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ARTIGO ORIGINAL

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE FRUTOS NATIVOS DA REGIAO SUL DO BRASIL

Souza AG,” Fassina AC,T Saraiva FRS,* Souza LS
Resumo

Os frutos nativos vém recebendo atencdo especial, ndo apenas por seu uso in
natura, mas tfambém pela forma como sdo processados. Nesse sentido, o objetivo
com este trabalho foi avaliar atributos fisico-quimicos de sdlidos solUveis (SS),
acidez fitulavel (AT), relacdo SS/AT, pH e conteudo de vitamina C em frutos de
acai (Euterpe edulis), aracd amarelo e vermelho (Psidium cattleianum), butid (Butia
capitata), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), jabuticaba (Plinia cauliflora)
e pitanga (Eugenia uniflora) colhidos no ponto ideal de consumo. Os frutos foram
processados e as andlises realizadas no laboratdrio de Fisiologia e Pos-colheita do
Instituto Federal Catarinense (IFC) de Rio do Sul. Os teores de AT foram obtidos
por titulometria, os SS, por refratébmetria digital, a relacdo entre SS/AT foi calculada
pela divisdo dos SS, pela AT, o pH foi determinado com pHmetro de bancada em
suco extraido dos frutos, e o conteddo de vitamina C foi determinado pelo método
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espectrofotométrico, utilizando-se 2,4-denitrofenilhidrazina. Frutos de guabiroba,
acai, butia e jabuticaba apresentaram os maiores valores de AT e, junto com a
pitanga, os maiores valores de SS. A jabuticaba apresentou maior pH, e o butid e
a pitanga os menores. O conteudo médio de vitamina C foi de 56,14 mg100g™' de
massa fresca (MF), indicando que todos os frutos estudados sdo importantes fontes
dessa vitamina, com destaque para a pitanga, com 76,59 mg100g' de MF. Os frutos
apresentam caracteristicas fisico-quimicas adequadas tanto para o consumo in
natura quanto na forma processada.

Palavras-chave: Solidos solUveis. Acidez titulavel. PH. Vitamina C.

Physicochemical characterization of south brazialian native fruits
Abstfract

The native fruits have receiving special attention, not only for their in natura use
but also in the processed form. The objective of this work was to evaluated the
physicochemical attributes soluble solids (SS), fitratable acidity (AT), SS/AT ratio,
pH and vitamin C contents in acai (Euterpe edulis), yellow and red aracad (Psidium
caftleianum), butia (Bufia capitata), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa),
jabuticaba (Plinia cauliflora) and pitanga (Eugenia uniflora) fruits at harvested. The
fruits were processed and analyzes in the Laboratory of Physiology and Postharvest
of the Instituto Federal Catarinense (IFC) of Rio do Sul. The levels of AT were obtained
by ftitrations, the SS by digital refractometry, the ratio (SS/AT) was calculated by
dividing the SS by AT, the pH was determined with a pHmeter in juice extracted
from the fruits and the vitamin C content by the spectrophotometric method,
using 2,4-denitrophenylhydrazine. Fruits of guabiroba, acai, butid and jabuticaba
presented the highest values of AT and, together with pitanga, the highest values
of SS average contents of 1.40% and 9.05%, respectively. The highest pH were
observed in jabuticaba and the lowest in butid and pitanga. The mean content of
vitamin C was 56.14 mg 100g' of fresh matter (MF), indicating that all fruits studied
are important sources of this vitamin, especially pitanga, with 76.59 mg 100g-1 of
MF. The fruits present physicochemical characteristics suitable for in natura and
processed form consumption.

Keywords: Soluble solids. Titratable acidity. pH. Vitamin C.

