacionadas a aspectos como sabor, aroma, textura e valor nutritivo (CAMPOS,
2010). A maturacdo dos frutos inclui processos de coloragao, perda de firmeza,
aumento na concentracdo de agucares soluveis, reducao da acidez total entre outras
mudancgas fisicas e quimicas (CAMPOS, 2010).

Nas caracteristicas fisico-quimicas destacam-se pH, acidez titulavel, °Brix e
teores de vitamina C e carotenodides e nas caracteristicas fisicas destacam-se o
peso do fruto, o didmetro longitudinal e transversal e a resisténcia da polpa
(VIANNA-SILVA et al., 2008; CAMPOS, 2010).

Na andlise de alimentos, € imprescindivel a determinagdo da composigao
centesimal, com finalidade de definir algum componente especifico no alimento. Tal
analise tem como intuito proporcionar informacdes sobre a composi¢ao quimica,
fisico-quimica ou fisica de um determinado alimento. A analise centesimal tem
diversos designios tais como avaliagdo nutricional, controle de qualidade e
desenvolvimento de novos produtos (CHAVES et al., 2004). Determinar as
caracteristicas de um alimento abrange analisar a caracteristicas fisicas, as
constituicdes quimicas e sensoriais. A determinagdo da composi¢cao centesimal dos
alimentos tem em vista definir os teores de umidade, proteinas, carboidratos, cinzas,
vitaminas, fibras, lipidios e minerais. A cor e textura também possuem grande
importancia na industria de alimentos (PARK; ANTONIO, 2006; CAMPOS, 2010). A
acidez total titulavel, a determinacdo da acidez, o teor de sélidos soluveis totais
(°Brix), a composigcdo centesimal entre outros, fazem parte da avaliagdo fisico-
quimica de um alimento (CAMPQOS, 2010).

A avaliacdo do pH pode ser realizada por processos designados de
eletrométricos ou colorimétricos, que medem a concentragdo dos ions hidrogénio
presentes em uma amostra. Para uma determinacdo simples e precisa do pH,
prevalecem os processos eletrométricos, que sao realizados por potencidmetros. Ja

nos meétodos colorimétricos usam-se indicadores que alteram a coloragdo em
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determinadas concentragbes de ions hidrogénio, esse processo € considerado de
aplicagao limitada, por suas medidas serem aproximadas e por ndo se aplicarem em
solugdes fortemente coloridas ou turvas (BRASIL, 1988). A determinacéo do pH de
um alimento é importante devido a influéncia na palatabilidade, no desenvolvimento
de microorganismos, na escolha da temperatura de esterilizag&o, do tipo de material
de limpeza e desinfeccdo e dos equipamentos e aditivos a serem utilizados
(CHAVES et al., 2004).

A determinacdo da acidez € essencial para a apreciagdo do estado de
conservagao de um produto alimenticio, pois os acidos organicos participam do
metabolismo respiratério dos frutos e podem influenciar o sabor, aroma, cor,
estabilidade e qualidade do alimento. Um método de decomposicao altera quase
sempre o0 agrupamento dos ions hidrogénio. A decomposi¢cdo dos glicerideos é
acelerada quando aquecida e pela luz, sendo a rancidez quase sempre seguida pela
formacgao de acidos graxos livres (BRASIL, 1988).

Os sdlidos soluveis totais (SST) sdo usados na agroindustria com a finalidade
de controle da qualidade do produto final, controle de processo, ingredientes, entre
outros. Além disso, s&do utilizados como indice de maturidade para alguns frutos,
assim, indicam a qualidade dos sdlidos encontrados dissolvidos na polpa das frutas
ou nos sucos. Os agucares sdo o0s maiores responsaveis pelo teor total desses
sélidos (MEDEIROS et al., 2009; CAMPQOS, 2010). Campos (2010) ainda afirma que
0s acucares soluveis existentes nos frutos na forma combinada sdo responsaveis
pelo sabor, dogura e cor. A glicose, frutose e sacarose sdo os principais agucares
dos frutos (ROGER, 2006). O teor de agucares aumenta com a maturagdo dos
frutos, e tal teor é expresso em °Brix. Segundo Rubio-Pino et al. (2010), a qualidade
organoléptica € indicada pela relagao entre acidez total titulavel e sdlidos soluveis
totais (SST/ATT), que mede o indice de maturidade dos frutos.

A determinacdo da umidade esta relacionada com a estabilidade, qualidade e
composicao dos alimentos, sendo assim, o teor de umidade varia de acordo com
cada alimento e pode ser afetado pelos processos de embalagem, estocagem e
processamento (CECCHI, 2003). Desse modo, o fator importante nos processos
microbioldgicos € a umidade, pois promove o desenvolvimento de fungos, leveduras
e bactérias, podendo desenvolver insetos (PARK; ANTONIO, 2006).

O residuo inorganico resultante da queima da matéria organica é chamado de

cinza. Analisar a composi¢cdo das cinzas € de suma importancia, uma vez que ela
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representa a quantidade de substancias minerais que estdo presentes nos
alimentos, carecido das perdas por volatilizagcdo ou pela reagdao entre os
componentes. As cinzas sao compostas por uma ampla quantidade de sédio, calcio,
potassio e magnésio, e poucas quantidade de ferro, cobre, manganés, aluminio e
zinco e alguns tragos de iodo, fluor e argbnio. Portanto, as cinzas podem ser
consideradas como medida geral de qualidade e assim, sdo usadas como critério na
identificacdo dos alimentos (CHAVES et al., 2004).

