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CARACTERIZACAO QUIMICA DE FRUTOS DE NOVOS GENOTIPOS DE MAMOEIRO
NA CHAPADA DO APODI
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INTRODUCAO

No Brasil, 0 mamoeiro é cultivado em praticamente todos os Estados, sendo a Bahia 0 maior
produtor, seguido de Espirito Santo, Ceard e Rio Grande do Norte com 45,03%, 31,93%, 5,69% e
4,70% respectivamente (IBGE, 2013). O fruto é utilizado nas dietas alimentares por serem excelentes
fontes de calcio, vitaminas A e C e apresenta importancia econdmica para 0 agronegocio brasileiro.

Dos problemas relacionados com a cultura do mamao, ressalta-se a limitagéo de alternativas
quanto a escolha de cultivares (linhagens ou hibridos) comerciais para fornecer frutos que atendam
as exigéncias dos mercados nacional e internacional. Aliado a isto, o elevado preco das sementes
hibridas dos mamoeiros do grupo Formosa induz produtores a utilizarem plantios sucessivos das
geragdes F», F3 e F4, acarretando principalmente problemas quanto a perda de vigor e segregagéo para
o formato do fruto (MARIN et al., 2001). Os programas de melhoramento, como o desenvolvido pela
Embrapa Mandioca e Fruticultura, em Cruz das Almas, Bahia, podera contribuir para
desenvolvimento de novos genotipos, visando diminuir o custo de aquisicdo de sementes, maior
produtividade, melhoria na qualidade do frutos do mamoeiro, permitindo obtencdo de produto de
melhor qualidade, com caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais superiores (DANTAS e
OLIVEIRA, 2009).

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas quimicas de pos-colheita de novos

genotipos de mamoeiro para regido produtiva de Barauna-RN, na Chapada do Apodi.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido no municipio de Baraina-RN, em area comercial cedido pela

Empresa WG Fruticultura, localizada na latitude 5°05” Sul, longitude 37°38” Oeste e altitude de 95
m. O solo é classificado como Cambissolo Haplico, com altos teores de potassio, calcio e magnésio.
Segundo classificacdo climatica de Kdppen, o clima é do tipo BSwh', ou seja, muito quente e

semiarido, com estacdo chuvosa no verdo se atrasando para o outono. A precipitacdo média anual
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normal é em torno de 450 a 600 mm com periodo chuvoso de fevereiro a maio. As temperaturas
medias anuais sdo: maxima de 36,0 °C; média de 27,4 °C e minima de 21,0°C. A umidade relativa
média anual é de 70%, com 2.700 horas de insolagéo.

No experimento de campo, conduzido de nov. 2012 a nov. de 2013, foi utilizado o
delineamento de blocos casualizados, com trés repeticdes, avaliando-se doze tratamentos, com
parcelas constituidas por até cinco plantas, no espacamento de 4,0 m x 2,0 m (1.250 plantas por
hectare). Os tratamentos ou gendtipos avaliados foram: Tainung n.1, Sunrise, Golden, Calimosa, S
47-P8, TA7-P5, H 26-60, H 54-78, H 33-36, H 10-26, H 26-78 e H 10-54, fornecidos pela Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas-BA. O manejo de conducdo do pomar foi de acordo com a
rotina adotada pela empresa agricola, aplicando préaticas culturais para desbates de plantas femininas,
desbrotas, adubacéo e controle de pragas e doencas.

Os frutos foram colhidos no periodo da manhd, no estadio ‘color break’ (estadio de
maturacdo 1), com 10% de coloracdo amarela na superficie da casca. Apos a colheita, foram
colocados em caixas de papeldo, forradas com jornal, e transportados para o Laboratério de Fisiologia
e Tecnologia Pos-colheita da UFERSA, Mossoro-RN, e, em seguida, acomodados em bancadas no
laboratdrio (22 £ 1°C e 60 = 5% UR) até que os frutos entrassem no estadio de maturacéo 4 ou 5,
adequados para a avaliacdo das caracteristicas pds-colheita.

