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Qualidade fisico-quimica de
cinco clones de aceroleira
produzidos no Vale do Sao
Francisco e colhidos em
dois estadios de maturacao

Resumo

Com este trabalho, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
cinco clones de acerola (3, 9, 13, 36 e 38) produzidos no Vale do Sdo Fran-
cisco e colhidos em dois estadios de maturagao com coloragao da epiderme
verde ou vermelha. Os frutos foram produzidos no Banco Ativo de Germo-
plasma da Embrapa Semiarido, Petrolina, PE. O delineamento experimen-
tal foi em blocos casualizados, dispostos em esquema fatorial 5x2 (clones x
maturagdes), com trés repeticdes. Apos a colheita, os frutos foram avaliados
quanto a massa, teores de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acido
ascorbico e relagdo SS/AT. Todos os clones apresentaram maiores teores de
acido ascorbico em frutos verdes, quando comparados aos frutos maduros.
Entre os clones estudados, o 36 apresentou maior teor de acido ascérbico e
relagdo SS/AT. Conclui-se que o Clone 36 apresentou os melhores resultados
com caracteristicas de qualidade desejaveis para o consumo in natura, bem
como para o processamento.

Palavras-chave: Malpighia emarginata DC, &cido ascoérbico, variabilidade
genética.
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Introducao

A aceroleira (Malpighia emarginata DC) € uma frutifera de origem tropical per-
tencente a familia Malpighiaceae. No Brasil, a cultura foi introduzida em 1955
por meio de sementes cultivadas na Universidade Federal Rural de Pernam-
buco (UFRPE). Atualmente, o Pais é considerado o maior produtor mundial
de acerolas, com énfase para a regido Nordeste, com destaque para o estado
de Pernambuco, que € o maior produtor da regido (Ritzinger; Ritzinger, 2011;
Calgaro; Braga, 2012; IBGE, 2017; Agrianual, 2019).

Os frutos da aceroleira destacam-se dentre os demais, devido ao seu eleva-
do teor de acido ascorbico (Vitamina C), com algumas variedades alcangan-
do o percentual de 5% no suco, o que equivale 100 vezes as concentragdes
encontradas em frutos citricos. Além da consideravel quantidade de acido
ascorbico, os frutos da aceroleira também sao fontes de compostos fendlicos,
os quais conferem agao antioxidante e atuam na pigmentacéo do fruto. Por
causa dessas caracteristicas, os frutos possuem significativo valor farmacol6-
gico e alimenticio (Calgaro; Braga, 2012; Mariano-Nasser et al., 2017).

As caracteristicas dos frutos podem ser influenciadas por alguns fatores,
como: variabilidade genética da espécie, condigbes ambientais de cultivo,
tratos culturais, época de colheita, estadio de maturagao, entre outros (Ritzin-
ger et al., 2018). Desta forma, torna-se extremamente importante a caracte-
rizacgao fisico-quimica dos frutos de diferentes gendtipos do Banco Ativo de
Germoplasma (BAG) da Embrapa Semiarido para selecionar os genétipos
que apresentam alto potencial para o consumo in natura e/ou processamento.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
clones de aceroleira produzidos no Vale do S&do Francisco e colhidos em dois
estadios de maturagdo com coloragao da epiderme verde ou vermelha.

Material e Métodos

Neste trabalho, foram utilizados cinco clones de aceroleira (3, 9, 13, 36 e 38)
produzidos no Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Semiarido (09° 09’
S e 40°22' W e 365,5 m de atitude), os quais foram colhidos em dois estadios
de maturagao com coloragédo da epiderme dos frutos verde ou vermelha. O
clima da regido é classificado como BSh segundo a classificagéo climatica
de Kdopen. O solo da area € do tipo Argissolo Amarelo distrofico, no qual as
plantas foram conduzidas no espagamento de 4,0 m x 3,0 m e irrigadas por
microaspersao durante todo o ano.



39 Anais da XIV Jornada de Iniciagéo Cientifica da Embrapa Semiarido

Os frutos foram colhidos no periodo de maio a julho de 2018 e as avaliagdes ocor-
reram logo apés a colheita no Laboratério de Fisiologia Pds-colheita da Embrapa,
Semiarido. Foram analisadas as variaveis: massa (g), utilizando-se balanga se-
mianalitica (Marte AD500, Brasil); sélidos soluveis (SS), medido por refratdbmetro
digital (Pocket refractometer pal-1 Atago, Brasil) e expresso em porcentagem; a
acidez titulavel (AT), foi determinada pela titulagdo de 1 mL de suco para 50 mL
de agua destilada a 0,1 mol de NAOH (AOAC, 2016) utilizando-se titulador auto-
matico (848 Titrino plus Metrohm); relagao solidos soluveis/ acidez titulavel (SS/
AT) e acido ascorbico, determinado pelo método de Tillman, utilizando-se 2,6-di-
clorofenol-indofenol e expresso em porcentagem (Strohecker; Henning, 1967).

