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CARACTERIZACAO DE FRUTOS DE MANDACARU (Cereus jamacaru P. DC.) EM
DIFERENTES ESTADIOS DE MATURACAO

RESUMO
O mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) € uma cacticea nativa da Caatinga e os seus frutos
podem se constituir uma fonte potencial de nutrientes para alimentacdo humana, além de uma
alternativa forrageira para os animais. O objetivou-se com a presente pesquisa, avaliar as ca-
racteristicas fisicas e fisico-quimicas de frutos de mandacaru em diferentes estddios de matu-
racdo no sertdo paraibano. Os frutos foram coletados de plantas adultas em uma populagao
natural da espécie no municipio de Catolé do Rocha - PB, e separados de acordo com a colo-
racdo da casca em trés estddios de maturacdo: verde, intermedidrio e maduro. Na caracteriza-
cdo fisica foram avaliados o comprimento e didmetro do fruto (mm); massa do fruto fresco
(g); rendimento de polpa (%); volume (mL) e densidade (g/mL). Os dados foram analisados
mediante estatistica descritiva (valor minimo, maximo, média, mediana, desvio padrdo e quar-
tis) e apresentados em boxplot. Para a composicdo fisico-quimica da casca e polpa dos frutos
foram avaliados umidade (%); acidez titulavel (g.lOOg'l); sOlidos soluveis totais (°Brix); pH e
cinzas. Os valores foram analisados em esquema fatorial 3x2, incluindo trés maturagdes (ver-
de, intermedidrio e maduro) e dois tipos de amostra (casca e polpa), com cinco repeti¢cdes. Os
dados submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey. Os fru-
tos do mandacaru completamente maduros apresentam elevado rendimento de polpa. Os sdli-
dos soluveis, pH e rendimento de polpa aumentam com o avango da matura¢ido, enquanto a
acidez diminui. As caracteristicas fisico-quimicas nos estddios finais, justificam, portanto, o
seu consumo como fruto fresco, além de servir como estimulo ao seu melhor aproveitamento

comercial.

Palavras-chave: Caatinga; Cactaceae; Qualidade de frutos.



CHARACTERIZATION OF MANDACARU FRUITS (Cereus jamacaru P. DC.) AT
DIFFERENT MATURATION STAGES

ABSTRACT

The mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) is a cactus native to the Caatinga and its fruits can
be a potential source of nutrients for human consumption, as well as an alternative forage for
animals. The objective of this research was to evaluate the physical and physicochemical cha-
racteristics of mandacaru fruits at different stages of maturation in the sertdo of Paraiba. The
fruits were collected from adult plants in a natural population of the species in the municipa-
lity of Catolé do Rocha - PB, and separated according to the skin color in three maturation
stages: green, intermediate and mature. In the physical characterization, the length and diame-
ter of the fruit (mm) were evaluated; fresh fruit mass (g); pulp yield (%); volume (mL) and
density (g/mL). Data were analyzed using descriptive statistics (minimum, maximum, mean,
median, standard deviation and quartiles) and presented in a boxplot. For the physical-
chemical composition of the peel and pulp of the fruits, moisture (%); titratable acidity
(g.100g-1); total soluble solids (°Brix); pH and ash. The values were analyzed in a 3x2 facto-
rial scheme, including three maturations (green, intermediate and mature) and two types of
sample (peel and pulp), with five replications. Data submitted to analysis of variance and me-
ans compared by Tukey's test. Fully ripe man-dacaru fruits have a high pulp yield. Soluble
solids, pH and pulp yield increase with advancing maturation, while acidity decreases. The
physical-chemical characteristics in the final stages justify, therefore, its consumption as a

fresh fruit, in addition to serving as a stimulus to its better commercial use.

Keywords: Caatinga; Cactaceae; Fruit quality.
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1. INTRODUCAO

A regido semidrida do Brasil apresenta condicdes climatoldgicas particulares, como
chuvas baixas e irregulares concentradas em poucos meses do ano, altas temperaturas e radia-
¢do solar incidente, que aumentam a evaporacao e a secura do solo, levando a maiores déficits
hidricos em grande parte do ano (SANTOS et al., 2020; MEDEIROS et al. 2012; MARQUES
et al. 2020).