Os carboidratos sdo componentes em abundancia nos alimentos e sao
responsaveis pelo escurecimento de alguns alimentos. Em meio as diversas fungbes
nutricionais que apresentam, sdo aplicados como matéria-prima para a fabricacao
de produtos fermentados. Dentre os agucares redutores com maior reatividade estéo
as pentoses (ribose), seguidas das hexoses (glicose e frutose) e por ultimo os
dissacarideos redutores (lactose e maltose) (BRASIL, 1988).

Os lipidios sao caracterizados como substancias insoluveis em agua e
soluveis em solventes organicos, sendo os triacilglicerdis os lipideos mais comuns,
conhecidos como 6leos e gorduras (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004). Desse modo, os
lipideos colaboram com a textura, sabor, nutrigdo e densidade caldrica, cumprindo
um papel muito importante na qualidade dos alimentos (DAMODARAN; PARKIN;
FENNEMA, 2010).

As fibras sdo constituidas por polissacarideos e lignina que ndo podem ser
digeridos pelo intestino humano, agem na formacdo do esqueleto dos vegetais,
embora n&o fornecem nutrientes para o organismo. As fibras s&o essenciais na dieta
e a satde (PARK; ANTONIO, 2006).

As vitaminas sao necessarias para o organismo e podem ser classificadas
como compostos organicos que mantém a capacidade de reprodugdo, mantém a
vida e auxilia no crescimento, podendo garantir um bom funcionamento do
organismo, através da ingestdo diaria e adequada das vitaminas (RIBEIRO;
SERAVALLI, 2004).

O volume do suco é correlacionado com o comprimento, didametro, peso da
polpa mais semente, peso da casca e peso do fruto, no entanto, ndo representa
relagdo com a espessura da casca, pH e sélidos soluveis. No campo deve-se levar
em consideragao plantas que produzem frutos maiores, com maior diametro e maior
peso. No laboratério, sdo selecionadas frutas com um maior volume de suco, peso

da polpa mais semente e peso da casca. Deve-se levar em consideracdo que o
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tamanho do fruto varia entre as espécies, genética e grau de maturagdo (CAMPOS,
2010).

A mudanca de cor da casca € bem visivel, e geralmente é a propriedade mais
importante para o consumidor observar o grau de maturagéo do fruto. No entanto,
essa caracteristica também € utilizada pelos produtores como indicador de colheita
ja que a mudanga de cor estabelece o grau de amadurecimento (SILVA et al., 2005).
Dependendo das condigdes ambientais, a casca possui elevada capacidade de
absorver agua, sendo assim, a maior espessura da casca esta relacionada com
menor rendimento do suco, tornando primordial essa caracteristica para o mercado
consumidor (NASCIMENTO; RAMOS; MENEZES, 1999).

A qualidade da polpa esta relacionada a preservagdo dos nutrientes e das
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. A industria de polpas busca produtos
com caracteristicas sensoriais e nutricionais préoximas da fruta in natura (AMARO;
BONILHA; MONTEIRO, 2002; MEDEIROS et al., 2009). Quanto ao peso da polpa,
Medeiros et al. (2009) dizem que esta relacionado com a densidade de cada fruto,
sendo que fruto de mesmo tamanho podem apresentar pesos diferentes devido a
maior ou menor quantidade de polpa existente em seu interior.

O tamanho do fruto pode ser avaliado pela circunferéncia, comprimento,
largura, didmetro, peso e volume. Na comercializag&do, os frutos s&o classificados
pelo comprimento, didmetro e peso (MEDEIROS et al. 2009; CAMPQOS, 2010).
Negreiros et al. (2007) alegam que o fruto com maior didmetro equatorial apresenta
maior peso, elevado volume de suco e quantidade de polpa superior.

A quantidade de sementes esta diretamente relacionada com o teor de suco,
pois o0 arilo que envolve cada semente possui uma pequena quantidade desse
liquido (MEDEIROS et al. 2009; CAMPOS, 2010). Nascimento, Ramos e Menezes
(1999) verificaram que quanto maior o numero de semente, maior o comprimento,

didmetro e massa de fruto.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do maracuja-azedo na

forma in natura proveniente do municipio de Buritis-RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Determinar o didmetro longitudinal, didametro transversal, forma do fruto, peso do
fruto, peso da casca, peso da polpa e peso das sementes no maracuja-amarelo.
» Quantificar os valores de pH, teores de acidez total titulavel, cinzas, sdlidos

soluveis e razao entre soélidos soluveis totais e acidez total titulavel (SST/ATT).
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4 METODOLOGIA

Os frutos de maracuja utilizados nesse trabalho sdo provenientes de um
plantio localizado na cidade de Buritis — RO. As caracteristicas adotadas para
colheita de maracuja-azedo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg) nesta regiao
foram os frutos caidos no chido e os que apresentavam uma coloragdo amarelada.

Os frutos foram colhidos no periodo vespertino, colocados em sacos plasticos
e, em seguida, conduzido ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade de
Educacdo e Meio Ambiente — FAEMA, onde os frutos foram lavados, pesados e
medido com um auxilio de um paquimetro. Foram analisados 6 (seis) frutos de
maracuja-azedos.

A remogao da casca e a separagao da polpa e das sementes foram feitas
manualmente. Os frutos passaram por determinacgdes fisicas individuais de diametro
longitudinal, diametro transversal, forma do fruto, peso do fruto, peso da casca, peso
da polpa e peso das sementes.

As determinacgdes fisico-quimicas foram realizadas em triplicata utilizando a
polpa do fruto in natura e seguindo as normas analiticas do instituto Adolfo Lutz
(1988). Foram determinados pH, cinzas, teor de so6lidos soluveis totais (SST), acidez
total titulavel (ATT) e relacdo SST/ATT, que foi calculada por divisdo do valor SST

pela ATT, assim os resultados foram expressos em média e desvio padrao.