1 INTRODUCAO
Recentemente, o interesse no consumo de frutos nativos vem crescendo,

especialmente dos pouco conhecidos, também chamados de frutos ndo
tradicionais, em razdo do potencial benéfico a saude humana que apresentam, '
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atribuido & presenca de substéncias antioxidantes como os compostos fendlicos,
as vitaminas e os minerais que contribuem na prevencdo de muitas doencas.>¢
Muitos frutos, como mirtilo, jabuticaba e uva, de coloracdo mais escura, estdo
sendo chamados de super frutos principalmente pela industria de alimentos, que
vem apostando nos ingredientes funcionais na elaboracdo de seus produtos para
atender a tendéncia global de consumo de alimentos naturais.®

Nesse contexto estdo inseridos frutos como aracd amarelo e vermelho
(Psidium cattleianum), jabuticaba (Plinia caulifiora), pitanga (Eugenia uniflora), butid
(Butia capitata), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) e acai (Euterpe edulis)
(também conhecido como jucara), todos nativos da flora brasileira e recentemente
considerados com potencial econdmico para o futuro na regido Sul do Brasil.”

O aracd, ajabuticaba, a pitanga e a guabiroba sdo frutiferas pertencentes a
familia das Myrtaceae.*” O aracazeiro € uma arvoreta de até seis metros de altura
de flores brancas e fruto do tipo baga globosa de coloracdo amarela ou vermelha
quando madura. A polpa pode ser branca, amarelo-clara ou vermelha, suculenta
e de sabor doce, levemente acidulado e adstringente, e € fradicionalmente
consumida in natura.’

A jabuticaba € uma planta muito popular no Brasil, e sua drvore pode chegar
até 15 metros de altura. As flores, de coloracdo branca nascem diretamente no
tronco e nos galhos da arvore. Os frutos sGo globosos e quando maduros apresentam
coloracdo negra brilhante e polpa branca de sabor inigualdvel, fradicionalmente
consumidos in natura, porém podem ser utilizados na fabricacdo de sucos, vinhos,
geleias, doces e licores, com potencial para uso em pratos da alta gastronomia,
como molhos agridoces e sobremesas.’

A pitangueira € um arbusto de dois a quatro metros de altura, ramificada e
de copa arredondada, muito empregada no paisagismo. As flores sdo solitdrias
ou fasciculadas de coloracdo creme, o fruto € uma baga globosa, deprimida
nos polos, com sulcos marcados no sentido longitudinal, de coloracdo laranjada,
vermelha, vermelho-escura, podendo chegar a quase negro quando maduro. Seu
principal consumo € in natura e na forma de polpa congelada para suco.”

A guabirobeira pode chegar a 15 metros de altura, suas flores sdo de
coloracdo creme e o fruto € do tipo baga amarela quando maduro. A polpa é
suculenta, esbranquicada, doce, aromdatica, envolvendo inUmeras sementes. No
Brasil, predomina o consumo in natura do fruto, no entanto o emprego no preparo
de polpa congelada para suco e outras bebidas, como licores, € promissor em
raz&o do seu aroma e sabor caracteristico.”

Frutos de acai (Euterpe edulis), também conhecido como palmito jucara,
sdo origindrios de palmeira pertencente a familia das Arecaceae.* O fruto é
redondo e de coloracdo purpura escura quando maduro, afribuida a presenca de
elevados conteudos de antocianina, similar ao fruto de acai (Euterpe oleraeae).’
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O fruto € consumido principalmente na forma de polpa congelada para suco,
preparo de bebidas energéticas e sobremesas. Considerado importante fonte de
energia, é reportado que a polpa do fruto é rica em antocianinas e carotenoides,
apresentando grande potencial antioxidante.?

O butiazeiro € uma palmeira de seis a sete metros de altura, muito empregada
No paisagismo urbano, emrazdo de seu porte mediano coloracdo azul-esverdeada
das folhas. Os frutos sdo globosos, de sabor doce-acidulado, coloracdo amarela
quando maduros e distribuidos em grandes cachos. A polpa fortemente aromdatica
€ apreciada principalmente in natura e na producdo de polpa congelada para
sucos, além de geleias, licores, vinhos, doces, entre outros.”

Para algumas espécies ja existe algum tipo de uso ou mercado estabelecido,
mas apenas em admbito local ou regional.”® As perspectivas promissoras para a
exploracdo de frutos nativos pouco conhecidos se devem, entre outros, aos sabores
especiais e diversificados e aos elevados teores de acucares, vitaminas e minerais,
qgue promovem grande aceitacdo popular.’

