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O manipuçá (Mouriri cearensis Huber) é uma planta nativa do Ceará, onde se desenvolve em ambiente de 
restinga e produz um fruto muito apreciado por muitas comunidades no litoral cearense. O conhecimento 
das propriedades físico-químicas e químicas dos frutos nativos é de fundamental importância, para avaliar 
a disponibilidade de nutrientes e saber qual a melhor época para consumi-los. O presente trabalho teve 
como objetivo realizar a caracterização físico-química e química dos frutos de manipuçá em cinco estádios 
de maturação. Os frutos foram provenientes do Jardim Botânico de São Gonçalo do Amarante, município de 
São Gonçalo do Amarante-CE, nos estádios 1, 2, 3, 4 e 5 de maturação. No mesocarpo dos frutos, foram 
realizadas as seguintes análises: sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT), relação SST/
ATT, pH e vitamina C. Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, com 5 tratamentos 
(estádios 1, 2, 3, 4 e 5) e 3 repetições de 6 frutos. Os dados foram submetidos à análise de variância 
observando a significância pelo teste F e quando significativos, procedeu-se o teste de Tukey ao nível de 
5% de probabilidade. Verificaram-se os seguintes resultados: os SST variaram de 15,41 no estádio 1 para 
16,75°Brix no estádio 5; a ATT variou de 0,46% no estádio 1 para 0,27% no estádio 5; a relação SST/ATT 
variou de 33,20 no estádio 1 para 60,94 no estádio 5; o pH variou de 4,26 no estádio 1 para 4,67 no estádio 
5; e a vitamina C variou de 3,05 mg/100 g no estádio 1 para 2,19 mg/100 g no estádio 5. Podemos concluir 
que os SST, a relação SST/ATT e o pH foram crescente com o avanço da maturação, no entanto, a ATT e a 
vitamina C foram decrescentes com o avanço da maturação.
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