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RESUMO

Dada a elevada perecibilidade dos frutos tropicais e a necessidade de implementacéo de
sistemas alimentares mais sustentaveis, o cultivo adaptado de espécies frutiferas da
Amazobnia tem sido recomendado. Dentre esses frutos, destaca-se o araca-boi, uma
espécie nativa da regido. Considerando a auséncia de padrdo de identidade e qualidade
para o fruto, buscou-se analisar alguns pardmetros fisico-quimicos da polpa do fruto
proveniente de diferentes locais de plantio. Os resultados de °Brix demonstraram que o
fruto de plantio nativo apresentou significativamente maior teor de solidos soliveis
totais em comparacdo ao adaptado (6,17+ 0,06 versus 3,87+0,06). Além disso, a polpa
do araga-boi nativo comparada ao adaptado apresentou maiores valores de acidez total
(3,36 g versus 2,48 g/100 g), acucares redutores (1,93 g versus 1,54 g/100 g) e razdo
°Brix/acidez (1,84 versus 1,56). As polpas também se mostraram diferentes em termos
de analise de cor, com maiores valores de L*, a*, b* e C* para o fruto nativo. Conclui-
se que variaveis como temperatura média, condi¢des de solo, precipitacdo, clima,
estadio de maturacdo, processamento e armazenamento dos diferentes locais de plantio
podem ter contribuido para a diferenga observada entre os frutos.

INTRODUCAO

A Organizacao das Nacdes Unidas, dada a importancia do consumo de alimentos
in natura de origem vegetal, declara 2021 como o Ano Internacional das Frutas e
Vegetais, visando conscientizar a populacdo sobre a reducdo de perdas e desperdicios e,
sobretudo, chamar atencdo para 0s beneficios a salde creditados as substancias
bioativas presentes abundantemente nestes alimentos (FAO, 2020).

Cerca de 20 % de todas as espécies de vegetais do mundo, encontram-se na
regido amazodnica, cuja area em territorio brasileiro representa mais da metade de sua
extensdo. Apresenta arvores frutiferas com grande potencial nutricional e terapéutico
(Avila-Sosa et al., 2019), elencando-se, dentre elas, 0 araga-boi, uma espécie alimenticia
nativa da regido amazonica denominada Eugenia stipitata.

Embora apresente grande potencial de consumo, ainda é pouco explorado e
conhecido na maior parte do Brasil. Pertencente a familia Myrtacea, trata-se de uma
arvore perene, do género Eugenia, cujo fruto se apresenta sob a forma de baga carnuda,
com epicarpo fino e amarelo, formato redondo a achatado e sabor acido atraente. Com
peso em torno de 150 a 200 g, tem 69 % do peso total para polpa, 23 % para sementes
(média de trés por fruto) e 8 % para casca. Seus frutos sdo muito suscetiveis a danos
mecénicos, desidratagcdo, encolhimento, amolecimento e lesdo por frio, sendo
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preferencialmente consumidos sob a forma de sucos, polpas congeladas, geleias e doces
(Fernandez-Trujillo et al., 2011). Além disso, em linhas gerais, floresce e frutifica trés
vezes no ano, apresentando pelo menos um pico forte de floragdo na estacdo seca e um
pico de frutificagdo mais proeminente na estacdo chuvosa (Falcéo et al., 2000).

Devido a elevada perecibilidade dos frutos tropicais de modo geral, somada a
necessidade de estratégias de consumo mais sustentaveis, destaca-se a importancia do
estudo de espécies de plantas nativas com cultivo adaptado. Neste contexto, a ampliacédo
do plantio de frutos nativos amazdnicos para outros estados brasileiros, em especial para
aqueles localizados na Mata Atlantica ou préximos de centros consumidores, mostra-se
como uma alternativa sustentavel de grande relevancia econémica, social e ambiental
(Almeida & Santos, 2020).

Considerando, portanto, que a polpa é uma das principais formas de aquisi¢édo do
araca-boi, que seu cultivo em regides de plantio adaptado respeita estratégias de
consumo mais sustentaveis e que ndo existe, at¢ o0 momento, Padrdo de Identidade e
Qualidade fixado especificamente para a espécie Eugenia stipitata, a exemplo da
Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento n® 37
(Brasil, 2018), que estabelece os parametros analiticos e quesitos complementares aos
padrGes de identidade e qualidade para suco e polpa de frutas, é imprescindivel a
avaliacdo de parametros fisico-quimicos de modo a contribuir para o estabelecimento de
limites minimos de qualidade para produtos derivados do fruto.

OBJETIVO

O trabalho teve como objetivo avaliar parametros fisico-quimicos como sélidos
soliveis totais (°Brix), pH, acidez titulavel total (ATT) em é&cido malico, relagdo
°Brix/acidez, acucares redutores (AR), teor de vitamina C e cor (L*a*b*C*H*) da polpa
congelada do fruto araca-boi proveniente de regibes de plantio nativo (Rio Branco,
Acre) e de plantio adaptado (Paraibuna, S&o Paulo).

RESULTADO E DISCUSSAO

A caracterizacdo fisico-quimica das amostras de polpa dos frutos de araca-boi
provenientes de diferentes locais de plantio é apresentada na Tabela 1. Verificou-se que
0 Unico parametro que ndo apresentou diferenca estatistica foi a medicdo de pH,
variando de 2,77+0,02 a 2,80+0,01, respectivamente, para o fruto de plantio adaptado
versus nativo. Ja valores encontrados para °Brix, ATT, relacdo °Brix/acidez, vitamina
C, AR e dados colorimétricos mostraram-se significativamente diferentes entre as
amostras.