O Semidrido brasileiro possui uma extensdo territorial de 980 mil Km?, incluindo nove
estados da regido nordeste e sudeste, com uma populagdo estimada em 21 milhdes de pessoas,
sendo que 9 milhdes reside na zona rural (IBGE, 2010). O ambiente Semidrido € caracteriza-
do por formagdes vegetais naturais tipicos do bioma Caatinga, que chega a ocupar uma abran-
gente parte da zona seca da regiio Nordeste (ARAUJO, 2010).

A Caatinga é considerada como um bioma exclusivamente brasileiro e estd localizada
na regido semidrida do Nordeste. Este bioma é reconhecido como um tipo de floresta tropical
sazonalmente seca (SDTF), compreendendo areas do noroeste do México ao norte da Argen-
tina. Caracteriza-se por um mosaico de espécies xerofiticas e endémicas com composi¢ao
floristica varidvel, composta principalmente por pequenas arvores e arbustos, que na estacdo
seca tém aspecto de floresta espinhosa (ALVARES et al. 2014; CARVALHO et al. 2018;
CAMPOS et al. 2019).

O bioma caatinga abriga grande nimero de espécies vegetais endémicas, especialmen-
te da familia Cactaceae, muito das quais foram pouco estudadas e, consequentemente, seus
beneficios ainda ndo sdo aproveitados pelo homem (LUCENA et al., 2012). Vérias espécies
ainda pouco conhecidas tém sido estudadas, como alternativa as espécies tradicionais, a fim
de atender as novas demandas e exigéncias de mercados interno e externo, por novos sabores,
cores e texturas. Ainda que a exploragcdo e consumos de cactos seja comum em alguns paises,
como o México, no Brasil a utilizacdo de cactaceas tem sido pouco comum em géneros ali-
menticios (NASCIMENTO et al., 2011).

O Nordeste brasileiro destaca-se como um grande produtor de frutos tropicais nativos
e cultivados, em virtude das condicdes climdticas prevalecentes. A fruticultura, nesta regiao,
constitui-se em atividade econdmica bastante promissora, devido ao sabor e aroma exético de
seus frutos e a sua enorme diversificacdo. O conhecimento do valor nutritivo desses frutos

assume importancia considerdavel, pois alimenta¢do adequada e aplicacdo de métodos tecnold-
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gicos eficientes sé se tornam possiveis mediante conhecimento do valor nutricional dos ali-
mentos (NORONHA et al. 2000). Entre esta diversidade de cacticeas, € importante destacar o
mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) (CAVALCANTI e RESENDE, 2007).

O mandacaru € a cacticea colunar mais conhecida das caatingas (RIZZINI, 1992).
Apresenta altura das plantas variando de 3,75 a 6,54m, com seu tronco ou caule principal de-
senvolvendo brotacdes laterais com nimero médio de 13,5 por planta, estreitando para o api-
ce, com numerosos espinhos. Encontra-se em solos pedregosos, em cima de serras e individu-
almente as plantas dessa espécie sdo espacadas por grandes distncias na vegetacdo da caatin-
ga (CAVALCANTI e RESENDE, 2006).

Os frutos possuem polpa mucilaginosa branca, de aroma suave, comestivel e doce. As
sementes de cor preta e bem pequenas podem ser uma importante fonte de fibras e 6leos co-
mestiveis (NUNES et al., 2013). Apresentam grande potencial para a industria, por seus teores
elevados de sélidos soliveis (11 °Brix) e aguicares totais (9,82%), constituintes importantes
em processos tecnoldgicos e biotecnoldgicos, como, por exemplo, em fermentagcdo alcodlica
(ALMEIDA et al., 2011; NUNES et al., 2013).

O fruto do mandacaru € perecivel, possui vida util curta, representando um obstaculo
para sua comercializacdo in natura. Recomenda-se que seja submetido a um processamento,
para que possa atingir mercados consumidores mais distantes e fornecer seus produtos o ano
todo. Alguns estudos foram conduzidos com o fruto do mandacaru, objetivando elaborar pro-
dutos com valor agregado, a exemplo de bebidas fermentadas por Almeida et al. (2011) e fru-
ta desidratada em p6 por Oliveira et al. (2015). O processamento, além de agregar valor, au-
menta sua vida util e pode facilitar o transporte.

