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Introdugéo

O maracuja do mato (Passiflora cincinnata Mast.), também conhecido como maracuja da Caatinga, € uma fruta nativa resistente a seca. Seu sabor € marcado
tanto pela dogura quanto pela acidez. O aroma de suas flores € atrativo as mamangavas.

Além de amplamente conhecido pelas suas propriedades medicinais, em especial, por ter efeito calmante e relaxante, o maracuja € uma rica fonte de potassio,
ferro, fésforo, célcio e vitaminas A, C e do complexo B. Suas caracteristicas o torna matéria-prima para produgéo de produtos como sucos, polpas, geleias e
sorvetes.

Objetivou-se realizar caracterizag&o fisica e quimica do maracuja do mato nativo do norte de Minas Gerais.
Material e Métodos

Foram coletados trinta e seis frutos de maracuja do mato em condicdo natural de mata nativa na regido de Matias Cardoso - MG, posteriormente os frutos
foram levados ao Laboratério de Fisiologia Pés-Colheita da Universidade Estadual de Montes Claros Campus Janallba, onde foram lavados e expostos ao
ambiente para secar. Depois, foram distribuidos trés frutos por bandeja, com doze repeticoes.

Posteriormente os frutos foram submetidos as determinacOes fisicas: massa fresca (g) de cada unidade através de balanca anadlitica digital. As medidas do
comprimento longitudinal e diametro transversal foram determinadas com auxilio de um paguimetro e expressas em centimetros. A firmeza foi determinada
pela forca méxima de penetrago de uma ponteira plana com 6 mm de didmetro, com distancia de 60 mm, utilizando-se um penetrometro digita dos quais os
resultados sdo expressos em Newton (N). A colorag@o da casca foi realizada através do Colorimetro digital, a qual expressa a cor em trés parametros. L*
(corresponde a claridade/luminosidade) que varia entre 0 (preto) e 100 (branco); & (define a transicdo da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*) e b*
(representa a transi¢d@o da cor azul (-b*) paraa cor amarela (+b). A partir dos valores de L*, a* e b*, calcularam-se o angulo Hue (°h) e o indice de saturagdo
croma (C*).

Logo apos, avaliou-se a quantidade de sdlidos solGveis presentes no fruto com o auxilio de um refratémetro digital e o resultado foi expresso em °Brix. Extraiu-
se 10g de suco da polpa e adicionou-se 90 mL de agua destilada para obteng&o do pH, realizada no pHmetro. Posteriormente utilizou-se 3 gotas de fenolftaleina
(indicador) para determinaggo da acidez titulavel com NaOH 0,5 N, e o resultado foi expresso em mg de &cido citrico por 100 mL suco.

Resultados e Discussao

De acordo com a Tabela 1, obteve-se médias de comprimento e diametro, 4,68 cm e 4,31 cm, respectivamente. E a média de massa correspondeu a 58,35 g.

Remetendo-se as caracteristicas fisico-quimicas do fruto (Tabela2), a média de pH obtida foi de 2,91 e sdlidos solUveis 8,79 °Brix; proximos aos valores
obtidos por OLIVEIRA JU~NIOR (2008), que compreende valores médios de pH 2,91 e solidos sollveis 8,56 °Brix. A acidez titulével foi de 5,15%, similar ao
valor encontrado por ANTAO et al. (2008) de 5,10%. Ambos sdo variaveis responsaveis pelo sabor, o que implica na aceitagdo do produto pelo consumidor.

Ao que remete-se as varidveis descritivas da cor, para luminosidade,que se refere ao brilho, obteve-se média de 44,06; e cromaticidade igua a 20,78. Para o
angulo Hue, que corresponde a mudanca de coloracéo de verde para amarelo, obteve-se médiaigual a 107,95.

Consideragdes Finais

O maracujé do mato apresenta teor de solidos solGiveis agradavel ao paladar, a0 mesmo tempo que apresenta pH baixo, o que caracteriza o sabor azedo do fruto.
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Tabela 1. Valores médios e coeficiente de variagéo (CV) de caracteristicas fisicas de maracuja do mato nativo do Norte de Minas Gerais.

Caracteristica Média CV (%)
Massa (g) 58,35 13,98
Comprimento (cm) 4,68 0,04
Diametro (cm) 431 0,03

Tabela 2. Valores médios e coeficiente de variaggo (CV) de caracteristicas fisico-quimicas de maracuja do mato nativo do Norte de Minas Gerais.

Caracteristica Média CV (%)
Solidos Soltveis (°Brix) 8,79 0,42
pH 291 0,01
Acidez Titulavel (%) 5,15 0,14
Luminosidade da Casca 44,06 6,50
Angulo Hue (°h) 107,95 3,68

Cromaticidade 20,78 9,53



