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RESUMO

O fruto de maracuja azedo destinado ao consumo in natura deve apresentar
caracteristicas externas dentro dos padroes de qualidade desejados pelos
consumidores como formato, tamanho, peso, coloragcdo da casca e auséncia de
defeitos. Neste sentindo, o objetivo deste trabalho foi caracterizar qualidade de
frutos de maracuja azedo comercializados em Tangara da Serra-MT, por meio de
variaveis fisico-quimicas e defeitos. Os frutos foram coletados em estabelecimentos
comerciais, sendo trés supermercados e trés barracas de feira livre entre setembro e
outubro de 2013. Foi utilizando o delineamento inteiramente casualizado com quatro
repetices. Existe variacdo nos frutos de maracuja azedo comercializados entre os
supermercados e as feiras livres em Tangara da Serra-MT. O maracuja azedo
comercializado no municipio de Tangara da Serra-MT é de baixa qualidade e baixo
padrao comercial. A falta de uma agroindustria para processamento dos frutos na
regido contribui para a comercializacédo in natura de frutos pequenos e com defeitos
leves.

PALAVRAS-CHAVE : in natura. Padrdao comercial, Passiflora edulis

QUALITY OF THE SOUR PASSION FRUIT MARKETED IN TANGA RA DA SERRA,
MT

ABSTRACT
The sour passion fruit for fresh consumption must present external characteristics
within the quality standards wanted by consumers, such as shape, size, weight, skin
color and absence of defects. So that, the aim of this work was to assess the quality
of the sour passion fruit marketed in Tangara da Serra, MT, through physic-chemical
variables and defects. The fruits were collected in shops, three supermarkets and
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three street markets between September and October 2013. It was used a
completely randomized design with four replications. There is variation between the
sour passion fruit marketed in supermarkets and street markets in Tangara da Serra,
MT. The sour passion fruit marketed in Tangara da Serra, MT have low quality and
low trading standards. The lack of an agro-industry for processing the fruits in the
region contributes to the fresh consumption market of small fruits with slight defects.

KEYWORDS: Trading Standard, Passiflora edulis, in natura.

INTRODUCAO

O maracujazeiro azedo é cultivado em quase todas as regifes brasileiras.
Cerca de 60% de toda a producao nacional € destinado ao consumo in natura e o
restante as industrias de processamento (FERRAZ & LOT, 2006).

Normalmente, o fruto do maracujazeiro azedo é colhido apds sua absciséao,
entrando em senescéncia e, portanto, além de murcharem rapidamente, tém vida util
pés-colheita curta e reducdo nos seus conteudos de acidez e agucares. O tempo de
vida util pés-colheita e sua conservacao temperatura ambiente ndo ultrapassam os
dez dias (SILVA JUNIOR et al., 2010).

Uma fruta de qualidade é aquela que atenda as expectativas dos diferentes
segmentos consumidores, nas suas caracteristicas internas e externas. As internas
estdo relacionadas ao sabor (teor de acucares e acidez) e conteudo de suco
(rendimento); enquanto as externas, a aparéncia, associada aos parametros de
padronizacdo da fruta, representam muito na escolha pelo consumidor (BALBINO,
2005).

Este padrdo de qualidade ndo existia para o maracujazeiro e, desta forma,
predominava desuniformidade na apresentagcéo e comercializagéo dos frutos. Diante
disso, foi criado o programa brasileiro para a melhoria dos padrbes comerciais e
embalagens de hortigranjeiros (BRASIL, 2003). Assim, o maracuja azedo passa por
um processo de classificagdo e padronizacao, beneficiando a todos os segmentos
da cadeia produtiva.

A classificacdo do produto depende da separacdo dos seguintes critérios,
grupo de coloracdo externa, classes determinadas pelo diametro equatorial
(transversal) do fruto e a categoria determinacao pela ocorréncia de defeitos leves e
graves.

Segundo MELETTI (2010), apés a classificagdo do fruto, o produto de melhor
qualidade € remunerado a precos significativamente superiores, até 150% a mais
que o obtido com a comercializacdo dos frutos das classes inferiores, em
determinadas épocas do ano. No entanto, nem todas as regides de producado e
comercializacdo de maracuja seguem as normas do programa. E, assim, os frutos
sdo comercializados sem um padrdo de qualidade estabelecido, prejudicando os
segmentos da cadeia produtiva.