4.1 DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS FiSICAS DO MARACUJA

Os diametros longitudinal e transversal foram medidos por meio de
paquimetro, marca Starrett modelo 125MEB, com precisdo de 0,01 mm. O indice de
Conformidade (forma do fruto) foi calculado por meio da relagdo entre as dimensdes
dos didmetros longitudinal e transversal.

Para determinagdao do peso do fruto, da casca, da polpa e das sementes,
utilizou-se uma balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200. As sementes
foram retiradas da polpa manualmente através de peneira, para evitar perdas e
danos nas sementes.

O rendimento de polpa (RP) foi obtido pela equacéo 1:
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% RP =PF - PC x 100 (Equacao 1)
PF

Onde:

PF = peso dos frutos

PC = peso da casca + peso das sementes

4. 2 DETERMINACAO DO pH

Para a determinagao do pH, foram medidos em uma pipeta graduada, 10 mL
da amostra de maracuja-azedo que foi diluida em 100 mL de agua destilada. A
solugdo foi agitada por alguns minutos e depois ficou em descanso para a
decantagdo. O pH foi determinado pela imerséo direta do eletrodo na solugéo,
utilizando um pHmetro digital, marca pHTEK, modelo PHS-3B, devidamente

calibrado com solugbes tampado de pH4 e 7.

4.3 DETERMINAGAO DE CINZAS

Na determinagéo de cinzas foram medidos em uma pipeta graduada, 5,0 mL
da amostra e colocados em cadinho de porcelana previamente seco, esfriado e
pesado. Logo apds, a amostra foi levada a mufla, marca Quimis, modelo Q-
318M25T a temperatura de 550 °C, até a obtengdo de cinzas brancas. Apds a
amostra ter se transformado em cinzas, resfriou-se o cadinho da mufla, colocou-o
em um dessecador contendo silica gel para esfriar. Por fim, pesou-se a amostra.

O teor de cinzas foi calculado de acordo com a equacgéo 2.

% (m/v) =100 x N (Equacéo 2)
P

Onde:

N = massa de cinzas (Q)

P = massa inicial da amostra (g)
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4.4 DETERMINACAO DE SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

Para determinar os sélidos soluveis totais foi colocado uma pequena
amostra em refratdbmetro de bancada modelo BioBrix através da leitura direta e os

resultados foram expressos em °Brix.

4.5 DETERMINAGCAO DA ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (ATT)

Para a determinagdo da acidez total titulavel, utilizou-se 1,0 mL de maracuja-
azedo diluida em 50 mL de agua destilada e solugcdo de fenolftaleina 1% como
indicador que foi transferida para um erlenmeyer de 125 mL. Primeiramente,
padronizou-se a solugdo de NaOH 0,1 mol/L com biftalato de potassio e solugcéo de
fenolftaleina 1% como indicador. As amostras foram tituladas com a solugdo de
NaOH 0,1 mol/L padronizada. Essa determinagédo foi realizada por volumetria de
neutralizacio e o teor de acidez. A acides total titulavel foi calculado de acordo com

a equacao 3.

% (v/iv) =V xfx100 (Equacéo 3)

Pxc

V = volume da solugao de hidréxido de sodio gasto na titulagdo (mL)

f = fator de correg¢ao da solugao padréao de hidroxido de sédio

P = volume da amostra (mL)

¢ = correcao para solugcao de NaOH 1 M, 10 para solucdo NaOH 0,1 M e 100 para
solucédo NaOH 0,01 M
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises fisico do fruto de

maracuja-azedo.

Tabela 1 — Caracterizagao fisica da polpa in natura do fruto de maracuja-azedo

Parametros Minimo Maximo Valores
obtidos*
Peso do fruto (g) 176,0 356,0 268,0 + 85,08
Peso da polpa (g) 38,42 121,66 81,2 + 30,29
Peso da semente (g) 21,34 30,2 25,34 + 3,29
Peso da casca (g) 97,25 218,29 161,42 £ 54,6
Espessura da casca (mm) 6 15 9,42 + 3,14
Diametro transversal (cm) 7,5 10 8,88 + 1,02
Diametro longitudinal (cm) 7,6 9,7 8,9 £ 3,09
Rendimento da polpa (%) 53,43 64,22 59,95 + 4,29
Relagao didametro 0,92 1,11 1,0 £ 0,06

long./didmetro transv.

* média * desvio padrao (n= 6)

Observa-se grande variagcado nas caracteristicas dos frutos de maracujazeiro.
O didmetro transversal do fruto apresentou maior correlagdo com o peso do fruto e o
rendimento da polpa do que o didmetro longitudinal do fruto embora a diferenga
tenha sido pequena. Assim o didmetro transversal variou entre 7,5 cm e 10 cm, com
valor superior a encontrada por Fischer et al. (2007) (8,59 cm) e Abreu et al. (2009)
(8,58 cm) e inferior comparado a Vasconcellos et al. (2001) (11,6 cm), enquanto o
didmetro longitudinal variou entre 7,6 cm e 9,7 cm, apresentando resultados maiores
que Vasconcellos et al. (2001) (8,0 cm), Fischer et al. (2007) (6,37 cm) e Abreu et
al. (2009) (7,26 cm). Ja o peso dos frutos apresentou uma diferenca entre 176 g e
356 g, obtendo uma média de 268 g que é superior a encontrada por Oliveira et al.
(2002) (173,1 g), Junqueira et al. (2006) (182,82 g), Farias et al. (2007) (201,43 g) e

Vianna-Silva et al. (2008) (256,9 g). Essas correlagdes sao importantes, pois indicam
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que a selecao de plantas com frutos pesados podera ser feita a partir da medi¢cao do
diametro transversal dos frutos, sem necessidade de pesa-los.

