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RESUMO 

 
MONTEIRO, Francielli Casanova; GOMES, Paula Oliveira Milleo. Transformações 
associadas aos diferentes estádios de maturação de maracujá
amarelo.(Passiflora edulis sp.). 2011. 36f. Trabalho de conclusão de curso (curso 
superior de Tecnologia em Alimentos)  Universidade Tecnológica Federal do 
Paraná, Ponta Grossa 2011. 

 

Maracujá é a denominação geral do fruto de várias espécies do gênero Passiflora, da família 

Passifloraceae,  ordem  Passiflorales,  originário  da América  Latina.  O  fruto é  consumido  in 

natura, caracterizandose como fruta de mesa, enquanto o azedo é utilizado  in natura para 

industrialização de sucos e derivados. O objetivo deste estudo foi analisar as características 

físicoquímicas  em  diferentes  estádios  de  maturação  de  frutos  de  maracujáamarelo 

(Passiflora  edulis  sp.).Nesta  pesquisa  realizouse  análises  de  acidez,  pH,  compostos 

fenólicos, açucares totais e redutores, massa, densidade, cor, º Brix, atividade de água. Em 

se tratando de sólidos solúveis totais, expressos em ºBrix, não houve diferença significativa. 

Com relação à densidade dos frutos, houve diferença entre o primeiro estádio de maturação 

em relação aos demais. Na análise de atividade de água, em todos os estádios os valores 

permaneceram  constantes,  sem  diferença  significativa.  Para  acidez  não  houve  diferença 

significativa,  mas  observase  que  os  valores  aumentaram  conforme  os  estádios  de 

maturação. Para o resultado de açúcares totais, podese observar que,à medida em que o 

tempo  transcorreu  no amadurecimento,  o  teor  de açúcares  totais  diminuiu,  com  diferença 

estatisticamente  significativa.  Em  se  tratando  dos  valores  do  pH,  não  houve  diferença 

significativa entre os estádios de maturação, mas observase que os valores aumentaram de 

acordo com o tempo.   Quando falado em cor, o que se observou foi a mudança de verde 

para amarelo. Os resultados para compostos fenólicos permaneceram constantes em todos 

os  estádios  de  maturação.  Portanto,  o  estudo  foi  válido  para  comparação  de  maracujá

amarelo em estádios de maturação diferentes e observar que mudanças ocorreram, e elas 

podem ser decisivas para determinar qual fim utilizar o fruto e em que estádio melhor ele se 

encontra. 

Palavraschave: maracujáamarelo; maturação, transformações químicas.



ABSTRACT 

 
MONTEIRO, Francielli Casanova; GOMES, Paula Oliveira Milleo. Transformações 
associadas aos diferentes estádios de maturação de maracujá
amarelo.(Passiflora edulis sp.). 2011. 36f. Trabalho de conclusão de curso (curso 
superior de Tecnologia em Alimentos)  Universidade Tecnológica Federal do 
Paraná, Ponta Grossa 2011. 

 
Passion  fruit is  the general  name of  the  fruit of  several species  of  the  genus  Passiflora, 

family Passifloraceae, Passiflorales order, originating  in Latin  America.  The  fruit 

is eaten fresh, characterized  as table fruit,  while the  tart is  used for  manufacturing 

of fresh juices and  derivatives. The aim  of  this  study was  to  analyze  the both  physical  and 

chemical  characteristics at  different  stages  of maturation  of  yellow  passion 

fruit (Passiflora edulis sp.). This  research was  performed analysis of  acidity,  pH,  phenolic 

compounds, total  and reducing sugars,  mass, density,  color,  °Brix,  water  activity. In  terms 

of soluble solids, expressed in ° Brix, no significant difference was observed. With respect to 

the density of the fruit, there was a difference between the first stage of maturity in relation to 

others. In  the  analysis  of water  activity, at  all  stages the  values remained  constant,  without 

significant  difference. For there  was  no significant  difference  in acidity,  but it  is  observed 

that the  values increased  with  the  maturation  stages. For  the  result of  total  sugars, can be 

observed that  as the  time spent in the  maturation,  the total  sugar  content decreased,  which 

was  statistically significant. In  the  case of pH values, no  significant  difference between 

the maturity  stages,  but it  is  observed  that the  values increased  with time. When  spoken 

in color, which was observed was  the change from green  to yellow. The  results for phenolic 

compounds remained constant at all stages of maturation. Therefore, the study was valid for 

comparison of  yellow  passion  fruit in different stages  of  maturation and  see what  changes 

have  occurred, and  they  can  be decisive  in  determining  which order to  use the  fruit and at 

what stage the better it is. 

 

Keywords: passion fruit, ripening, chemical transformations 
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1. INTRODUÇÃO 
 

O  Brasil  é  o  maior  produtor  mundial  de  maracujá,  sendo  a  variedade  mais 

consumida o maracujá amarelo. Um conhecimento detalhado da composição físico
química, bem como da estrutura dos frutos do maracujáamarelo, é necessário para 

assegurar um produto adequado a cada processo. 