Muitos desses frutos sdo altamente pereciveis, sendo este um dos fatores que
limitam a comercializacdo in natura. Assim, a elaboracdo de produtos como polpa
congelada para sucos, doces, geleias, sorvetes e licores, além do seu emprego
na fabricacdo de cosméticos e alimentos funcionais,'®'" apresenta-se como uma
alternativa para o aproveitamento desses frutos na época da safra, evitando o
desperdicio e agregando valor aos frutos regionais.

Nos Ultimos anos, o nUmero de publicacdes sobre algumas espécies frutiferas
nativas tem aumentado consideravelmente,®*>'?2no entanto, para a grande maioriq,
dados sobre a composicdo fisica, quimica e nutfricional ainda sdo escassos. O
conhecimento desses atributos, entre outros, pode contribuir para a expansdo do
consumo e, consequentemente, da producdo, constituindo-se em uma alternativa
para a agricultura familiar na regido Sul do Brasil, que tem na fruticultura uma
forma de diversificacdo da propriedade e de fixacdo do homem no campo, por
se fratar de uma atividade exigente em mdo de obra, permitindo a oferta de
novas opcoes de sabores e aromas,' além de frutos com propriedades bioativas
desejdaveis em razdo da presenca de minerais, vitaminas, compostos fendlicos e
acdo antioxidante.!24¢

O objetivo neste estudo € caracterizar, a partir de afributos fisicos e quimicos,
os frutos de diferentes espécies frutiferas nativas do Brasil (aracd amarelo e vermelho,
pitanga, jabuticaba, guabiroba, butid e acai) colhidos no ponto de consumo.

2 MATERIAL E METODOS

Frutos das diferentes espécies nativas foram colhidos de no minimo trés plantas
(de cada espécie) de ocorréncia em dreas no Instituto Federal Catarinense (IFC)
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de Rio do Sul (latitude 27°12'51" Sul, longitude 49°38'35” Oeste e altitude de 698
metros), pertencente ao bioma Mata Atléantica, no ponto de colheita comercial,
e foram imediatamente transportados ao laboratério de Fisiologia Vegetal e Pds-
colheita do IFC para realizacdo das andlises.

As sementes dos frutos de butid, jabuticaba, pitanga e acai, apds a colheita,
foram retiradas manualmente, e a polpa processada com auxilio de um mixer. Os
frutos de guabiroba, aracd vermelho e amarelo foram processados inteiros.

Na polpa dos frutos foram avaliados os afributos de acidez titulavel (AT),
teores de solidos soluveis (SS), relacdo SS/AT, pH e conteudos de vitamina C (acido
ascorbico).

Os teores de AT foram obtidos por titulometria de 10 mL do suco dos frutos
(processada com auxilio de um mixer) diluidos em 90 mL de dgua destilada com
hidroxido de sédio 0,1N afé pH 8,1), e os resultados foram expressos em % de acido
citrico. Os teores SS foram determinados em refratémetro digital com compensacdo
automdtica de temperatura em suco extraido conforme descrito para AT. Arelacdo
entre SS/AT foi calculada pela divisdo dos SS pela AT. O pH foi determinado com
pHmMetro de bancada (modelo mPA210) em suco extraido da planta.'

O conteudo de vitamina C foideterminado pelo método espectrofotométrico,
utilizando-se 2,4-denitrofenilhidrazina.'® Foi utilizado 1 g da amostra, macerado
em 5 mL de dcido oxdlico (0,5%). Apos filtragem, foi fomado 1 mL da amostra
e adicionados 3 mL de dcido oxdlico, cinco gofas do agente oxidante 2,6
diclorofenol-indofenol (2,6-DCFI), 1 mL de 2,4 dinitrofenilhidrazina (2,4-DNPH) e uma
gota de tiureia. Apods ferver em banho-maria por 15 minutos e resfriar em banho de
gelo, foram adicionados 5 mL de acido sulfurico. As leituras foram realizadas em
espectrofotébmetro a 520 nm, e os resultados expressos em mg de acido ascorbico
por 100 g' de massa fresca (MF).