A espessura da casca encontrada neste trabalho foi superior a encontrada por
Nascimento et al. (2003) (5,9 mm), Negreiros et al. (2007) (7,2 mm) e Medeiros et al.
(2009) (6,6 mm). Uma vez que os frutos apresentaram meédia de 9,42 mm, com
variagdo de 6 mm a 15 mm, assim a espessura da casca apresentou alto efeito
direto sobre o rendimento, indicando que a espessura da casca tem alto efeito no
rendimento de polpa, portanto, a espessura da casca € um fator relevante para a
classificagao do fruto, por ser inversamente proporcional ao rendimento do suco.

O peso da polpa teve uma meédia de 81,2 g, sendo uma média inferior a
encontrada por Negreiros et al. (2007) (88,243 g) e superior comparada a outros
autores como Medeiros et al. (2009) (79,33 g) e Abreu et al. (2009) (66,17 g). A
média do peso da casca adquirida nessa analise, comparando com os resultados
obtidos por Negreiros et al. (2007) (78,036 g), consiste em média superior,
entretanto, se comparada com a de Vasconcelos et al. (2001) (206,2 g), a média é
inferior. O peso das sementes por fruto atingiu uma média de 25,34 g, variando de
21,34 g a 30,2 g, ao comparar esses resultados ao obtidos por Campos (2010) que
obteve média entre 6,16 g e 7,92 g, pode-se observar que o peso das sementes
obtido nas analises é superior a encontrada por Campos (2010). Assim, pode-se
entender que quanto mais sementes, maior o rendimento de suco.

Negreiros et al. (2007) verificaram que quanto menor a espessura da casca
maior o rendimento da polpa. No entanto, a espessura da casca nao influenciou no
rendimento da polpa obtida nesse trabalho, ja que a maior espessura de casca
apresentou maior rendimento de polpa. Assim, o rendimento de polpa teve uma
média de 59,95(%), que é superior a encontrada por Farias et al. (2007) (47,18 %) e
Fischer et al. (2007) (46,4 %).

Os frutos apresentaram valores de relagdo diametro longitudinal/didmetro
transversal igual a 1,0, o que significa que todos os frutos tendem a ter um formato
arredondado. Os maracujas analisados apresentaram cor de casca amarela e a cor
da polpa alaranjada, tais caracteristicas sdo importantes para a industria, uma vez
que o suco do maracuja-azedo deve possuir coloragdo alaranjada da polpa (SAO
JOSE, 1994).

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados das andlises de pH, cinzas,

acidez total titulavel, sdélidos soluveis totais, proteinas e a razédo entre solidos



29

soluveis totais e acidez total titulavel (SST/ATT), obtidos para o fruto de maracuja-
azedo.

Tabela 2 — Caracterizagao fisico-quimica da polpa in natura do fruto de maracuja

Parametros Valores obtidos*
pH 2,96 + 0,03
Acidez Total Titulavel (ATT) (%) 70,52 £+ 0,00
Sdlidos Soluveis Totais (SST) (°Brix) 13,50 + 0,00
Cinzas (%) 0,63 £ 0,05
SST/ATT 0,19

* média * desvio padrao (n= 3)

O teor de cinzas encontrado foi de 0,63%, assim o valor obtido foi inferior a
encontrado por Rosa; Romero e Catelam (2009) (0,89%) e superior se comparado
ao valor encontrado por Zeraik et al. (2010) (0,50%).

Os Sdlidos Soluveis Totais apresentaram média de 13,50 °Brix, uma média
préxima a encontrada por Abreu et al. (2009) (13,47 °Brix) e Cavichioli et al. (2011)
(13,30 °Brix) e superior a média dos Solidos Soluveis Totais apresentada por Farias
et al. (2007) (12,71 °Brix).

A média do pH para a polpa de maracuja-azedo foi de 2,96 e a média da ATT
foi de 70,52%. Tendo em vista o mercado a que se destinam, os frutos
apresentaram caracteristicas de pH e ATT dentro do padrao para frutas in natura e
para agroindustria. Brasil, (2000) estabelece como padrao para a polpa do maracuija,
o valor minimo de 2,5% para ATT, e para o pH uma variacédo de 2,7 a 3,8. A média
encontrada para o pH nesse trabalho foi semelhante a encontrada por Medeiros et
al. (2009) (2,91) e inferior a de Nascimento et al. (2003) (3,23) e Abreu et al. (2009)
(3,20). Ja a ATT foi superior a encontrada por Farias et al. (2007) (6,59%), Fischer et
al. (2007) (5,15%), Medeiros et al. (2009) (4,81%) e Cavichioli et al. (2011) (3,9%).

A relagcdo SST/ATT é ponderada como uma das formas mais praticas de
estimar-se o sabor dos frutos, sendo a acidez decisiva nesse ponto, ja que, uma vez
alta, ocasiona reducgao na relacdo. A média da relacdo SST/ATT encontrada foi de

0,19, indicando que os frutos avaliados mostraram elevados teorems de agucares.
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Fatores ambientais, praticas de cultivo, qualidade de luz solar e temperatura, como
também do tipo e dosagens de fertilizantes pode afetar o teor de agucar e a acidez

dos frutos.
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CONCLUSAO

Os frutos de maracujazeiro-azedo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa
Deg.) colhidos na regido de Burits — RO podem ser considerados acido
arredondados e com a cor da polpa alaranjada. Essas caracteristicas fisico-quimicas

demonstram seu potencial para o uso industrial e para o0 consumo in natura.