O  mercado  de  sucos  tropicais  desenvolveuse  como  alternativa  às  safras  de 

laranja, sazonais, nos anos 70. O mercado europeu aprecia o sabor exótico dessas 

frutas, sendo as mais conhecidas internacionalmente a manga, a banana, a goiaba e 
o maracujá. 

 A vida de prateleira de um fruto póscolheita pode ser avaliada. Também, podem 

ser  detectadas  algumas  injúrias  fisiológicas  capazes  de  comprometer  a  qualidade 

dos frutos, a partir da evolução de parâmetros físicoquímicos. 
 

1.1 OBJETIVO GERAL  

 
Analisar  as  características  físicoquímicas  em  diferentes  estádios  de  maturação 

de frutos de maracujáamarelo (Passiflora edulis sp.) 
 

1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
 Definir as metodologias convencionais mais apropriadas segundo as condições de 

trabalho e equipamentos na UTFPRCampus Ponta Grossa, para análises de:  

a) no fruto: massa, densidade e cor da casca; 

b)  na  polpa:  teor  em  sólidos  solúveis  (oBrix),  pH,  acidez  total  titulável,  teor  em 

açúcares totais, teor de fenólicos totais e atividade de água; 
  Realizar  o  processamento  necessário  para  as  análises  do  fruto  e  da  polpa  em 

triplicata, armazenados sob temperatura constante (20 oC) a cada sete dias (inicial, 

07 dias, 14 dias, 21 dias e 28 dias). 

  Aplicar  teste  estatístico  de  análise de variância  (e  Tukey,  quando aplicável) para 

estabelecer  a  diferença  siginificativa  entre  as  amostras.
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2.REVISÃO DA LITERATURA 

 
2.1 MARACUJÁ 

 

Maracujá  é  a  denominação  geral  do  fruto  de  várias  espécies  do  gênero 
Passiflora,  da  família  Passifloraceae,  ordem  Passiflorales,  originário  da  América 

Latina.  Já  foram  encontradas  no  Brasil,  aproximadamente  150  espécies,  porém 

produzindo frutos comestíveis somente sessenta espécies. Comercialmente no país, 
atualmente duas espécies são aproveitadas: o amarelo, ou azedo (Passiflora edulis 

f.  flavicarpa)  e  o  doce  (Passiflora  alata).  O  maracujá  doce  é consumido  in  natura, 

caracterizandose como fruta de mesa, enquanto o azedo é utilizado in natura para 

industrialização de sucos e derivados (CABRAL  et  al. 2005).  

O maracujá é rico em açúcares, principalmente glicose e frutose. O maracujá 

amarelo  também  é  conhecido  por  possuir  algumas  propriedades  sedativas  e 
terapêuticas, em função dos princípios ativos contidos nas  folhas, o que  torna sua 
cultura ainda mais viável (LAMANTE et al., 2007). 

Esse  fruto  é consumido principalmente sob a  forma  de  suco, em  função  de 

seu  aroma  e  acidez  acentuados,  e  também  em  uma  série  de  produtos  como 
sorvetes,  mousses,  bebidas  alcoólicas entre outros  (SANDI et  al.,  2008;  CANTERI 

2010).  

 

2.2 PANORAMA DA PRODUÇÃO 

 
A  produção  mundial  de  suco  de  maracujá  teve  aumento  a  partir  da  segunda 

metade do século XX. Harold Cottes na Austrália , em 1940, utilizou maracujás como 
matériaprima para produção de conservas e doces, juntamente com o  lançamento 

de bebida sem álcool. Em 1950, na GrãBretanha, surgiu uma bebida carbonatada 

de maracujá e nos anos 1960, a Unilever lançou um preparado de laranja e maracujá 

com êxito (HOOPER, 1995; CANTERI 2010). 

Quanto ao maracujá  industrializado, o comércio  internacional consiste em dez a 
quinze mil toneladas do suco, concentrado em 50 ºBrix. ( CANTERI 2010). 
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No Brasil, maior produtor mundial de maracujá  (LIMA et al.  , 2006), a variedade 

consumida preferencialmente é o maracujá amarelo (BERNACCI et al. , 2008). Não 

há  ainda  estatísticas  mundiais  de  produção  pela  FAO  (Food  and  Drugs 

Administration). Segundo dados da EMBRAPA (2011), a produção no ano de 2009, 

última  data  disponível  para  consulta,  foi  de  719  mil  toneladas,  indicando  um 

crescimento de cerca de 50% nos últimos 10 anos. 