Os estudos observados na literatura precisam ser mais discutidos, aprofundados e
complementados, pois ainda ndo foram totalmente elucidadas as informacdes sobre os frutos
desta planta, que apesar de serem encontrados em grandes quantidades entre os meses de fe-
vereiro a setembro, ndo sdo explorados comercialmente, ocorrendo seu desperdicio ou, entdo,

sendo utilizados, quando muito, na elaboracado de doces e geleias (SILVA e ALVES, 2009).
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Bioma Caatinga

Dentre os biomas brasileiros, a Caatinga €, provavelmente, o mais desvalorizado e mal
conhecido botanicamente. Esta situacido € decorrente de uma crenca injustificada, e que nao
deve ser mais aceita, de que a Caatinga € o resultado da modificacdo de uma outra formacao
vegetal, estando associada a uma diversidade muito baixa de plantas, sem espécies endémicas
e altamente modificada pelas acdes antrdpicas. Apesar de estar, realmente, bastante alterada,
especialmente nas terras mais baixas, a Caatinga contém uma grande variedade de tipos vege-
tacionais, com elevado nimero de espécies e também remanescentes de vegetacao ainda bem
preservada, que incluem um nimero expressivo de tdxons raros e endémicos (ANDRADE-
LIMA, 1982).

A Caatinga, bioma predominante do Semidrido brasileiro, cobre cerca de 80% de sua
drea geografica, ocupando uma drea de 826.411,23 km? (IBAMA, 2009). O termo Caatinga
foi originado do tupi-guarani e é tradicionalmente interpretado como mata (caa) branca (tin-
ga). A Caatinga também € conhecida como sertdo, agreste, cariri, seridd, carrasco denomina-
¢des populares para as diferentes formagdes vegetais do bioma (ARAUJO FILHO, 2013).
Esse dominio vegetacional configura-se numa regido diversificada de paisagens e tipos vege-
tacionais, composta por um mosaico de arbustos espinhosos, florestas sazonalmente secas e
clima semidrido que cobre totalmente o Ceard e parte dos estados do Rio Grande do Norte,
Paraiba, Pernambuco, Piaui, Alagoas, Sergipe, Bahia e uma faixa seguindo o rio Sao Francis-
co em Minas Gerais (PRADO, 2003). Toda essa diversidade € resultada de variagdes geomor-
foldgicas, climaticas, topograficas, e pela acdo antrépica, que influenciam na distribuicio e
diversidade das espécies vegetais (ARAUJO FILHO, 2013).

A lista mais ampla de espécies de angiospermas endémicas da Caatinga havia sido
elaborada por Prado (1991), que relacionou 12 géneros e 183 espécies endémicas, e demons-
trou as fortes relacdes floristicas existentes entre esse bioma e outros tipos vegetacionais da
América do Sul, especialmente os das dreas periféricas do Chaco, no Paraguai, Bolivia e no-
roeste da Argentina.

O semiarido €é o ambiente de dominio das caatingas onde as precipitagdes pluviométri-

cas sao muito irregulares com médias anuais variando na faixa de 400 a 800 mm. Ja as tempe-
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raturas sdo relativamente estdveis com média anual na faixa de 24 a 26°C, podendo ser atenu-
adas nas dreas mais elevados para uma média ao redor de 22°C (JACOMINE, 1996; BRASIL,
1973). Nesse ambiente a evaporacio média anual situa-se ao redor de 2000 mm (SA e SIL-

VA, 2010).

2.2 Familia das cactaceas

A familia Cactaceae compreende plantas tolerantes a escassez hidrica, geralmente ca-
racterizadas pela reducdo dos ramos laterais em aréolas (onde se encontram os meristemas
apicais), suculéncia, caule fotossintetizante, auséncia de folhas, presenca de espinhos e flores
com estames e tépalas numerosos (WALLACE e GIBSON, 2002). Membros do International
Cactaceae Systematics Group reconheceram 127 géneros e 1816 taxons especificos e infraes-
pecificos, distribuidos em quatro subfamilias: Cactoideae, Opuntioideae, Pereskioideae e
Maihuenioideae, as quais foram separadas com base na presencga ou auséncia de folhas, carac-
teristicas das sementes e na presenca ou auséncia de gloquideos (HUNT, 2006). Segundo
Taylor (1997), a regido leste do Brasil, incluindo florestas, restingas, savanas (caatinga e cer-
rado) e campos rupestres, € o terceiro maior centro de diversidade da familia (com 145 espé-
cies), onde ocorrem representantes de todas as subfamilias, com excecao de Maihuenioideae.