32

REFERENCIAS

ABREU, Simone de Paula Miranda. et al. Caracteristicas fisico-quimicas de cinco
gendtipos de maracujazeiro-azedo cultivados no distrito federal, Revista Brasileira
de Fruticultura, Jaboticabal - SP, v. 31, n. 2, p. 487-491, Jun. 2009.

AMARO, Alessandra Padovane. BONILHA, Paulo Roberto Martins. MONTEIRO,
Magali. Efeito do Tratamento Térmico nas Caracteristicas Fisico-Quimicas e
Microbiolégicas da Polpa de Maracuja, Alimentos e Nutrigdo, Sdo Paulo, v. 18, p.
151-162, 2002.

ARAUJO, J. L. P.; ARAUJO, E. P.; CORREIA, R. C. Analise de custo de produgio
e rentabilidade do maracuja explorado na regiao do Submédio Sao Francisco.
Petrolina: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2005. 4 p.

(Comunicado Técnico, 122).

BERALDO, Josseara. KATO, Edna Tomiko Myiake. Morfoanatomia de folhas e
caules de Passiflora edulis Sims, Passefloraceae, Revista Brasileira de

Farmacognosia, Sdo Paulo, v. 20, n. 2, p. 233-239, abr./mai. 2010.

BORGES, Rogério de Sa; SCARANARI, Ciro; NICOLI, Amantino Martins; COELHO,
Reginaldo Resende. Novas variedades: Validag&do e transferéncia de tecnologia. In
FALEIRO, Fabio Gelape. JUNQUEIRA, Nilton Tadeu Vilela. BRAGA, Marcelo Fideles
(Ed.). Maracuja: Germoplasma e Melhoramento Genético. Planaltina-DF: Embrapa
Cerrados, 2005. Cap. 25, p. 618-640.

BRAGA, Marcelo Fideles. et al. Maracuja-do-Cerrado. In VIEIRA, Roberto Fontes. et
al. (Ed.). Frutas nativas da Regido Centro-Oeste do Brasil. Brasilia: Embrapa

Recursos Genéticos e Biotecnologia, 2006. Cap. 13, p. 215-246.

BRASIL. Associagao de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural. Rondénia. Projeto
de Produgao Sustentavel: Fruticultura. 2013Disponivel em: < http://www.emater-

ro.com.br/projeto.php?get=43>. Acesso em abr. 2013.



33

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instru¢do normativa n°® 01 de
07 de janeiro de 2000. Diario Oficial, Brasilia, 13 de setembro de 1999. Secéo1,
p.72-76.

BRASIL. Associagédo de Assisténcia Técnica e Extensao Rural. Minas Gerais. Deny
Sanabio. Polinizagado Manual do Maracujazeiro. 2001. Disponivel em:
<http://www.emater.mg.gov.br/doc/intranet/upload/LivrariaVirtual/poliniza%C3%A7 %

C3%A30%20manual%20do%20maracujazeiro.pdf>. Acesso em: mai. 2013.

BRASIL. Instituto Brasileiro de Geografia E Estatistica. Produgdo Agricola
Municipal: Culturas Temporarias ou Permanentes. Rio de Janeiro, 2010. Disponivel
em:<http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/economia/pam/2010/PAM2010_Publica
cao_completa.pdf>. Acesso em: abr. 2013.

BRASIL, Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. 4 ed. Sao Paulo: BRASIL, 1988.

BRASIL. Instituto Brasileiro de Geografia E Estatistica. Pesquisa de Orgamentos
Familiares. Rio de Janeiro, 2007. Disponivel em: <http://www.sidra.ibge.gov.br>.

Acesso em: Maio. 2013.

BRUCKNER, C. H.; SUASSUNA, T. de M. F.; REGO, M. M.; NUNES, E. S. Auto-
incompatibilidade do maracuja - implicagbes no melhoramento genético. In:
FALEIRO, Fabio Gelape. JUNQUEIRA, Nilton Tadeu Vilela. BRAGA, Marcelo Fideles
(Ed.). Maracuja: germoplasma e melhoramento genético. Planaltina-DF: Embrapa
Cerrados, 2005. Cap 13, p.315-338.

CAMPOS, Angélica Vieira Sousa. Caracteristicas fisico-quimicas e composi¢cao
mineral da polpa de Passiflora Setacea. Dissertag&o. (n. 90). 2010. Universidade de
Brasilia. Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria. Programa de pos-
graduagao em agronomia. Brasilia. Disponivel em: <
http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/9454/1/2010_AngelicaVieiraSousaCampos.

pdf>. Acesso em mar. 2013.



34

CARVALHO, Almy Junior Cordeiro de. et al. Adubagédo Nitrogenada e Irrigagdo do
Maracujazeiro-Amarelo. Produtividade e Qualidade dos Frutos, Pesquisa

Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v. 35, n. 6, p. 1101-1108, jun. 2000.

CAVICHIOLI, José Carlos. et al. Caracteristicas fisicas e quimicas de frutos de
maracujazeiro-amarelo enxertado em trés porta-enxertos, Revista Brasileira de
Fruticultura, Jaboticabal - SP, v. 33, n. 3, p. 905-914, Set. 2011.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. 2. ed. rev. Campinas: Unicamp, 2003.

CERVI, Armando Carlos. Passifloraceae do Brasil: Estudo do género Passiflora L.,

Subgénero Passiflora, Madrid: Adumbrationes Ad Summae Editionem, 1997.