 

2.3 COMPOSIÇÃO FÍSICOQUÍMICA DO FRUTO 

 
Conforme  a  Instrução  Normativa  n°  12,  de  10  setembro  de  1999,  a  polpa  de 

maracujá  deverá  obedecer  aos  Padrões  de  Identidade  e  Qualidade  fixados  para 

polpa de fruta, segue na tabela a seguir: 

 

TABELA 1: Composição físicoquímica do maracujá. 
    Mínimo  Máximo 

Sólidos solúveis em º Brix, a 20º C    11,0   
pH    2,7  3,8 
Acidez total expressa em ácido  cítrico 

(g/100g)    2,50   

Açúcares totais naturais do  maracujá 
(g/100g)      18,00 

Sólidos totais (g/`100g)    11,0   

Fonte: Instrução Normativa n° 12 – Ministério da Agricultura 

 

A casca  do  maracujá  é composta  pelo  flavedo  (parte com  coloração) e albedo 

(parte branca), sendo este rico em pectina, espécie de  fibra solúvel que auxilia na 

redução das taxas de glicose no sangue, fonte de niacina (vitamina B3), ferro, cálcio, 
e  fósforo.  Quanto  à  composição  de  fibras,  a  casca  do  maracujá  constitui  produto 

vegetal  rico  em  fibra  do  tipo  solúvel  (pectinas  e  mucilagens),  benéfica  ao  ser 

humano.  Ao  contrário  da  fibra  insolúvel  (contida  no  farelo  dos  cereais)  que  pode 

interferir  na  absorção  do  ferro,  a  fibra  solúvel  pode  auxiliar  na  prevenção  de 

doenças. (CORDOVA, 2005; CAMARGO, et al, 2008)  
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Silva  et  al.  (2005),  verificou  que  os  estádios  de  maturação  sobre  as 

características químicas  do suco  de  maracujáamarelo,  identificaram  que os  frutos 
poderiam ser consumidos com 65% de cor amarela da casca, pois a partir desta fase 

o suco apresentou ótimos teores de Sólidos Solúveis Totais (SST), Acidez Titulável 

(AT) e razão SST/AT. 

A  mudança de cor da casca é uma das mais evidentes, e muitas vezes é o 

critério mais importante utilizado pelo consumidor para julgar o grau de maturação do 
fruto, sendo  também usada pelo produtor como  indicador de colheita,  já que essas 

mudanças  de  cor  refletem  as  alterações  físicoquímicas  do  fruto.  (MANICA,  1981; 

GAMARRA et al 1996; SALOMÃO, 2002). 

SEPÚLVEDA  (1996)  também  verificou que a  composição  físicoquímica  dos 

frutos  durante  a  maturação  está  intrinsecamente  relacionada  com  o  ponto  de 

colheita. A influência da época de colheita sobre as características do fruto e do suco 

de  maracujá  foi  analisada  por  SAENZ  et  al.  (1998),  verificando  que,  na  avaliação 

sensorial, o aroma do suco de frutos colhidos no verão mostrouse mais intenso e de 

melhor qualidade do que o suco dos frutos de inverno. 
ENAMORADO et al. (1995) observa que existe pouco conhecimento sobre o 

crescimento, desenvolvimento, amadurecimento dos frutos de maracujazeiro e suas 

correlações. Este conhecimento poderia ajudar o setor produtivo no planejamento de 

colheitas  com  maior  qualidade  da  fruta  e  vida  de  prateleira  mais  prolongada. 

MARCHI et al. (2000) enfatizaram a necessidade de se avaliar a colheita dos frutos 

estabelecendo critérios para a obtenção de matériaprima de melhor qualidade, tanto 
para o consumo in natura quanto para a industrialização. 

 

2.4 ANÁLISES FÍSICO  QUÍMICAS  

 
2.4.1  Sólidos solúveis  
 

Utiliza como princípio o índice de refração de uma substância pura, que sendo 

constante, para determinada condição de temperatura e pressão, pode ser utilizado 

para  a  sua  identificação.  Desta  forma,  foi  estabelecido  o  método  para  a 

determinação  da  concentração  de  sólidos  solúveis  da  amostra.  Conhecendose  o 
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índice de refração da solução aquosa, é possível determinar a quantidade de soluto 

presente na mesma. Esta propriedade é utilizada para determinar a concentração de 
sólidos solúveis de soluções de açúcar (IAL, 2008). 

O equipamento mais utilizado é denominado: de Refratômetro de Abbé. Sua 

utilização  é simples,  devendo  apenas  ser  calibrado  com  água  destilada  antes  das 

determinações.  A  leitura  é  realizada  da  seguinte  forma:  a  amostra  líquida,  sem  a 

presença de interferentes (como sólidos de cascas, entre outros) é colocada sobre o 

prisma  do  aparelho,  por  onde  passará  um  feixe  de  luz.  O  resultado  é  lido 
imediatamente  por  uma  escala  existente  no  aparelho.  O  valor  obtido  da  leitura  é 

expresso em % sólidos solúveis ou ºBrix.(IAL,2008) 

 