O delineamento estatistico utilizado foi interamente casualizado, com cinco
repeticoes, cada repeticdo com 200 g de polpa, totalizando 1 kg de polpa para cada
espécie. Os dados foram submetidos a andlise de vari@ncia, e os resultados comparados
pelo método de Tukey a 5% de probabilidade utilizando o programa SASM-Agri.'é

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O confeudo medio de SS obtido para os diferentes frutos analisados foi de
8.91%. Os maiores valores foram observados em frutos de guabiroba, acai, butid e
pitanga, seguidos de jabuticaba, aracd vermelho e amarelo (Tabela 1).

Contfeudos médios semelhantes de SS foram observados em frutos de butid
(10,32%) coletados no Rio Grande do Sul,® frutos de acai (11,6%) e de pitanga
(11,47%) coletados em SGo Paulo .8
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Ainda, para butidas colhidos no Rio Grande do Sul, foram observados valores
de SS variando de 11,38 a 11,98% de acordo com a populacdo de ocorréncia.'®
No entanto, para guabiroba, os valores apresentados no presente estudo sdo
inferiores aos 13,02% e 11,55% reportados em frutos coletados de plantas do cerrado
brasileiro,”!” aos 11% em frutos maduros de aracd amarelo (P. guineense) colhidos
em Goids® e aos 10,10% em aracd vermelho provenientes do Estado do Parand. '

Diferencas observadas nos teores de SS podem ser atribuidas as variacoes
genéticas, as condicdes de cultivo e ao ponto de colheita.?’ Teores de SS variaram
de 11,6 a 17,9% em frutos de jabuticaba colhidos em diferentes regides do Estado
de Sdo Paulo.”? Em aracd, os valores variaram de 8 a 11% de acordo com a classe
de maturacdo.? Teores elevados de SS sGo uma caracteristica interessante para
frutos comercializados in natura, pois o mercado prefere frutos doces.

Os valores de AT também apresentaram diferencas enfre os frutos das
diferentes espécies avaliadas. Os frutos de guabiroba, acai, butia e jabuticaba
apresentaram os maiores valores de AT, enquanto os frutos de pitanga, aracd
amarelo e vermelho, os menores (Tabela 1). Os valores obtidos neste trabalho
s@o semelhantes ao 1,24% reportado em polpa de pitanga.t ao 1,21% em frutos
maduros de aracd (P. guineense)? e aos 0,88% a 1,62% em frutos de jabuticaba
‘Sabard’ provenientes de diferentes regides do Estado de SGo Paulo.?

Para guabiroba os valores de AT sdo superiores aos 0,33% e 0,183%
enconfrados em frutos coletados no cerrado,”!'? assim como para aracd vermelho
(0,30%) colhido no Estado do Parand'™ e ao 1,2% em frutos maduros de acai (E.
oleracea).? Enquanto para butia, os valores de AT obtidos sdo inferiores aos 2,18 a
2,59% apresentados em frutos colhidos em diferentes populacdes de butid no Rio
Grande do Sul.'®

A relacdo entre sélidos solUveis e acidez titulavel (SS/AT) € considerada um
critério de avaliacdo do flavor em frutos além de indicativo do grau de maturacdo.?*
Na média dos sete frutos avaliados, a relacdo foi de 6,62, porém os frutos ndo
apresentaram diferencas significativas nos valores da relacdo SS/AT (Tabela 1). Os
frutos de jabuticaba apresentaram valores inferiores aos 14,66 e aos 7,43-18,98 de
frutos oriundos de diferentes regides de cultivos no Estado de SGo Paulo.?>2

Valores superiores também foram reportados em pitanga (9,25).2 araca
vermelho (33,66),"* araca amarelo (92,10) (P. guineense)® e guabiroba (39,70).7 Ja
para butid, foram reportados valores inferiores aos deste estudo, variando de 4,72
a 6,00 de acordo com as populacdes de onde foram colhidos os frutos no Rio
Grande do Sul.'®

O pH dos frutos (Tabela 1) apresentou diferencas significativas entre as
diferentes espécies, variando de 3,10 a 5,44. Valores semelhantes de pH foram
reportados para butia (3,05),'® aracd vermelho (3,29)."® jabuticaba (2,91-3,72),%
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pitanga (3,27).2 acai (5,6), aracd amarelo ‘Sabine’ (4,3)," jabuticaba (2,91-3,72)% e
guabiroba (3,47)," corroborando os resultados obtidos neste trabalho.