A familia Cactaceae no Neotrépico, com mais de 1300 espécies (HUNT et al., 2006),
representa a segunda em ordem de tamanho entre as plantas vasculares endémicas em quase a
sua totalidade, com as Bromeliaceae em primeiro lugar. Nas Américas, as Cactaceae possuem
quatro principais centros de diversidade (ZAPPI et al., 2011), dos quais aquele que engloba o
Meéxico e o Sul dos Estados Unidos € o mais significativo, sendo que diversos tratamentos
floristicos e monografias para essa regido foram publicados nos ultimos 30 anos (HUNT,
1992).

O segundo centro de diversidade encontra-se nos Andes, em particular no Peru e na
Bolivia e, neste caso, conhece-se menos a respeito da complexa taxonomia das Cactaceae. O
terceiro centro de diversidade em termos de importincia situa-se no leste do Brasil (regido
Nordeste e a maioria do Sudeste excluindo o sul do Rio de Janeiro e o estado de Sao Paulo),
ou Brasil Oriental, uma regido ampla, mas separada das outras areas de diversidade da familia
devido a extensas dreas ecologicamente inadequadas para o estabelecimento da maioria dos

membros das Cactaceae, primariamente distribuidas em zonas aridas (ZAPPI et al., 2018).
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Existem atualmente 36 géneros e 249 espécies nativas de Cactaceae (ZAPPI et al., 2012) des-
critas para ou registradas no Brasil, excluindo as espécies e géneros introduzidos.

2.3 Uso do mandacaru

No Brasil, ocorrem aproximadamente 39 gé€neros e 260 espécies distribuidas por todo
territério Nacional, e s@o encontradas com maior facilidade em solos pedregosos tipicos das
regides semidridas da Caatinga (ZAPPI et al., 2015; SILVA et al., 2019). Os cactos colunares
recebem elevada aten¢do dos geneticistas populacionais com quase 73% dos seus tdxons ja
explorados, a ecologia reprodutiva € outro ponto que vem sendo estudado e que merece ele-
vada atencdo dos pesquisadores (MARTINS et al., 2016; CAMACHO-VELAZQUEZ et al.,
2018). Em populacOes naturais, as espécies de Cactaceae apresentam diferentes estruturas
como, densidade, padriao de agregacao e crescimento (HUGHES et al., 2011; FABRICANTE
e OLIVEIRA, 2013). As acdes antrdpicas, condi¢des ambientais e disponibilidade de recur-
sos, afetam a dindmica e estrutura de algumas populacdes, tais fatores podem fazer com que
as espécies ndo se perpetuem ao longo do tempo (BARBOSA et al., 2017).

As populacdes dos cactos colunares Cereus jamacarue e Pilosocereus pachycladus,
apresentam similaridade em estrutura e distribui¢ao, porém, acdes antropicas e fatores climé-
ticos podem interferir na estabilidade destas espécies nas populacoes (BARBOSA et al.,
2015). O C. jamacaru é encontrada principalmente nos estados do Piaui, Ceard, Rio Grande
do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe, Bahia e norte de Minas Gerais popular-
mente conhecido como mandacaru. C. jamacaru apresenta grande versatilidade de uso popu-
lar em diferentes indica¢des, sendo o principal emprego no tratamento de doengas e na ali-
mentacdo humana (DANTAS e OLIVEIRA, 2019). Além disso, esta cacticea é bastante utili-
zada na alimentacdo de bovinos e caprinos pelos agricultores, garantindo a forragem do ani-
mal na estiagem, e um recurso forrageiro estratégico na composi¢cao da dieta dos ruminantes
nos periodos de seca (SANTOS e SOUZA, 2016).

Uma das partes mais utilizadas de C. jamacaru sao conhecidas como cladddios, que
sdo caules modificados, importantes no processo de fotossintese e reserva. Nela verifica-se a
presenca de importantes metabolitos secunddrios tais como flavonoides, taninos, saponinas,
antraquinonas e a relevante frequéncia de um importante fitoesterol denominadof-sitosterol
(SILVA et al., 2017). A composi¢ado fitoquimica, rica distribui¢io e uso popular de C. jama-
caru em regides do Nordeste, ampliam o interesse nesta planta quando comparadas com ou-

tras espécies do género, podendo ser uma importante ferramenta para contribuir com a inova-
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cdo e fontes farmacoldgicas para a populacdo. Diante do exposto fica evidente a importancia
do C. jamacaru, uma vez que apresenta um valor farmacoldgico, tradicional e cultural princi-
palmente, devendo este conhecimento ser preservado e valorizado junto a prépria espécie

(SALES et al., 2014; DANTAS e OLIVEIRA, 2019).