CERVI, Armando Carlos. O Género Passiflora L. (Passifloraceae) no Brasil,
Espécies Descritas Apés o Ano de 1950, Madrid: Fontqueria XLV, 2006.

CHAVES, Maria da Conceicédo Veloso et al. Caracterizagao fisico-quimica do suco
da acerola. Revista de Biologia e Ciéncias da Terra. Campina Grande PB, v. 4, n.
2, 2004. Disponivel em: <http://redalyc.uaemex.mx/pdf/500/50040217.pdf>. Acesso

em: mai. 2013.

COELHO, A. A. et al. Qualidade do suco de maracuja-azedo em diferentes pontos
de colheita e apés o amadurecimento. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 34, n.
3, p.722 - 729, 2010.

COLATTO, Uéllen Lisoski Duarte. Reagédo de progénies de maracujazeiro azedo a
antracnose (colletotrichum gloeosporioides), a verrugose (Cladosporium herbarum) e
a bacteriose (Xanthomonas axonopodis PV. passiflorae). Dissertacdo. (N. 110).
2010. Universidade de Brasilia. Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria.
Brasilia. Disponivel em: <
http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/7411/1/2010_UellenLisoskiDuarteColatto.pd

f>. Acesso em: mar. 2013.



35

DALMOLIN, A.; Melo, G. A. R.; VARASSIN, |. G. Polinizagao e Polinizadores de
maracuja. Parana, 2005. Disponivel em: <zoo.bio.ufpr.br/polonizadores>. Acesso
em: abr. 2013.

DAMASO, José Rodolfo de Moraes. Avaliagdo morfoagrondmica de molecular de
hibridos e cultivares de maracuja azedo no agreste pernambucano. Universidade
Federal Rural de Pernambuco. Programa de Pés-Graduagdo em Agronomia. Recife.
Pernambuco. Disponivel em: < http://lira.pro.br/wordpress/wp-
content/uploads/downloads/2010/11/revisao-jose-damaso.pdf>. Acesso em: mar.
2013.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirki L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de

alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

FARIAS, Josianny Feitosa de. et al. Qualidade do Maracuja—Amarelo
Comercializado em Rio Branco, Acre, Revista Caatinga, Mossoro, v.20, n.3, p. 196-
202., jul./set. 2007.

FISCHER, Ivan Herman. et al. Doencas e caracteristicas fisicas e quimicas pos-
colheita em maracuja amarelo de cultivo convencional e orgénico no centro oeste
paulista, Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal - SP, v. 29, n. 2, p. 254-
259, Ago. 2007.

FORTALEZA, Juliana Meireles. et al. Caracteristicas Fisicas e Quimicas em Nove
Gendtipos de Maracuja-Azedo Cultivado Sob Trés Niveis de adubagao Potassica,
Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. 27, n. 1, p. 124-127, abr.
2005.

FURLANETO, Fernanda de Paiva Badiz. Analise econbmica e energética de
sistemas de protegcdo do maracuja amarelo na regido de Marilia-SP. Tese. (n. 86).
2012. Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”. Faculdade de
Ciéncias Agrondmica . Campos de Botucatu. Area de Concentragdo em Energia na
Agricultura. Botucatu. Séo Paulo. Disponivel em:

<http://www.pg.fca.unesp.br/Teses/PDFs/Arq0798.pdf>. Acesso em: abr. 2013.



36

JAIME, Patricia Constante. et al. Factors Associated With Fruit And Vegetable
Consumption in Brasil, 2006, Revista Saude Publica. Sio Paulo, v. 43, n. 2, p. 57-
64, ago. 2009.

JOLY, Aylthon Brand&o. Botanica Introdugdo a Taxonomia Vegetal. 13° ed. S&o
Paulo: Nacional, 2005.

JUNIOR, Manoel Xavier de Oliveira. Caracterizagdo dos frutos do maracujazeiro-do-
mato (Passiflora cincinnata Mast.) e Superacdo de dorméncia de sementes.
Dissertagdo. (n.61). 2008. Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia. Campos
Vitéria da Conquista. Area de concentracdo em Fitotecnia. Vitéria da Conquista.
Bahia. Disponivel em: <http://www.uesb.br/mestradoagronomia/banco-de-

dissertacoes/2008/manoel-xavier-de-oliveira-junior.pdf> Acesso em: mai. 2013.

JUNQUEIRA, Nilton Tadeu Vilela. et al. Reagdo a doengas e produtividade de um
clone de maracujazeiro-azedo propagado por estaquia e enxertia em estacas
herbaceas de Passiflora silvestre, Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal -
SP, v. 28, n. 1, p. 97-100, Abr. 2006.

LIMA, A. A. Maracuja producgao: aspectos técnicos. Brasilia: Embrapa Informagao
Tecnologica, 2002. 103p. (Frutas do Brasil, 15).

MACORIS, M.S. et al. Volatile compounds from organic and conventional passion
fruit (Passiflora edulis f. var flavicarpa Deg.) pulp. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.31, n.2, p.430-435, 2011. Disponivel em: <http://www.scielo.br/pdf/
cta/v31n2/v31n2a23.pdf>. Acesso em: Mai. 2013.

MAIA, Thales Eduardo de Godoy. Desempenho agrondmico e reagéo a verrugose e
a virose do endurecimento dos frutos de gendtipos de maracujazeiro-azedo
cultivados no distrito federal. Dissertagcao. (n.141). 2008. Universidade de Brasilia.
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria. Brasilia. Disponivel em: <
http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/4781/3/2008_ThalesEduardoGMaia.pdf>.