Entre os frutos analisados, somente os de pitanga apresentam na literatura
valores referéncia, os quais atendem aos padrdes de identidade e qualidade legais
vigentes para AT de no minimo 0,92% e pH de 2,5 a 3,4.%¢

Tabela 1 - Atributos de sdlidos solUveis (SS; %), acidez tituldvel (AT; % de dacido citrico), relacdo
SS/AT e pH em frutos de diferentes espécies nativas da regido Sul do Brasil colhidos no
ponto de consumof

Espécie SS (%) AT (%) Relagdo SS/AT pH
Acai 10,22 a 1,63 @ 6,28 @ 5,44 a
Aracd amarelo 7.06 b 1.11 b 6,36 @ 3,88 c
Aracd vermelho 7.28 b 0,97 b 7.50 a 3.97b
Butid 9,67 A 1,56 a 6,20 a 3.10f
Guabiroba 10,54 a 1,80 @ 5,85 ¢ 324 e
Jabuticaba 8,56 b 1,52 a 6,65 @ 3.40d
Pitanga 9,02 a 1,20b 7,51 a 3.15f
Média 8.91 1,40 6,62 3.74
CV (%) 6,39 10,16 12,11 1,08

Os conteudos de vitamina C apresentaram diferencas significativas entre os
frutos das diferentes espécies analisadas com valores médios de 56,14 mg100 g' de
MF (Tabela 2), com destaque para pitanga, que apresentou os maiores conteudos
(76,59 mg100g' de MF).

Os conteUdos de vitamina C apontados na Tabela Brasileira de Composicdo
de Alimentos (TACO)# sdo de 24,9 e 16,2 mg 100g"' de MF para frutos de pitanga
e jabuticaba, respectivamente, valores inferiores aos 76,59 (pitanga) e 62,47
(jabuticaba) mg100g' de MF apresentados neste trabalho. Valores inferiores de
vitamina C também foram reportados em frutos de jabuticaba coletados em
dreas de mata Atléntica, com 13,3 e 25 mg100g"' de MF, respectivamente.?? No
entanto, foram apontados valores de 238 mg100g' de MF em jabuticabas colhidas
no Ceard.'?

Os frutos de guabiroba e acai apresentaram os menores conteldos de
vitamina C (40,65 e 44,97 mg100g' de MF, respectivamente). Para guabiroba,
os valores sdo inferiores aos 74,44 mgl100g' de MF apresentados em frutos de
C. leneatifolia coletados no Ceard” e aos 61,5 mg100g' de MF em frutos de C.
adamantium coletados no cerrado brasileiro.! Ainda em frutos de guabiroba
colhidos no cerrado, foram reportados conteudos de 30,58 mg g' de massa seca.?
Assim como para guabiroba, em frutos de acai, os conteudos obtidos neste estudo

TValores seguidos da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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também sdo inferiores aos 84 mg100g' de MF reportados em frutos de E. oleracea
provenientes do Estado do Ceard.'?

Para butid, os conteldos de vitamina C (44,97 mgl00g' de MF) foram
superiores aos 32 e 9,35 mgl00g' de MF reportados em frutos colhidos no Rio
Grande do Sul,>¢ porém inferiores os 53 mg100g' de MF de frutos coletados em
Minas Gerais.?

Entre os frutos de aracd, o amarelo apresentou conteddos de vitamina
C superiores aos do vermelho, com valores de 72,25 e 51,13 mg100g' de MF,
respectivamente. Esses resultados diferem dos obtfidos em trabalho conduzido
no Rio Grande do Sul, onde o aracd vermelho apresentou conteudos superiores
ao amarelo.®*® No entanto, os valores sdo semelhantes aos 62 mg100g' de MF
reportados para frutos de aracd amarelo®* e inferiores aos 174,1 mg100g' de MF
para aracd vermelho.®!