As caracteristicas do fruto do mamoeiro avaliadas neste trabalho foram Vitamina C
(mg.100g*de polpa), conforme metodologia proposta por Strohecker e Henning (1967); teor de
solidos soluveis (SS), determinado por meio de leitura em refratdmetro digital (modelo PR — 100,
Palette, Atago Co., LTD., Japan); acidez titulavel (AT), determinada por titulacdo, segundo Instituto
Adolfo Lutz (2005); pH, determinado diretamente na polpa, com potenciémetro digital (AOAC,
2002); acucares soltveis totais, conforme Yemn e Wills (1954) e arelacdo SS/ATT, determinada pelo
quociente entre as duas ultimas caracteristicas. Para analise das caracteristicas citadas foram feitas
amostras compostas de pelo menos quatro frutos por parcela. Aplicou-se analise de variancia dos
dados do experimento, com o teste F, e de diferencas entre médias de tratamentos com o teste de
Scott-Knott, a 5% de probabilidade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados médios para caracteristicas quimicas dos frutos podem ser observadas na Tabela 1.
A composic¢do quimica dos frutos de mamoeiro pode variar em fungéo do solo, época do ano, cultivar
e grau de maturacdo. De uma forma geral, o fruto apresenta pH de 5,0 a 5,7, acidez titulavel, em %,
de 0,05 a 0,18 e teores de sélidos soltveis com °Brix variando de 9 a 13 (DANTAS et al, 2011).
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Tabela 1. Valores médios de caracteristicas quimicas para frutos de gendtipos de mamoeiro.
Barauna-RN, 2013.

Genotipos AT RATIO SS pH VC AST
% % °Brix mg.lOOg'1 %
Tainungnl 0,12b 103,0b 115b 44b 1198b 9,1b
Sunrise 0,10b 137,1a 14,2a 49a 1435a 1ll6a
Golden 0,14a 133,8a 144a 48a 1376a 104a
Calimosa 0,14a 1030b 144a 49a 1124b 112a
S 47-P8 0,14a 1056b 149a 45b 96,3b 11,7a
T 47-P5 0,15a 1134b 14,2a 45b 1059b 1l1,1a
H 26-60 0,11b 1204a 130b 49a 169,0a 108a
H 54-78 0,11b 132,1a 14,4a 50a 1357a 11,3a
H 33-36 0,11b 129,1a 13,7a 49a 1386a 1l6a
H 10-26 0,13a 1056b 136a 4,7a 1145b 1l1l1a
H 26-78 0,11b 111,8b 125b 4,7a 108,6b 9,3b
H 10-54 0,11b 129,8a 14,3a 4,7a 1349a 104a
Média geral 0,12 1186 13,8 4,75 126,40 10,80
Teste F ns ns - - - -
CV, % 19,2 13,9 7,2 41 13,6 1,7
AT = acidez titulavel, SS= sélidos soltveis, VC = vitamina C, AST= agucares soluveis totais

Médias seguidas de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott, a 5% de probabilidade
s *** = ndo significativo e significativo a 5% e 1%, respectivamente.

Os dados de acidez titulavel foram superiores aos observados por Lucena (2013) em Cruz das
Almas-BA, variando 0,05 a 0,08%, e por Lima et al. (2009) avaliando frutos do grupo formosa nos
estabelecimentos comerciais do municipio de Mossoro-RN, com valores entre 0,08 a 0,09%. O dltimo
autor obteve valores superiores para a RATIO, de 146,4 a 182,3%.

O teor de solidos soluveis recomendado para a colheita de frutos de mamoeiros, de acordo
com Marin et al. (2006), deve ser, em °Brix, entre 11,5 a 11,6 na polpa do fruto. Para garantia de
docura, empresas agricolas utilizam valores de °Brix para colheita a partir de 12, considerando que o
ganho no término do amadurecimento pode ndo aumentar ou acrescer somente em cerca de 1-2 °Brix.
Nesse trabalho, o Tainung nl ndo apresentou valores acima de 12 °Brix (Tabela 1).

No pH ndo houve variacGes expressivas (Tabela 1), e foram levemente inferiores aos
encontrados por Lima et al. (2009), para mamao do grupo formosa (5,06 a 5,10), e Rodolfo Junior et
al. (2007), em frutos dos cultivares Sunrise solo e formosa (5,20 e 5,39, respectivamente). Lucena
(2013), em Cruz das Almas, Bahia, obteve médias entre 5,16 a 5,46.

Para a o teor de vitamina C observou-se dois grupos, 0s que tiveram menores valores, 96,33
a 119,83% e os maiores entre 134,86 a 168,97 mg.100g*. Rodolfo Junior et al. (2007) encontrou
valores de vitamina C variando de 95 mg.100g* (Sunrise solo) e 123 mg.100g! para (Formosa), em
frutos comercializados na EMPASA de Campina Grande-PB.

No teor de acglcares observou-se varia¢do acentuada (9,1 a 11,7%), a semelhanca do que foi
verificado por Queiroz (2009), analisando o desenvolvimento do mamé&o formosa (Tainung nl) em
Russas, CE, obtendo valores de 9,74 a 11,55% e por Costa e Menezes et al. (2010) avaliando maméo
havai ‘Golden’, em Quixeré-CE, Chapada do Apodi, com 9,7%.
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CONCLUSOES
As variaveis de qualidade quimica dos frutos de novos genotipos de mamoeiro apresentaram

niveis aceitaveis para as exigéncias do mercado.
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