2.4.2 Acidez 
 

A determinação de acidez pode  fornecer um dado valioso na apreciação do 

estado de conservação de um produto alimentício. Um processo de decomposição, 

seja  por  hidrólise,  oxidação  ou  fermentação,  altera  quase  sempre  a  concentração 

dos  íons de hidrogênio. Os métodos de determinação da acidez podem ser os que 

avaliam a acidez titulável ou fornecem a concentração de íons de hidrogênio livres, 
por meio do pH. Os métodos que avaliam a acidez  titulável  resumemse em  titular 

com soluções de álcali padrão a acidez do produto ou de soluções aquosas. Pode 

ser  expressa  em  mL  de  solução  molar  por  cento  ou  em  gramas  do  componente 

ácido principal.(IAL 2008) 

 

2.4.3 Determinação do pH 
 

Os  processos  que  avaliam  o  pH  são  colorimétricos  ou  eletrométricos.  Para 

colorimétricos é utilizado certos indicadores que produzem ou alteram sua coloração 

em determinadas concentrações de íons de hidrogênio. São processos de aplicação 

limitada,  pois  as  medidas  são  aproximadas  e  não  se  aplicam  as  soluções 

intensamente coloridas ou turvas, bem como soluções coloidais que podem absorver 

o  indicador,  falseando  os  resultados.  Nos  processos  eletrométricos,  empregamse 
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aparelhos, denominados potenciômetros, especialmente adaptados e permitem uma 

determinação direta, simples e precisa do pH.(IAL, 2008) 
 
2.4.4 Atividade de água 
 

A atividade de água determina a água  “livre” ou disponível em um alimento. 

Definese como água “livre” aquela que não está ligada a nenhuma outra substância, 
estando disponível para reações ou para ação de microrganismos (GRISI, 2002). As 

frutas, em sua maioria, apresentam atividade de água superior a 0,95 (ITAL, 1980).  

A  atividade  de  água  é  um  indicativo  de  estabilidade  química  e  bioquímica, 

propriedades físicas, vida útil e possibilidade de crescimento microbiano, e determina 

o limite de água disponível para os microrganismos (GRISI, 2002). 

 
2.4.5 Análise de cor 

       

A  cor  dos  frutos  foi  analisada  para  três  diferentes  parâmetros,  em  um 

diagrama tridimensional onde L* representa a luminosidade, variando de 0 a 100, em 

que 0 corresponde ao preto e 100 corresponde ao branco. Os valores de a* variam 

do verde  (a)  até o vermelho  (+a*),  e  os  de b* variam  do azul  (b*)  até o  amarelo 
(+b*) (CHITARRA, et. al. 2005), conforme figura abaixo: 
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Figura 1: Diagrama de cores                                                     FONTE: CIELAB, 2011 

 

 
2.4.6 Compostos fenólicos 
 
 
  Os  compostos  fenólicos  são  resultantes  do  metabolismo  secundário  da  fruta, 

encontrados  principalmente  na  polpa,  sendo  nutrientes  fundamentais  para  o 

desenvolvimento das mesmas e contribuintes para a cor. A capacidade antioxidante 

dos  compostos  fenólicos  mostrase  vantajosa,  possibilitando  elaboração  de 

alimentos mais saudáveis, devido à substituição de aditivos químicos antioxidantes, 
além da classificação desses alimentos como funcionais  (SHINAGAWA, 2009). 

 

2.4.7 Açúcar total e redutor 
 

  Os açúcares solúveis atribuem doçura aos frutos, estando presente em sua forma 

livre ou combinada. O grau de doçura depende da proporção de cada açúcar, sendo 

que  a  frutose  possui  o    maior  poder  adoçante  que  a  sacarose  ou  glicose  ; 

(CHITARRA,  1990).  O  valor  calórico  das  frutas  é  atribuído  aos  carboidratos,  pois 
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açúcares como glicose, frutose e sacarose são as principais substâncias das frutas 

em geral (SHINAGAWA, 2009). 

 

2.5  ALTERAÇÕES PÓSCOLHEITA DE FRUTOS  

 

A  qualidade  de  frutos  está  relacionada  de  maneira  geral  a  atributos  de 

aparência, sabor, odor, textura, valor nutritivo e segurança (CHITARRA;et. al. 1990). 

Os  aspectos  de  qualidade  de  frutos geralmente são  influenciados pelas condições 

climáticas, cultivar, época e local de colheita, tratos culturais e manuseio na colheita 
e póscolheita (FAGUNDES et. al 2001).  

A colheita do  fruto depende da  finalidade que se destina consumo direto ou 

processamento, sendo decisivo para o armazenamento e vida de prateleira do fruto. 