Tabela 2 - Conteldo de vitamina C (mg100 g' de MF) em frutos de diferentes espécies nativas da
regido Sul do Brasil, colhido no ponto de consumo™

Espécie Vitamina C
Acai 44,97 e
Aracd amarelo 72,25 b
Aracd vermelho 51,13 d
Butid 44,97 e
Guabiroba 40,65 f
Jabuticaba 62,47 c
Pitanga 76,59 @
Média 56,14
CV (%) 3.28

Os conteudos de vitamina C presentes nos frutos avaliados, especialmente
em pitanga, aracd amarelo e jabuticaba, sdo semelhantes e até superiores a
outros frutos considerados fontes importantes dessa vitamina, como laranja (Citrus
cinensis) (62,5 mg 100 g' de MF), goiaba (Psidium guajava) (85,9 mg 100 g' de MF)
e mamado papaia (Carica papaya) (80,2 mg 100 g' de MF).32%

Para alguns frutos nativos também sdo reportados valores semelhantes de
vitamina C, como goiaba-serrana (Acca sellowiana), com 77,3 e 55,2 mg 100 g
de MF na casca e polpa, respectivamente, e chichd (Sterculia striata), com 89,3
mg 100 g' de MF.34% Porém, outros frutos nativos apresentaram valores superiores
de vitamina C, como cajui (Anacardium humile), cagaita (Eugenia dysenterica),
jabotd-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa), macauba (Acrocomia aculeata) e
murta (Blepharocalyx salicifolius) com 500, 126,3, 330,4, 185,1 e 370mg 100 g' de MF,
respectivamente.!?3 Em outro frabalho foram reportados valores bem menores de

** Valores seguidos da mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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vitamina C para cagaita (10,63 mg 100 g' de MF) e caju-do-cerrado (Anacardium
othonianum) (5,48 mg 100 g' de MF).

Além da variabilidade genética, o crescimento dos frutos em diferentes
condicdes edafoclimdaticas, bem como a época de colheita, o estdgio de
maturacdo, o manuseio pos-colheita, o armazenamento e o processamento
podem influenciar os teores de vitamina C dos frutos.®

A vitamina C € importante na prevencdo do escorbuto € na manutencdo
da saude da pele, gengivas e vasos sanguineos. Também é reconhecido por ter
contribuicdo bioldgica na formagdo de coldgeno, absorcdo do ferro inorgénico,
reducdo do nivel de colesterol no plasma, reducdo na formacdo de nitfrosamina,
melhora do sistema imunoldégico humano e grande capacidade de reagir com
radicais livres, sendo considerado de alta capacidade antioxidante.®** No entanto,
a vitamina C ndo € produzida pelo organismo humano, necessita ser ingerida,
tendo as frutas e hortalicas como suas principais fontes.3¢

A ingestdo didria recomendada (IDR), estabelecida no Brasil para adultos,
€ de 45 mg¥ e, dessa forma, a ingestdo didria de 100 g de frutos de pitanga,
jabuticaba, aracd amarelo e vermelho supre totalmente a recomendacdo de IDR
de vitamina C.

Apesar de os frutos de guabiroba, acai e butid apresentarem conteldos
inferiores, o consumo de 100 g supre em mais de 90% da IDR de vitamina C,
indicando que sdo fontes importantes dessa vitamina na dieta humana.

4 CONCLUSAO

Os dados obtidos no presente trabalho indicam que todos os frutos estudados
(pitanga, acai, jabuticaba, aracd, guabiroba e butid) sdo fontes importantes de
vitamina C, destacando-se a pitanga, que apresentou os maiores conteudos. Alem
disso, apresentam caracteristicas fisico-quimicas adequadas para consumo tanto
in natura quanto na forma processada, podendo a utilizacdo desses frutos oferecer
enormes oportunidades para a industria de alimentos convencionais e funcionais.
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