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivos geral

v’ Auvaliar as caracteristicas fisica e fisico-quimica de frutos de mandacaru (Cereus jamaca-

ru P. DC) em diferentes estadios de maturacao.

3.2 Objetivos especificos

v" Obter informagdes sobre o processo de maturagdo dos frutos de mandacaru;
v' Caracterizar biometricamente frutos de mandacaru colhidos em trés estddios de maturagio;

v" Determinar a composi¢ao fisico-quimica da casca e polpa de frutos de mandacaru.

4. METODOLOGIA

4.1 Caracterizaciao da area de estudo

O trabalho foi desenvolvido no Departamento de Agrarias e Exatas da Universidade
Estadual da Paraiba, Microrregido de Catolé do Rocha, Paraiba (6°20°38” S e 37°44°48” W;
272 m de altitude). O clima nesta regido € do tipo Bsh (semidrido quente com chuvas de ve-
rdo) e, segundo a divisdo do Estado da Paraiba em regides bioclimadticas, possui bioclima
4bTh de seca média com 5 a 7 meses secos, caracterizada por uma baixa pluviosidade (500
mm a 800 mm anuais), com vegetacdo do tipo caatinga hipoxerodfila, nas dreas menos secas €
caatinga hiperxerdfila, nas dreas de seca mais acentuada e, temperatura média entre os 26 a

27°C (CPRM, 2005).

4.2 Selecao das matrizes e coleta dos frutos



16

Plantas matrizes adultas de mandacaru (Cereus jamacaru) com caracteristicas tipicas
da espécie e boas condi¢des fitossanitarias foram selecionadas de uma populagdo natural (Fi-
gura 1). As fases fenoldgicas foram acompanhadas e na frutificacdo coletados até trés frutos

de cada matriz.

Figura 1: Plantas matrizes de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) selecionadas em areas de ocorréncia natural
para coleta dos frutos, Catolé do Rocha-PB, abril de 2021.

-

Fonte: Autor, 2021

Ap6s coleta, os frutos foram encaminhados sob refrigeracdo em caixa térmica ao La-
boratério de Andlise da Qualidade de Producdo Vegetal do Centro de Ciéncias Humanas e
Agrarias, no Campus IV da Universidade Estadual da Paraiba. Foram selecionados frutos in-
teiros, sem deformacdo e visualmente sadios, em seguida higienizados com solu¢do de hipo-
clorito de s6dio a 100 ppm por 15 minutos e lavados em dgua corrente, para serem submeti-
dos ao descascamento manual, visando a separacdo da polpa a qual foi disposta em embala-
gens pldsticas. Logo em seguida, as amostras embaladas foram acondicionadas em temperatu-

ra 28,5°C, para serem conservadas até o momento da realizacdo das andlises.
4.3 Descricao dos estadios de maturacio
Tomando-se como base a evolu¢ao da maturacdo por meio da coloracio da casca (Fi-

gura 2). Desta forma, com base na disponibilidade de frutos, foram estabelecidos trés estadios

de maturacao para os frutos colhidos (Tabela 1).
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Figura 2: Estadios de maturacdo dos frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) com base na coloracio da
casca.

Verde Intermediario Maduro

Fonte: Autor, 2021

Tabela 1: Caracteristicas a serem observadas na defini¢cdo do estddio de maturacdo do fruto de mandacaru (Ce-
reus jamacaru P. DC.).

Estadio de Maturacao Descricao do Fruto

Verde Frutos de casca com coloragdo verde clara

Intermediario Frutos de casca verde com inicio da pigmentacdo vermelha
Maduro Frutos de casca com coloracao totalmente vermelha

Fonte: Autor, 2021

4.4 Caracterizacao fisica dos frutos

Para a caracterizagdo fisica foram utilizados 60 frutos de mandacaru, sendo destes, 20
frutos em cada estddio de maturacdo para avaliacdo da casca e polpa (Figura 3) e os parame-

tros fisicos a seguir:

Figura 3: Partes avaliadas do fruto de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.): casca e polpa com sementes (en-
docarpo).