O grau de maturação no qual o fruto é colhido deve possibilitar uma flexibilidade de 

comercialização  e  apresentar  qualidade  comestível  satisfatória,  levando  em 

consideração sua perecibilidade e fragilidade ao manuseio (CHITARRA, 1990).  
Na póscolheita de frutos as transformações são aceleradas a mediada que a 

temperatura  de  exposição  dos  frutos  aumenta,  resultando  em  uma  série  de 

transformações  físicoquímicas  nos  frutos  (BOLZAN,  2008).  As  alterações  mais 

importantes  na  composição  química  dos  frutos  no  amadurecimento  são  as 

relacionadas  diretamente  com  sua  qualidade  para  comercialização  (SHINAGAWA, 

2009).
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 
3.1 MATERIAL 

   
Foram  utilizadas  quinze  amostras  de  maracujáamarelo,  similares  quanto  ao 

estádio  de  maturação,  adquiridas  no  estádio  inicial  póscolheita  (verdes)  com 

coloração selecionada a partir da medição inicial em equipamento de análise de cor.  

Após  higienização,  as  amostras  foram  divididas  em  cinco  lotes,  com  três  frutos 

cada, armazenados em temperatura ambiente, a cerca de 25 oC, no  laboratório de 

vegetais  da  Universidade  Tecnológica  Federal  do  Paraná,  Campus  Ponta  Grossa. 

Os frutos não foram embalados ou recobertos por qualquer tipo de proteção.  

Durante cinco semanas,  três  unidades dos  frutos  foram  analisados com  relação 

aos seguintes  parâmetros: densidade,  massa, volume,  diâmetro  dos  frutos,  cor  da 

casca.  Em seguida,  os  frutos  foram  cortados,  a polpa  foi  removida,  armazenada  e 

congelada  em  ultra  freezer  à  temperatura  de  80oC,  para  análises  físicoquímicas 
posteriores conforme mostra a figura 2. 

 

 

Figura 2: Embalagem com polpa préarmazenamento. 

Fonte: autoria própria 
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3.2 MÉTODOS 

 
3.2.1 Análises realizadas no fruto inteiro 

 

A massa  foi determinada em balança analítica, com duas casas decimais. O 

volume foi determinado por imersão do fruto em água e deslocamento. A densidade 

foi  calculada  por  meio  de  fórmula,  considerando  a  massa  e  o  volume  de 
deslocamento (d= m/v). 

A análise de cor da casca dos  frutos foi  realizada em colorímetro (Hunterlab 

Ultrascan  PRO)  de  acordo  com  a  escala  L*  a*  b*  ou  CIELAB,  recomendada  pela 
Commision  Internationale de  L’Eclairage  (CIE).  O  sistema  triaxial  (“tristimulus”)  de 

cores fornece três eixos com as coordenadas L*, a* e b* para determinar a coloração 

do fruto, conforme figura 3. 
 

 

Figura 3: aparelho utilizado na análise de cor dos frutos. 

Fonte: Autoria própria 
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3.2.2 Análises da polpa 
 

Os  sólidos  solúveis  totais  (expresso  como  oBrix)  foram  determinados  por 

refratometria,  por  leitura  direta  em  refratômetro  digital  Atago  Pochet  Pal1, 

anteriormente calibrado com água deionizada. 

Para análise da acidez, foi pesado entre 1 a 5 g de amostra, transferida para 

um bequer de 100 mL e adicionado de 50 mL de água destilada e homogeneizada. 
Em seguida,foi pipetado 10mL desta suspensão em um tubo de ensaio em seguida 

foi  titulada com solução de hidróxido de sódio 0,1 ou 0,01 M, ate coloração  rósea, 

com  uso  do  indicador  fenolftaleína,  com  os  valores  encontrados  na  titulação  foi 

calculado a concentração de acido citrico (IAL, 2008). 

 

 

Figura 4: Polpa de maracujá diluída 

Fonte: autoria própria 
 

 

A determinação do pH da polpa foi realizada por meio da pesagem de 10 g da 

amostra  em  um  béquer.  O  conteúdo  foi  agitado  até  que  as  partículas  estivessem 

uniformemente  suspensas.  Foi  utilizado  pHmetro  da  marca  Mettler  Toledo,  para 

determinar pH por leitura direta, com o aparelho previamente calibrado, operandoo 

de acordo com as instruções do manual do fabricante (IAL, 2008). 

A atividade de água  foi  realizada em aparelho medidor Aqua Lab 4 TE onde 

uma alíquota de aproximadamente 3 gramas de cada amostra foi acondicionada em 
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cápsula própria para a análise e encaixada em local apropriado no equipamento para 

medição.  O  resultado  foi  expresso  diretamente  no  visor,  juntamente  com  a 
temperatura. 

Os compostos fenólicos totais foram quantificados usando o método de Folin

Ciocalteau  utilizado  por  SINGLETON  (1965).  Em  tubo  de  ensaio  foi  adicionado 

8,4mL de água destilada, 0,1 mL de polpa de maracujá e 0,5 mL de reativo de Folin

Ciocalteau. Decorridos 3 minutos de reação foi adicionado 1,0 mL de carbonato de 

sódio saturado (20%) em cada tubo. Após 1 hora, foi realizada leitura da absorbância 
em  espectrofotômetro  UVVIS  a  720  nm.  O  resultado  foi  expresso  em  µg  L1, 

utilizando catequina como padrão (200 µg L1). 