Neste sentido, 0 objetivo deste trabalho consistiu em caracterizar a qualidade
do maracuja azedo comercializado no municipio de Tangard da Serra — MT,
determinando os principais defeitos dos frutos e identificando as principais
diferencas na qualidade dos frutos dos supermercados e feira livre.

MATERIAL E METODOS
A avaliacdo da qualidade dos frutos foi realizada na cidade de Tangara da
Serra — MT, nos meses de setembro e outubro de 2013. Foi utilizado o delineamento
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inteiramente casualizado com quatro repeticdes e nove frutos por parcela. Os frutos
foram coletados nos estabelecimentos comerciais do municipio de Tangara da
Serra-MT, sendo trés supermercados e trés barracas da feira livre.

Foram analisadas as caracteristicas fisico-quimicas conforme NEVES et al.
(2011), e as caracteristicas do programa brasileiro para a melhoria dos padrées
comerciais e embalagens de hortigranjeiros (BRASIL, 2003). Sendo: massa de
matéria fresca (g), diametro transversal (mm), diametro longitudinal (mm), indice de
formato (relacdo entre diametro transversal e longitudinal), espessura de casca
(mm), polpa (%) e solidos soluveis (°Brix) e ATT (% &acido citrico). A coloracédo da
polpa (CP) foi obtida pela avaliacdo visual da coloracdo da polpa dos frutos, por
meio de uma escala de notas variando de um a seis para classificacdo de cores,
onde nota 1 (amarelo branqueado), 2 (amarelo claro), 3 (amarelo), 4 (ouro), 5
(laranja claro), 6 (laranja). A porcentagem de maturacéao foi realizada de acordo com
o estddio de maturacdo, identificado pela cor da casca, sendo: cor 1
(predominantemente verde, no minimo 30% da cor final), cor 2 (predominantemente
70% na cor final) e cor 3 (totalmente na cor final (100%).

Os defeitos graves identificados foram: podriddo (dano patologico que
impliqgue em qualquer grau de decomposicao, desintegracdo ou fermentacdo do
fruto), dano profundo (lesdo néo cicatrizada de origem diversa que rompe a casca
em qualquer profundidade), fruto imaturo (fruto com menos de 30% de area na sua
cor final e/ou com teor de sdlidos solliveis menor que 11 °Brix). Os defeitos leves
foram lesdo cicatrizada (lesdo que nao afeta a polpa, cuja area individual ou em
conjunto supera 1 cm), dano superficial (lesdo néo cicatrizada que ndo rompe a
casca, cuja area individual ou em conjunto supera 1 cm), manchas (alteracdo da
coloracdo normal da casca, cuja area individual ou em conjunto supera 1cm),
deformacdo (desvio da forma caracteristica do cultivar) e enrugamento ou murcho
(enrugamento aparente ocasionado pela desidratagao).

A significancia dos efeitos dos tratamentos foi determinada pelo teste F a 5%
e, nas comparacdes de médias, utilizou-se o Teste de Scott Knott a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se diferenca (p<0,05) entre todos os estabelecimentos comerciais
para todas as caracteristicas fisico-quimicas, porcentagem de maturacdo e
ocorréncia de defeitos graves (Tabela 1, 2 e 3). Desta forma, nota-se que existe
grande variacdo nos frutos de maracuja azedo comercializados nos supermercados
e as feiras livres em Tangara da Serra-MT.

A maior massa de fruto foi encontrada para o supermercado 2 com 196,49.
CAVICHIOLI et al. (2011) e VALE et al. (2013) relatam médias de 214,74 g e 229,69
g para frutos de maracuja, respectivamente. Os frutos encontrados nas feiras livres,
geralmente, s&o produzidos na regido e ndo passam pelo processo de classificacao,
portanto, habitualmente possuem massa menor. A comercializacdo de frutos
menores nas feiras livres é devido a falta de uma agroindustria processadora na
regido que poderia absorver estes frutos e assim os frutos mais pesados poderiam ir
para o0 mercado in natura.