Mesocarpo

Polpa

Sementes
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Fonte: Autor, 2021

Comprimento e didametro do fruto (mm): com auxilio de paquimetro digital, obtidos na
direcdo perpendicular e paralela ao eixo central dos frutos;

Massa do fruto fresco (g): pesagem direta do fruto inteiro em balanga semi-analitica assim
como, a massa da casca e a massa da polpa com sementes;

Rendimento de polpa (%): calculado pela divisdo da massa da polpa pela massa do fruto
inteiro;

Volume (mL): método de deslocamento da coluna de 4gua em proveta;

Densidade (g/mL): relagcdo entre a massa do fruto inteiro e o volume.

4.5 Composicao fisico-quimica

Para as avaliacOes fisico-quimicas foram utilizadas cinco repeti¢des de quatro frutos, e
analisadas amostras de casca e polpa. Todas as determinacdes foram realizadas de acordo com
os métodos descritos pela Association off Official Analytical Chemists (AOAC, 1990) con-

forme parametros fisico-quimicos a seguir:

Umidade (%): por gravimetria em estufa a 105°C por 24 horas;

Acidez titulavel (g.100g™): titulacdo volumétrica com hidréxido de sédio a 0.1 N, utilizando
fenolftaleina a 1% como indicador;

Sélidos soliveis totais (°Brix): leitura direta em refratdmetro manual digital;

pH: determinado pelo método potenciométrico com pHmetro digital portatil;

Cinzas: as amostras foram incineradas em forno tipo mufla a 600°C.

4.6 Analise estatistica dos dados

Os valores da composicdo fisico-quimica foram avaliados em esquema fatorial 3x2,
sendo trés maturacdes do fruto (verde, intermedidrio e maduro) e dois tipos de amostra (casca
e polpa), com cinco repetigdes. Os dados foram submetidos a ANOVA e as médias compara-
das pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando o programa estatistico

SISVAR 5.6 (FERREIRA, 2011).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os frutos do mandacaru sdo do tipo carnoso, mais ou menos elipsoide com média de
94,2 mm de comprimento, didmetro de 56,1 mm e massa de 153,3 g. Apresentam um exocar-
po carmesin a rosa avermelhada nos frutos maduros, deiscente por meio de fenda longitudinal,
com cavidade interna preenchido por polpa branca. As sementes sdo de coloragdo preta bri-

lhante, de tamanho pequeno e numerosas (Figura 4A-B).

Figura 4: Caracterizacdo do fruto de maduro do mandacaru (Cereus jamacaru) maduro (A) e polpa/sementes

(B).

Fonte: Autor, 2021

Os frutos do mandacaru segundo Sales et al. (2015), na sua fase madura, sdo bem
apreciados por animais e pelo homem. J4 Nunes et al. (2013) destacaram que os frutos apre-
sentam grande potencial industrial, por apresentarem grandes teores de s6lidos soliveis e acu-
cares totais, elementos significativos em processos tecnoldgicos.

O fornecimento de informagdes a respeito da biometria de frutos caracteriza o aspecto
ecolégico, bem como o tipo de dispersdo, os agentes dispersores e o estabelecimento de
plantulas (CARVALHO, 2000).

Os resultados para as caracteristicas fisicas dos frutos de mandacaru nos diferentes es-
tagios de maturacdo estdo apresentados na Figura 5. Houve diferenga significativa para as
variaveis analisadas (Didmetro de Frutos**; Massa do fruto**; volume** e densidade**),
com excec¢do do comprimento™.

Para comprimento dos frutos verdes, observou-se maior amplitude de variacdo em re-

lacdo aos demais (71,00 a 118,5 mm). Ja para frutos com matura¢do intermedidria e maduro a
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amplitude de variacdo foi menor com comprimento minimo e maximo de (83,4 e 135,7mm) e
(82,0 e 123,9mm) respectivamente (Figura 5A).

Nas Figuras 5B-E, pode-se verificar que o maior didmetro, massa, volume e densidade
de frutos foi observado no estddio de maturagdo em que os frutos se encontravam maduros,
com medias de (56,14mm; 153,26g; 168,00mL e 0,91g/mL) respectivamente. Santos-Neto et
al., (2019) avaliando a caracterizacdo fisico-quimicas de frutos de mandacaru (Cereus Jama-
caru P. Dc.), no Sertdo Alagoano, observaram valores de 48,7mm, 81,3mm e 108,12g e
0,96g/mL, para as varidveis comprimento, didmetro, massa e densidade dos frutos respecti-
vamente. Valores divergentes quando comparados aos observados para esse estudo, exceto

para densidade dos frutos.