Os  teores  de  açúcares  redutores  (AR)  e  redutores  totais  (ART)  foram 

determinados por técnica descrita por DEMIATE et al (2002). 



22 

 

 

 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
  Na  Tabela  2  estão  indicados  os  valores  médios  encontrados  para  as  análises 

físicas realizadas nos  frutos de maracujáamarelo, em cinco diferentes estádios de 
maturação. 

 
TABELA 2  Parâmetros físicos da casca e do fruto inteiro do maracujá amarelo para os cinco 

estádios de maturação 

Estádio  Sólidos Solúveis 
Totais (oBrix)  Densidade (g/L)  Aw  Acidez (mg%)* 

Estádio 1  12,4 ±1,638  0,901±0,203b  0,987±0,00a  0,58±0,37a 

Estádio 2  8,52 ±0,283  1,460±0,457a  0,989±0,00a  0,40±0,07a 

Estádio 3  8,33 ±1,188  1,257±0,467a  0,990±0,00a  0,48±1,37a 

Estádio 4  6,98 ±1,537  1,522±0,063a  0,990±0,00a  0,69±0,05a 

Estádio 5  4,31 ±3,149  2,705±0,898a  0,988±0,00a  0,68±2,40a 

Legenda: Estádio 1 corresponde aos frutos na primeira semana; estádio 2: correspondem aos frutos na 
segunda semana; estádio 3 correspondem aos  frutos na terceira semana; estádio 4 correspondem aos 
frutos  na  quarta  semana;  estádio  5  correspondem  aos  frutos  na  quinta  semana.  Letras  diferentes  na 
mesma coluna indicam diferença estatística de acordo com Análise de Variância. * expressos em ácido 
cítrico.Fonte: autoria própria 

 

Em  se  tratando  de  sólidos  solúveis  totais,  expressos  em  ºBrix,  não  houve 

diferença significativa entre as amostras. Porém, os valores mostraramse diferentes 

de VASCONCELOS (1991), com estudos em Botucatu SP, entre 15,70 a 20 ºBrix. 

Isso pode ser devido à diferença de clima entre as regiões onde foram coletadas as 

amostras,  sendo  Botucatu  relativamente  mais  quente  comparada  a  Morretes.  A 

variação também pode ser explicada pela variação do tempo da pesquisa, estudado 

durante 66 dias, e não em 28 dias, como em nosso estudo. Já em comparação com 

ZAPATA  (1987),  os  dados  se  mostram  condizentes,  pois  o  mesmo  relata,  que 
tendência  dos  teores  de  sólidos  solúveis  de  permanecerem  constantes  durante  o 

armazenamento. 
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Com relação à densidade dos frutos, houve diferença entre o primeiro estádio de 

maturação  em  relação  aos  demais,  com  aumento  à  medida  em  que  o  fruto 
amadureceu.  O  estádio  1  representa  o  fruto  ainda  verde,  que  se  comportou  de 

maneira  diferente  das  demais  semanas,  diferente  de  GADELHA et.  al  (2009), que 

comparou densidade de abacaxi, acerola, cajá e caju, no qual os resultados  foram 

constantes e sem nenhuma alteração . 

Na análise de atividade de água, em todos os estádios os valores permaneceram 

constantes, sem diferença significativa. Porém , quando cortados os frutos do último 
estádio,  o  que  se  observou  foi  uma  polpa  composta  apenas  por sementes  e  com 

presença  de  fungos,  conforme  Figura  6.  A  atividade  de  água  pode  ter  contribuído 

para  o  crescimento de  microrganismos, conforme  figura  5.    Entretanto,  a  partir  da 

avaliação visual, houve o  ressecamento da polpa, mas sem alteração na atividade 

de  água.  Segundo  LEITÃO  (1988),  valores  de  Aw  superiores  a  0,83  permitem  o 

crescimento de grande quantidade de microrganismo, tanto deterioradores como os 
patogênicos causadores de toxiinfecções alimentares.  

 

Figura 5: Fruto 1 estádio 5, aberto apresentando baixa quantidade de polpa e sementes 

Fonte: autoria própria 
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Figura 6: Amostra 3 do estádio 5. Fruto aberto com polpa e presença de fungos. 

Fonte: autoria própria 

 
Não houve diferença significativa para acidez, mas observase que os valores 

aumentaram  conforme  os  estádios  de  maturação  transcorreram.  Em  geral,  em 

algumas  espécies  de  frutos  acontece  um  decréscimo  da  acidez  durante  o 

amadurecimento,  como  a  laranja,  (DOMINGUES  et  al.,  2001.)  enquanto  outras 

acumulam ácido como a banana.(CHITARRA & CHITARRA, 2005).  

Na Tabela a seguir segue os resultados dos teores médios da polpa dos frutos 
nos diferentes estádios de maturação. 