O diametro do fruto ficou entre as classes 3 (65 a 75 mm) e 4 (75 a 85 mm).
KRAUSE et al. (2012b) encontraram diametro médio de 75,1 mm em frutos
produzidos em Tangara da Serra-MT. O supermercado 1 obteve o melhor indice de
formato com 1,3, caracterizando frutos com formato ovalados (KILL et al., 2010). O
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indice de formato é um parametro fisico importante para frutos destinados ao
mercado in natura. Valores proximos de 1,0 indicam que os frutos possuem formatos
mais arredondados. Conforme o mesmo autor, frutos arredondados apresentam até
10% menos de polpa que frutos oblongos. No entanto, neste trabalho, a feira livre 1
(Tabela 1) apresentou frutos arredondados e maior porcentagem de polpa (61,2%).

TABELA 1. Caracteristicas fisicas de frutos de maracujA presentes nos
estabelecimentos comerciais de Tangara da Serra - Mato Grosso:
massa fresca (MF), diametro (DF), comprimento (CF), indice de
formato (IF), espessura (EC) e porcentagem de polpa (PP).

Caracteristicas fisicas

S omercal M bF cF IF =C o
(9) (mm) (mm) (mm) (%)

Supermercado 1 1455c 719b 941a 13la 4,9d 48,6 b
Supermercado 2 196,4 a 78,6 a 93,3a 1,18Db 6,4b 515b
Supermercado 3 1776 Db 78,0 a 92,0a 1,18b 7,4 a 39,5¢

Feira livre 1 117,3d 69,5b 73,3 ¢ 1,06 d 5,3d 61,2 a

Feira livre 2 165,7b 76,0 a 83,4b 1,10 c 58c 56,0 a

Feira livre 3 128,0d 69,7b 829b 1,19b 6,3b 50,3 b
CV(%) 7,8 2,6 2,7 2,0 6,5 11,0

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott, a
5% de probabilidade.

Na feira livre 1 obteve-se frutos com menor espessura de casca. De modo
geral, as industrias trabalham com um rendimento médio minimo de 45% e exigem
frutos com espessura de casca menor, haja vista que o fruto com menor espessura
de casca tera um maior rendimento de polpa. No entanto, frutos destinados ao
consumo in natura sdo mais apropriados aqueles que tenham casca mais grossa por
serem mais resistentes a danos de pés-colheita (NASCIMENTO et al., 1999).

Quanto ao teor de sdlido soluveis totais (SST), somente as feiras livre 1 (14,7)
e 2 (15,3) obtiveram frutos com altos valores de SST (Tabela 2). Estes valores de
SST foram maiores do que os obtidos em Terra Nova do Norte-MT que foram de
13,4 e 14,1°Brix (KRAUSE et al., 2012a). As industrias processadoras exigem que
os frutos tenham um alto teor de agucar, quanto maior o brix do fruto menor sera a
quantidade de matéria prima para a obtencdo do produto final, com isso os frutos
com maior teor de solidos solUveis terdo maior aceitacdo de venda para o setor
(NASCIMENTO et al., 1999). Segundo NASCIMENTO et al. (1999), sdo necessarios
na industria 11 kg de frutos com SST entre 11° a 12° brix para obtencéo de 1 kg de
suco concentrado a 50° brix.

Desta forma, quanto maior o valor de SST menor serd a quantidade de frutos
utilizada para obter determinada quantidade de suco concentrado, aumentando a
eficiéncia da industria e reduzindo os custos de producdo. Assim, o valor aceitavel
pela industria varia de 13% a 14% e para 0 mercado in natura, quanto maior o teor
de SST, melhor para o consumidor (FARIAS et al., 2007).

Baixos valores de acidez total titulavel (ATT) aliados a altos teores de SST
sdo importantes para elevar a relacdo acucares/acidez na determinacéao do ratio, o
que torna o fruto mais adocicado, e assim, com maior aceitacdo no mercado in
natura (MELETTI et al., 2005). O supermercado 3 foi 0 que obteve o0 menor valor. A
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determinacao do ratio (SST/ATT) foi de 3,9. ZACCHEO et al., (2012), verificaram
valores entre 2,6 a 4,3 e GRECO et al., (2014), encontram valores de 2,12 a 3,02.