Figura 5: Boxplots para as caracteristicas fisicas de frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) em diferen-
tes estddios de maturacdo.
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Fonte: Autor, 2021

O rendimento costuma ser usado como parametro principalmente para comprovar a via-
bilidade econdmica de um produto para processamento em escala industrial. Na Tabela 2, estic
apresentados os dados referentes a massa e rendimento da casca e polpa de frutos de mandacaru
em diferentes estddios de maturacdo. Verifica-se para a massa da casca que ndo houve efeitc
entre os estdgios de maturacdo. Para massa da polpa, os frutos maduros diferiram dos estadios

verde e intermedidrio, com maior massa de polpa.

Tabela 2: Massa e rendimento da casca e polpa de frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) em diferentes
estddios de maturacao.

Estadio de Ma- Massa (g) Rendimento (%)
turacao Casca Polpa Casca Polpa
Verde 81.39aA 42.02bB 65.96aA 34.03cB
Intermediério 83.64aA 56.64bB 59.61bA 40.39bB
Maduro 98.73aA 97.35aA 50.75cA 49.25aA
Média 87.92 65.34 58.78 41.22
EPM 3.58 5.57 1.36 1.36
C.V % 23.52 8.12

EPM, erro padrdo da média; C.V, coeficiente de variacdo. Médias seguidas de letras mintsculas diferem nas
colunas e letras maitsculas nas linhas (P <0.05). Fonte: Autor, 2021.

Observa-se ainda efeito da interagdo entre casca e polpa nos estaddios verde e intermedid-
rio, com maior massa de casca e polpa em frutos maduros (Tabela 2). J4 para o rendimento de
casca e polpa, observa-se diferenca significativa entre os trés diferentes estddios de maturacgao.
Em relacdo a interacdo, podemos constatar efeito entre os estddios verde e intermedidrio, com
maior rendimento (49,25%) de polpa para os frutos maduros. Resultados divergentes em relacac
aos verificados nessa pesquisa foram observados por outros autores como Calado (2017) emr

Pombal-PB; Almeida et al. (2009) em frutos colhidos nas cidades de Lagoa Seca-PB e Queima-
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das-PB. Tais resultados podem ser justificados em func¢do da localizacdo geogréfica distinta dos
referidos municipios, onde Pombal localiza-se no Sertdo, Lagoa Seca no Brejo e Queimadas nc
Cariri o que provavelmente influenciou no tamanho e forma dos frutos, consequentemente nc
rendimento.

No geral, as caracteristicas de qualidade de frutos de mandacaru se estabilizaram a partit
do estadio final (maduro), indicando ser este 0 minimo estddio de colheita para obtencao da qua-
lidade comestivel.

Nao houve efeito significativo para as caracteristicas fisico-quimicas umidade e matéria
seca de casca e polpa de mandacaru nos estddios verde, intermedidrio e maduro. Verificou-se
ainda que para Cinzas, houve efeito apenas para polpa entre o estddio maduro em relacdo aos
demais (Tabela 3). Para as varidveis (umidade, matéria seca e cinzas) de casca e polpa do man-
dacaru, podemos verificar efeitos da interagdo, com menor percentual de umidade na polpa de
frutos maduros e maiores percentuais de matéria seca e cinzas, respectivamente. A justificativa
para tais resultados pode ser explicada pela presenca de sementes com tegumento mais resisten-
tes, que refletem na redugdo do percentual de umidade e incremento nos teores de matéria seca

€ cinzas.

Tabela 3: Caracteristicas fisico-quimicas da casca e polpa de frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) em
diferentes estaddios de maturag@o.

Estadios de Matura- Umidade (%) Matéria Seca (%) Cinzas (%)
cdo Casca Polpa Casca Polpa Casca  Polpa
Verde 94.74aA  85.88aB 5.26aB 14.12aA 1.30aA 0.64bB
Intermediario 94.22aA  85.92aB 5.78aB 14.08aA 1.37aA 0.79abB
Maduro 93.90aA 84.53aB 6.11aB 15.47aA 1.42aA 0.85aB
Média 94.29 85.45 5.72 14.55 1.36 0.76
EPM 0.12 0.38 0.12 0.38 0.03 0.03
C.V % 1.08 10.01 10.64

EPM, erro padrido da média; C.V, coeficiente de variacdo. Médias seguidas de letras mindsculas diferem nas
colunas e letras maitisculas nas linhas (P <0.05). Fonte: Autor, 2021.