TABELA 3  Teores médios da polpa dos frutos nos diferentes estádios de maturação 

Legenda: Estádio 1 corresponde aos frutos na primeira semana; estádio 2: correspondem 
aos frutos na segunda semana; estádio 3 correspondem aos frutos na terceira semana; 

Estádio  Açúcares Totais 
(mg%) 

Açúcares 
Redutores 

Solúveis (mg%) 
Fenólicos  pH  

Estádio 1  339,46±447,24a  13,6±2,39a  0,185±0,110a  3,13 ±0,258a 

Estádio 2  87,13±80,44ab  11,9±5,69ab  0,236±0,074a  3,19 ±0,148a 

Estádio 3  46,66±26,86b  4,68±2,79bc  0,274±0,011a  3,36 ±0,278a 

Estádio 4  28,91±7,97b  7,7±1,77bc  0,242±0,061a  3,40 ±0,138a 

Estádio 5  32,29±21,08b  7,43±4,34c  0,168±0,109a  3,51 ±0,189a 
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estádio 4 correspondem aos frutos na quarta semana; estadio 5 correspondem aos frutos 
na quinta semana. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença estatística de 
acordo com Análise de Variância. Fonte: autoria própria 

 

Para o resultado de açúcares  totais, os valores apresentaramse muito altos 

comparados aos de CAMARGO (2007). Podese observar que,à medida em que o 

tempo  transcorreu  no  amadurecimento,  o  teor  de  açúcares  totais  diminuiu,  com 

diferença estatisticamente significativa. Atribuise este resultado, provavelmente, ao 

seu  consumo  pelo  metabolismo  respiratório  do  fruto  durante  a  maturação 

(CHIATARRA,  2005).  Interessante  ressaltar  que  o  teor  de  sólidos  totais  aumentou 
(não significativamente) no mesmo período. Logo, podese concluir que esse teor de 

sólidos  solúveis  não  depende  diretamente  do  teor  de  açúcares  e  sim  também  de 

outros componentes solúveis. Tanto a pectina, quanto o amido, presentes na polpa 

de  frutos  verdes,  não  são  detectados  por  refratomeria,  mas  são  hidrolisados  em 

açúcares na metodologia de Somogyi Nelson. 

De acordo com UCHOA (2008), as frutas apresentam ausência ou pequenas 
concentrações  de  açúcar  nãoredutor  (em  geral  a  sacarose),  com  média  de 

8,30±0,10. Neste estudo, o teor de açúcar não redutor apresentou redução no início 

da  maturação  e  aumento  ao  final  da  maturação,  indicando  as  transformações 

bioquímicas e interconversões entre as moléculas de açúcares. 

MALACRIDA  et  al.(2005)  estudou  a  quantidade  de  compostos  fenólicos  da 

uva e constatou um valor médio de 1,05±0,07, no maracujá os valores encontrados 

foram inferiores em todos os estádios de maturação. Estudos apontam a uva como 

uma das maiores fontes de compostos fenólicos. 

O conteúdo de compostos fenólicos pode ser afetado pelo grau de maturação, 

diferenças genéticas, manipulação do fruto e condições de estocagem (CHITARRA, 
2005).  

Em se tratando dos valores do pH, não houve diferença significativa entre os 

estádios de maturação, mas observase que os valores aumentaram de acordo com 

o  tempo.  Os  resultados  são  compatíveis  com  os  de  GOULART  et.  al.(2000),  que 

comparou  o  pH  de  maçãs  maduras  e  supermaduras,  as  quais  apresentaram  um 

resultado médio de 3,76. 
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Na tabela seguinte, os resultados correspondem a analise de cor dos frutos do Lote 

5  nos diferentes estádios de maturação. 
 

TABELA 4  Comparação de cor entre as amostras do Lote 5 durante os estádios. 

Legenda: Estádio 1 corresponde aos frutos na primeira semana; estádio 2: correspondem 
aos  frutos  na  segunda  semana;  estádio  3  correspondem  aos  frutos  na  terceira  semana; 
estádio 4 correspondem aos frutos na quarta semana; estadio 5 correspondem aos frutos 
na  quinta  semana.  Letras  diferentes  na  mesma  coluna  indicam  diferença  estatística  de 
acordo com Análise de Variância.Fonte: autoria própria. 

 

No  acompanhamento  da  maturação  do  fruto  no  decorrer  das  semanas  foi 

observada a modificação da cor verde que ocorre devido à degradação da estrutura 

da clorofila,  associada com a síntese de pigmentos  amarelos  e vermelhos.  Muitos 

desses pigmentos são carotenóides biossintetizados durante os últimos estádios de 

Lote 5  Estádio 1  Estádio 2  Estádio 3  Estádio 4 

Amostra 1 
L* 28,51 

a*  1,58 

b*  26,99 

 