Acesso em: mar. 2013.



37

MARTINS, Irene. PEIXOTO, José Ricardo. MELLO, Sueli C. M. de. Evolug¢ao do
maracujazeiro-amarelo no Brasil, as principais doengas e possibilidade de
aplicagcdao do controle biolégico. Brasilia: Embrapa Recursos Genéticos e

biotecnologia, 2006.

MATSUURA, Fernando César Alira Urbano. ROLIM, Renata Berbert. Avaliagdo da
Adicado de Suco de Acerola em Suco de Abacaxi Visando a Producdo de um
‘BLEND” com Alto Teor de Vitamina C, Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal-SP, v. 24, n. 1, p. 138-141, abr. 2002.

MEDEIROS, Sidney Almeida Filgueira de. et al. Caracterizagao Fisico-Quimica de
Progénies de maracuja-Roxo e Maracuja-Azedo Cultivados no Distrito Federal,
Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. 31, n. 2, p. 492-499, jun.
2009.

MELETTI, Laura Maria Molina. Avangos na Cultura do Maracuja no Brasil, Revista
Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. Especial, p. E, p. 083-091, out. 2011.

MEZZALIRA, E. J. et al. Emergéncia de plantulas de maracujazeiro (Passiflora edulis
Sims f. flavicarpa Deg.) em resposta ao ambiente e ao tempo de armazenamento de
sementes. In: SEMINARIO SISTEMAS DE PRODUCAO AGROPECUARIA E
AGRONOMIA, 3., 2009, Curitiba, PR. Anais... Curitiba: Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana, 2009. 1 CD-ROM.

MONDAINI, |.; KINPARA, D. I. Avaliagao financeira da produgao de maracuja.
Planaltina: EMBRAPA CERRADOS, 2003. 32 p. (Documentos, 97).

NASCIMENTO, Tania Brito do. RAMOS, José Darlan. MENEZES, Josivan Barbosa.
Caracteristicas Fisicas do Maracuja-azedo Produzido em Diferentes Epocas,
Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia, v. 34, n. 12, p. 2353-2358, dez. 1999.

NASCIMENTO, Walnice Maria Oliveira do. et al. Selecdo de Progénies de

Maracujazeiro-Amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) Quanto a Qualidade de



38

Frutos, Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. 25, n. 1, p. 186-188,
abr. 2003.

NEGREIROS, Jacson Rondinelli da Silva. et al. Relacdo Entre Caracteristicas
Fisicas e o Rendimento de Polpa de maracuja-Amarelo, Revista Brasileira de
Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. 29, n. 3, p. 546-549, dez. 2007.

OLIVEIRA, Lenice Freiman de. et al. Aproveitamento alternativo da casca do
maracuja-azedo (Passiflora edulis f. flavicarpa) para produ¢do de doce em calda,
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 22, n. 3, p. 259-262, set./dez.
2002.

PARK, Kil Jin; ANTONIO, Graziella Colato. Analise de Materiais Biolégicos.
Universidade Estadual de Campinas Faculdade de Engenharia Agricola. 2006.
Disponivel em:
<http://www.feagri.unicamp.br/ctea/manuais/analise_matbiologico.pdf>. Acesso em:
mai. 2013.

PEDRAO, Mayka R. et al. Estabilidade Fisico-Quimica e Sensorial do Suco de Lim&o
Tahiti Natural e Adogado, Congelado, Ciéncias e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v. 19, n. 2 Mai./Ago. 1999.

PIMENTEL, Leonardo Duarte. Determinacdo do periodo de avaliacdo em
maracujazeiro amarelo para fins de selegdo precoce. Dissertagdo. (n. 78). 2007.
Universidade Federal de Vigosa. Programa de pos-graduagao em Fitotecnia. Vigosa.
Minas Gerais. Disponivel em: <
http://www.tede.ufv.br/tedesimplificado/tde_arquivos/18/TDE-2007-10-17T125102Z-

855/Publico/texto%20completo.pdf>. Acesso em: mar. 2013.

PONCIANO, Niraldo José. SOUZA, Paulo Marcelo de. GOLYNSKI, Adelmo.
Avaliagdo Econbémica da Produgao de Maracuja (Passiflora edulis Sims f.) na Regiao
Norte do Estado do Rio de Janeiro, Revista Economia e Desenvolvimento, n. 18,
2006.



39

RIBEIRO, E,P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sado Paulo: Edgard
Blucher: Instituto Maua de Tecnologia, 2004.

RIPARDO, Ana Karolina da Silva. Doses de NPK no desenvolvimento, produtividade
e qualidade de frutos do maracujazeiro ‘roxinho do Kénia'. Dissertagdo. (n. 73).
2010. Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”. Faculdade de
Ciéncias Agronémica. Campus de Botucatu. Botucatu. Sdo Paulo. Disponivel em: <

http://www.pg.fca.unesp.br/Teses/PDFs/Arq0540.pdf>. Acesso em: mar. 2013.

ROGER, Jorge Pamplona. O Poder Medicinal dos Alimentos. Tatui-SP: Casa
Publicadora Brasileira, 2006.

ROJAS, Juan. et al. Efecto Antihipertensivo y Dosis Letal 50 del Jugo del Fruto y del
Extracto Etandlico de las Hojas de Passiflora edulis (maracuya), en ratas, Anales de
la Facultad de Medicina, Lima — Peru, v. 67, n. 3, p. 206-213, set. 2006.