TABELA 2. Caracteristicas quimicas de frutos de maracuja presentes nos
estabelecimentos comerciais de Tangara da Serra - Mato Grosso:
teores de solidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e
determinacao do ratio (SST/ATT).

Caracteristicas quimicas

Estabelecimento comercial

SST (°Brix) ATT (%) Ratio
Supermercado 1 10,4 c 3,5a 2,96 b
Supermercado 2 12,8b 3,0a 4,21 a
Supermercado 3 8,3d 25Db 3,42 b
Feira livre 1 14,7 a 3,.3a 4,54 a
Feira livre 2 153a 3,3a 4,70 a
Feira livre 3 126 Db 3,4a 3,66 b
CV (%) 4,8 9,0 12,9

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott, a
5% de probabilidade.

N&o houve diferenca para a coloracdo da polpa, predominando a cor ouro
(Tabela 3). Quanto a porcentagem de maturacao, o supermercado 1 foi 0 que obteve
a maior porcentagem de frutos com 30% de maturacdo. AULAR et al. (2000),
relatam que os frutos s6 chegam a maturidade minima quando atingem mais de 20%
da casca com coloracdo amarela, o que acontece a aproximadamente 63 dias apos
a antese, periodo em que oferece 14,1% de SST. Enquanto que frutos verdes, com
menos de 20% de cor amarela na casca aos 53 dias ap0s a antese, apresentam
apenas 11,7% de SST.

TABELA 3. Caracteristicas coloragdo da polpa (CP), porcentagem de
maturacdo(PM) a 30%, 70% e 100%,defeitos leves (DL) e graves (DG)
de frutos de maracuja presentes nos estabelecimentos comerciais de
Tangara da Serra - Mato Grosso.

Estabelecimento Caracteristicas avaliadas

comercial CP PM30% PM70% PM100% DL (%) DG (%)

Supermercado 1 4.0 a 36,1a 139a 50,0 a 66,7 a 33,3 a
Supermercado 2 4,2 a 0,0c 250a 75,0 a 61,1a 28b
Supermercado 3 3,7a 11,1b 22,2 a 66,7 a 69,4 a 25,0 a

Feira livre 1 4,2 a 0,0c 22,2 a 77,8 a 63,9a 8,3b
Feira livre 2 3,7a 0,0c 30,5a 69,4 a 83,3 a 55b
Feira livre 3 40a 0,0c 38,9 a 61,1 a 69,4 a 139b
CV (%) 15,6 36,1 41,1 11,7 9,4 43,4

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott, a
5% de probabilidade.

Os estabelecimentos comerciais ndo apresentaram diferenca em relagédo aos
frutos com defeitos leves , variando de 61,11 a 83,33%. Entretanto, constata-se que
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o valor foi muito alto, inferindo-se que os frutos de maracuja possuem baixa
gualidade. Os defeitos graves foram maiores nos supermercados 1 (33,3%) e 3
(25,0%). O maracuja azedo, igualmente a qualquer outro fruto, esta sujeito a danos
mecanicos, tanto na colheita quando na pdés-colheita. A maioria dos defeitos leves
encontrados por FARIAS et al. (2007), advém da presenca de manchas, lesdes,
danos superficiais e enrugamentos com uma média de 91,19%. Dentre os defeitos
graves destacaram-se podriddes, danos profundos e frutos imaturos com variacao
de 5,69 a 29,49%.

Considerando as normas do programa brasileiro para a melhoria dos padrées
comerciais e embalagens de hortigranjeiros (BRASIL, 2003), principalmente em
relacdo aos defeitos leves e graves, o maracuja azedo comercializado em Tangara
da Serra-MT foi classificado na categoria 3, sendo esta os frutos com pior qualidade.

CONCLUSOES
Existe variacdo nos frutos de maracuja azedo comercializados entre 0s
supermercados e as feiras livres em Tangara da Serra-MT.
O maracuja azedo comercializado no municipio de Tangara da Serra-MT é de
baixa qualidade e baixo padrao comercial.
A falta de uma agroindustria para processamento dos frutos na regido
contribui para a comercializacdo in natura de frutos pequenos e com defeitos leves.
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