Houve efeito entre o estddio de maturagcdo verde em relacdo aos demais para o pH da
casca e polpa. Para a interacdo, podemos observar que o menor pH da casca foi verificado nos
frutos maduros. Ja para polpa o menor valor de pH (4,32) nos frutos de maturagdo intermedia-
ria. De acordo com Monteiro et al. (2008) para o pH, € desejavel valores inferiores a 4,5 para
inibir a proliferacdo de microrganismos, valores superiores requerem periodos mais longos de

esterilizacao da matéria prima em processamento térmico, causando maior consumo de ener-
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gia e maior custo de processamento. Os resultados para pH da polpa dos frutos maduro e in-

termedidrio estdo condizentes com os recomendados pela legislacdo vigente (Tabela 4).

Tabela 4: Caracteristicas quimicas da casca e polpa de frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) em dife-
rentes estddios de maturacao.

L - pH SST (°Brix) Acidez (g.100g™)
Estddios de Maturagao Casca Polpa Casca Polpa Casca Polpa
Verde 4.96aA  4.86aA 2.82bB  7.94cA 0.55aA 0.34aB
Intermedidrio 490bA 4.32bB 4.02abB  9.74bA 0.48bA  0.28bB
Maduro 4.62bA  4.40bB 4.86aB  12.08aA 0.43cA 0.25bB

Média 4.83 4.53 3.90 9.92 0.49 0.29

EPM 0.05 0.08 0.24 0.52 0.01 0.01

C.V. (%) 3.38 11.42 6.97

EPM, erro padrao da média; C.V., coeficiente de variacdo. Médias seguidas de letras minusculas diferem nas
colunas e letras maitsculas nas linhas (P <0.05). Fonte: Autor, 2021.

Para os sélidos soluveis Totais (SST/°Brix), houve efeito significativo para a casca de
frutos verde e maduro. Para polpa, podemos observar diferenca significativa entre os diferen-
tes estddios de maturacdo dos frutos. Na interacdo, podemos observar que tanto na polpa
quanto na casca, os teores mais elevados de SST sdo verificados em frutos maduros (Tabela
4). Melo et al. (2015) estudando a qualidade de frutos do mandacaru colhidos na regido do
Curimatau paraibano em trés estadios de maturac@o reportam um valor neste primeiro estadio
(inicio da pigmentacdo) de 12,37% na polpa dos frutos, o que corrobora com os resultados
observados para a mesma varidvel nesse estudo.

Os frutos de mandacaru apresentaram uma acidez tituldvel baixa, sendo observado di-
ferencas significativas entre os estddios de maturagdo da casca. J4 para polpa houve diferenca
apenas entre os estddios verde em relacdo aos demais. Para os efeitos da interacdo, podemos
verificar que os menores teores de acidez sdo verificados em frutos maduros e maiores para
frutos verdes na casca e polpa, respectivamente (Tabela 4). A acidez tituldvel e o pH sdo as
principais andlises utilizadas para medir a acidez dos frutos, pois os dcidos organicos na maio-
ria das frutas tendem a diminuir com a maturacdo, em decorréncia da utilizacdo dos acidos
organicos como substrato no processo respiratério ou de sua conversao a actcares (CHITAR-

RA; CHITARRA, 2005).
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6. CONCLUSAO

Os frutos de Cereus jamacaru mostram-se maiores € mais pesados nos estdgios finais
de maturacao;

A qualidade da polpa mostrou-se mais vidvel nos dois ultimos estdgios de maturacio,
sendo um 6timo indicativo de aproveitamento da fruta.

Com base na estabilidade das caracteristicas de qualidade, nos teores de pH, °Brix e
acidez, o estddio de maturacdo final € o minimo estddio em que frutos de mandacaru pode ser
colhido para a obtencdo da maxima qualidade de consumo;

Os frutos do mandacaru completamente maduros apresentam elevado rendimento de
polpa.

Os solidos soluveis, pH e rendimento de polpa aumentam com o avanco da maturacao,
enquanto a acidez diminui.

As caracteristicas fisico-quimicas nos estddios finais, justificam, portanto, o seu con-
sumo como fruto fresco, além de servir como estimulo ao seu melhor aproveitamento comer-

cial.
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