ROSA, Daniele Penteado. CATELAN, Kelly Tafari. ROMERO, Javier Telis. Analises
Fisico-Quimicas da Polpa de Maracuja amarelo Azedo (Passiflora edulis flavicarpa).
In: XXI Congresso de Iniciagdo Cientifica da UNESP; 5., 2009; Sao José do Rio
Preto. Anais... CGB/PROP e UNESP; 2009.

RUBIO-PINO, J. L. et al. Composicién quimica y nutrimental de Morinda
citrifolia (Noni) en diferentes etapas de maduracién cultivado en Tepic, México.
In:-VIl CONGRESSO DEL NOROESTE Y 1l NACIONAL DE CIENCIAS
ALIMENTARIAS Y BIOTECNOLOGIA, 7°. 2010, Centro de las Artes, Universidad de
Sonora. Hermosillo, Sonora, 8 al 13 de noviembre de 2010. Disponivel em:
<http://www.congresodelnoroeste.uson.mx/memoriasdelcongreso/FH/FH-10.pdf>.

Acesso em: mai. 2013.

SAO JOSE, A. R. A cultura do maracujazeiro: producdo e mercado. Vitéria da
Conquista: DFZ/ UESB, 1994. 29p.

SILVA, Alessandra Ferreira da et al. Determinagcdo de Proteina pelo Método de

Biureto. Universidade Federal de Goias, Goiania, 2010. Disponivel em:



40

<http://www.ebah.com.br/content/ABAAABQgwAIl/proteina-ervilha>. Acesso em: mai.
2013.

SILVA, Thais Vianna. et al. Influencia dos Estagios de Maturagdo na Qualidade do
Suco do Maracuja-Amarelo, Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal-SP,
v.27,n. 3, p. 472-475, dez. 2005.

SOUSA, Marcelo Alves de Figueiredo. Produtividade e reagdo de progénies de
maracujazeiro azedo: a doenga em campo e casa de vegetagdo. Tese. (n. 164).
2009. Universidade de Brasilia. Instituto de ciéncias biologicas. Brasilia. Disponivel
em:<http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/5054/1/2009 MarceloAlvesdeFSousa.p

df>. Acesso em mar. 2013.

SUASSUNA, Tais de Moraes Falleiro. Selegdo em maracuja-azedo para resisténcia
ao crestamento bacteriano. Tese. (n. 65). 2004. Universidade Federal de Vigosa.
Programa de Pdés-Graduagdo em Genética e Melhoramento. Vigosa. Minas Gerais.
Disponivel em: <
http://alexandria.cpd.ufv.br:8000/teses/genetica%20e%20melhoramento/2004/18118
7f.pdf>. Acesso em: mar. 2013.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

TEIXEIRA, S.T. Mercado exportador — analise para a cultura do maracuja, 2005..
Online. Disponivel em: <http://www.todafruta.com.br/todafruta/

mostra_conteudo.asp?conteudo=8543>. Acesso em: Mai. 2013.

TORREZAN, Renata. et al. Efeitos da Adigcdo de Ingredientes na Cor de Polpa de
Goiaba, B. Ceppa, Curitiba, v. 18, n. 2, p. 209-220, jan./jun. 2000.

VASCONCELLOS, Marco Antonio da Silva. et al. Ecofisiologia do Maracuja e
Implicagcbes na Exploracéo diversificada. In FALEIRO, Fabio Gelape. JUNQUEIRA,
Nilton Tadeu Vilela. BRAGA, Marcelo Fideles (Ed.). Maracuja: Germoplasma e
Melhoramento Genético. Planaltina-DF: Embrapa Cerrados, 2005. Cap. 12, p. 294-
314.



41

VASCONCELLOS, Marco Antonio da Silva. et al. Caracterizagao fisica e quantidade
de nutrientes em frutos de maracuja doce, Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal-SP, v. 23, n. 3, p. 690-694, dez. 2001.

VAZ, Carolina de Faria. Enraizamento de estacas herbaceas de passiflora silvestre e
sua utilizagdo como porta-enxertos de maracujazeiro-azedo. Dissertagédo. (n. 118).
2008. Universidade de Brasilia. Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria.
Area de concentragdo de disciplinas de produgdo vegetal. Brasilia. Disponivel em: <
http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/5028/1/2008_CarolinadeFariaVaz.pdf>.
Acesso em: mar. 2013.

VIANA, Alexandre Pio. et al. Diversidade Genética entre Gendtipos Comerciais de
Maracujazeiro-Amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) e entre Espécies de
Passifloras Nativas Determinadas por Marcadores RAPD, Revista Brasileira de
Fruticultura, Jaboticabal-SP, v. 25, n. 3, p. 489-493, dez. 2003.

VIANNA-SILVA, Thais. et al. Influéncia dos estadios de maturagcdo sobre as
caracteristicas fisicas dos frutos de maracuja-amarelo, Bragantia, Campinas, v.67,
n.2, p.521-525, 2008.

VIANNA-SILVA, Thais. Qualidade do Suco de Maracuja-azedo em Diferentes
Epocas de Colheita. Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 28, n. 3, p.
545-550, jul./set. 2008.

ZERAIK, Maria Luiza. et al. Maracuja: Um Alimento Funcional?, Revista Brasileira

De Farmacognosia, Sdo Carlos, v. 20, n. 3, p. 459-471, jun./jul. 2010.

ZERBINI, Francisco Murilo. et al. Transformagédo genética do maracujazeiro para
resisténcia a doencas. In: FALEIRO, Fabio Gelape. JUNQUEIRA, Nilton Tadeu
Vilela. BRAGA, Marcelo Fideles (Ed.). Maracuja: Germoplasma e Melhoramento
Genético. Planaltina-DF: Embrapa Cerrados, 2005. Cap. 23, p. 588-598.