L* 39,66 

a*  4,96 

b* 30,97 

L* 48,99 

       a*  4,09 

b* 14,74 

L* 38,95 

a* 1,62 

b* 4,83 

Amostra 2 
L*28,51 

a* 1,58 

b* 26,99 

L* 65,64 

a* 4,41 

b* 38,84 

L* 50,97 

a* 3,19 

b* 14,62 

L*  67,18 

a*  10,37 

b* 52,78 

Amostra 3 
L*44,15 

a* 1,9 

b*25,95 

L* 61,66 

a* 2,62 

b* 29,32 

L* 41,28 

a* 3,68 

b*22,31 

L* 41,12 

a*2,18 

b*5,23 
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amadurecimento ou sintetizados durante os estádios de desenvolvimento do fruto na 

planta (GAMARRA et al. 1996).  
Para  ZARPELINI  (2007),  a  alteração  da  coloração  da  casca  de  verde  para 

amarelo  devese  a  destruição  da  clorofila  e  ao  aumento  da  síntese  de  xantofila  e 

carotenóides, conferindo coloração amarela. Esses pigmentos são bastante comuns 

e sua presença é um sinal por meio do qual o consumidor avalia a maturaração e a 

qualidade dos frutos (AWAD, 1993). A cor da casca nem sempre reflete a condição 

de maturação da polpa, visto que o fruto do estádio 1 com a casca verde não teve 
diferenças significativas na polpa com os frutos do estádio 2 que já se encontravam 

com a casca amarela e a polpa verde. Conforme figura abaixo: 

 

Figura 7: polpa do maracujá, lote 2; estádio 2 

Fonte: autoria própria 
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Figura 8: Amostras do lote no ultimo estádio de maturação analisado 

Fonte: autoria própria 

 

 

TABELA 5  Comparação de massa entre as amostras do Lote 5 durante os estádios 1 e 4  

 

 

 

 

 

 

 

 

Legenda:  Estádio  1  corresponde  aos  frutos da  primeira semana;  estádio  4  corresponde  aos 
frutos da quarta semana.Fonte: autoria própria. 
 

Como  mostra  a  tabela,  a  perda  de  massa  do  lote  5  foi  expressiva.  A  amostra 

número 1 teve uma perda de 46,14% da sua massa total, a amostra 2 foi de 52,6% e 
a amostra 3 perdeu 48,41% do seu total. Em relação a massa dos frutos, conforme 

Lote 5  Estádio 1  Estádio 4 

Amostra 1  277,87  118,22 

Amostra 2  213,35  125,07 

Amostra 3  200,45  97,05 
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foram passando as semanas, o valor diminuiu, segundo GUEDES(2007). A perda de 

massa em frutos ocorre principalmente pelo processo de respiração e a transpiração 
do fruto. A transpiração é caracterizada pela perda de água do fruto, resultando num 

amolecimento dos  tecidos e deixando o  fruto propenso a deterioração e alterações 

no  sabor  e  aparência.  A  respiração,  por  sua  vez,  elimina  moléculas  de  CO2, 

reduzindo a massa do fruto (GUEDES, 2007). 

  Conforme o fruto sofre maturação, diminui o  teor de ácidos orgânicos, devido ao 

processo  de  respiração  ou  a  sua  conversão  em  açúcares  (CHITARRA,  1990).  O 
mesmo  fato  repetiuse  nessa  pesquisa,  evidenciando  que o sabor  dos  frutos  ficou 

desagradável à medida em que amadureceu (SCHEMBERGER, 2009). Em análise 

sensorial  preliminar,  feita  pelo  Grupo  de Pesquisa no  laboratório,  o  fruto  perdeu  o 

sabor característico, bem como o aroma. Na última semana analisada, os frutos não 
foram consumidos, pois apresentavam  flavor similar a produtos contaminados com 

bolor.  As  mudanças  no  sabor  durante  o  amadurecimento  estão  associadas  nas 
alterações  da  concentração  de  fenólicos  em  muitos  frutos,  e  a  adstringência  de 

frutos  imaturos ocorre  em conseqüência da  concentração de  compostos  fenólicos, 

especificamente  taninos,  que  diminuem  com  o  amadurecimento  (SHINAGAWA, 

2009). 
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5 CONCLUSÃO 
 

Neste estudo podese notar que a polpa do maracujáamarelo sofre inúmeras 

modificações  de  acordo  com o estádio de  maturação, no  decorrer  dos  28 dias  de 

estudo,  mostrouse  que  a  melhor  época  para  o  consumo  encontrase  entre  a 

segunda e terceira semana após a colheita. 

As mudanças decorrentes  das  transformações  bioquímicas  levaram  a  perda 

significativa de massa que está relacionada com todas as alterações físicoquímicas 
que o fruto sofreu, desde sua respiração.  

Há  oscilação  em  todos  os  resultados,  indicando  algumas  vezes,  mudanças 

entre as amostras do mesmo lote, do que comparado aos estádios de maturação. 

    Concluise,  em  fim,  que  o  estudo  foi  válido  para  comparação  de  maracujá

amarelo em estádios de maturação diferentes e observar que mudanças ocorreram, 

e elas podem ser decisivas para determinar qual fim utilizar o fruto e em que estádio 
melhor ele se encontra.  
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