Os resultados de °Brix demonstram que o fruto cultivado na regiéo nativa (6,17+
0,06 °Brix) apresentou significativamente maior teor de sélidos soluveis totais do que o
fruto cultivado em regido adaptada (3,87+0,06 °Brix), sendo que esses solidos incluem
carboidratos, acidos organicos, proteinas, gorduras e minerais presentes no fruto.
Ressalta-se que ambos os frutos foram colhidos no més de outubro de 2021, de forma a
minimizar interferéncias do periodo de colheita.
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Tabela 1- Caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de araca-boi provenientes de diferentes
locais de plantio

POLPA DE ARACA-BOI

ANALISES Plantio adaptado  Plantio nativo
pH 2,77 £0,02° 2,80 +0,01°
Solidos solaveis totais (°Brix a 20 °C) 3,87 £ 0,06° 6,17 + 0,06°
Acidez total (g acido malico/100 g) 2,48 + 0,03 3,36 + 0,04
Relacédo °Brix/acidez 1,56 + 0,042 1,84 +0,01°
Vitamina C (mg &cido ascorbico/100 g) 1,25 +0,01% 14,84 +0,14°
Acucares redutores (g/100 g) 1,54 + 0,022 1,93 + 0,04°
Colorimetria

L* 44,44 + 0,24° 54,60 + 0,47"
a* 2,87 +0,16° 8,20+ 0,97°
b* 19,93 +0,31° 28,89 + 0,62°
c* 20,14 + 0,32 29,94 + 0,68"
H* 81,78 + 0,40 74,78 0,56

Resultados com letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente pelo teste t Student (p<0,01);

Em consonéncia com o resultado obtido para o teor de °Brix, a polpa do araca-
boi nativo comparada com o adaptado apresentou maiores valores de ATT expressa em
acido malico (3,36 g/100 g versus 2,48 g/100 g de polpa), aclcares redutores (1,93
0/100 g versus 1,54 g/100 g de polpa) e relacdo °Brix/acidez (1,84 versus 1,56). Souza
et al. (2022), em estudo sobre elaboracdo de bebidas lacteas utilizando araca-boi,
observaram para polpa do fruto valores de pH em torno de 2,59, acidez de 3,93 %,
acucares redutores de 0,72 %, 4,6 °Brix e razdo °Brix/acidez de 1,39.

De acordo com Lima et al. (2007), a razdo °Brix/acidez reflete o equilibrio entre
o0 sabor doce e &cido da fruta, sendo considerado um importante indicador de maturagéo
do fruto. Cabe destacar que, sensorialmente, a polpa do fruto nativo apresentou-se mais
equilibrada em termos de docura e acidez do que a polpa do fruto de origem adaptada,
cujo sabor &cido foi mais proeminente. Embora tenha apresentado maior teor de acidez
em comparacédo ao fruto adaptado, a maior razdo °Brix/acidez observada para o fruto de
origem nativa parece representar melhor a avaliagdo do sabor do que parametros
isolados de solidos soluveis totais, agucares e acidez.

No tocante ao teor de vitamina C, a polpa do fruto de origem nativa apresentou-
se 10 vezes mais rica em acido ascorbico do que a polpa do fruto de cultivo adaptado, a
saber, 14,84+0,14 versus 1,25+0,01 mg vit. C/100 g de polpa. O contedo de vitamina
C em frutas sofre interferéncia de diversos fatores, a exemplo do tipo de solo, época de
colheita, condi¢cbes climéticas, formas de cultivo, estadio de maturagdo e técnicas de
manejo no processamento e armazenamento (Carvalho & Guerra, 1995; Lavinas et al.,
2006).
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Para avaliacdo da cor das polpas, observou-se que a luminosidade (L*) foi maior
no fruto nativo em relacdo ao fruto adaptado, estando o ultimo mais distante do branco
puro, ou seja, mais escuro que a polpa do fruto nativo. De igual modo, valores de a*, b*
e C* foram significativamente maiores nas polpas do fruto nativo, indicando
respectivamente, tendéncia a coloracdo vermelha e amarela e cor mais saturada
(brilhante). Ja para a tonalidade cromatica (H*), atributo da percepc¢éo visual no qual a
cor é percebida, a polpa de plantio adaptado apresentou maior valor, ou seja, percebida
como mais amarela.

CONCLUSAO

Conclui-se que os frutos sofreram impacto dos diferentes locais de cultivo,
sendo que a polpa dos frutos de plantio nativo, & excecdo da medicéo de pH, apresentou
valores significativamente maiores para todos os parametros fisico-quimicos analisados,
a exemplo da ATT, AR, °Brix, relacdo °Brix/acidez e vitamina C. Além disso, as polpas
também se mostraram diferentes em termos de andlise de cor, com maiores valores de
L*, a*, b* e C* para o fruto nativo, ou seja, mais claro, tendendo ao vermelho e amarelo
e de cor mais brilhante em comparacdo a polpa do fruto de plantio adaptado. Variaveis
como temperatura média, condi¢des de solo, precipitacdo, clima, estadio de maturacao,
processamento e armazenamento podem ter contribuido para essa diferenca observada
entre os frutos.
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