Utilizou-se delineamento em blocos casualizados com trés repeti¢coes. Os tra-
tamentos foram dispostos em esquema fatorial 5x2 (clone x maturagao). A ma-
turacao foi definida como sendo verde para o fruto que atingiu a maturagéo
fisiologica com epiderme verde e maduro para o fruto que atingiu ponto de
consumo e com epiderme vermelha (Chitarra; Chitarra, 2005). Os resultados
foram submetidos a analise de varidncia e as médias comparadas pelo teste de
Tukey (p<0.05), utilizando-se o software Sisvar versao 5.6.

Resultados e Discussao

Os resultados da caracterizagao fisico-quimica dos frutos de aceroleira estao
apresentados na Tabela 1. Para as variaveis massa, SS, AT e o teor de acido
ascorbico, ndo houve interagao significativa entre os fatores clone e maturagao
dos frutos. A interacao foi significativa somente para a variavel SS/AT.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas de cinco clones de aceroleira (Malpighia
emarginata DC) produzidos no Vale do Sdo Francisco e colhidos em dois esta-
dios de maturagao, verde e maduro.

Massa de

Fator fruto (g)* SS (%) AT (%) SS/AT Vit. C (%)
Clone (A) o * o ok ox

3 6,57 a 8,93 ab 1,83 a - 2,57 ab
9 4,77 bc 8,97 ab 1,50 bc - 222b
13 6,11 a 8,13 b 1,35 cd - 2,18 b
36 3,89¢ 9,72 a 1,25d - 3,01 a
38 5,01 b 8,7 ab 1,71 ab - 2,03b
Maturacéo (B) > ns > > **
Verde 3,92b 8,75 a 1,65a - 3,19 a
Maduro 6,63 a 9,04 a 1,40 b - 1,61b
AXB ns ns ns ** ns

CV (%) 2,52 7,63 8,75 7,72 15,62

*Médias dos clones seguidas de letras iguais na coluna néo diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey (5%); ** significativo a 1%; * significativo a 5%; ns=nao significativo.
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Para variavel massa, observou-se que Clone 36 apresentou o menor resul-
tado, tendo uma variagado de 64,53% e 56,87% em relagdo ao Clone 3 e
13, respectivamente (Tabela 1). Os valores médios obtidos para massa dos
frutos também variaram significativamente em relagao ao estadio de matura-
¢éo, constatando-se um aumento de 68,85% em frutos maduros (Tabela 1).
Isso pode ser explicado, pelo fato de frutos como acerolas apresentarem um
continuo acumulo de agua na planta, podendo conter mais de 90% de agua
quando atinge o amadurecimento (Prakash; Baskaran, 2018).

O Clone 36 apresentou os maiores teores de SS, enquanto Clone 13 apre-
sentou 0os menores valores de SS. A AT foi maior no Clone 3 e menor no
Clone 36 (Tabela 1). Durante o processo de amadurecimento, os teores de
SS aumentam em consequéncia do acumulo de carboidratos nos frutos, bem
como em reposta a degradacao de polissacarideos de reserva e, em detri-
mento, ha uma redugéo da AT decorrente do consumo de acidos organicos
necessarios para a respiragéo (Pareek, 2016).

Na Tabela 2, observa-se a interagédo entre os fatores para a variavel SS/AT.
Entre os frutos verdes, o Clone 36 apresentou uma variagdo de aproximada-
mente 84,14% em relagédo ao Clone 3. No entanto, a variagédo para os frutos
maduros foi em torno de 65,23%, entre os clones 36 e 38. A relagéo entre os
teores de SS e AT reflete a percepgao do sabor, sendo desejada uma maior
relagdo SS/AT para uma maior aceitagédo dos frutos pelos consumidores (Chi-
tarra; Chitarra, 2005).

Tabela 2. Interacao entre os fatores para a variavel SS/AT dos frutos de ace-
rolas.

Clone Maturagao
Verde Maduro
Relagcdo SS/AT

3 4,10 cB 5,87 bA

9 5,06 bcB 7,24 aA
13 5,24 bcB 7,07 aA
36 7,55 aA 8,08 aA
38 5,31 bA 4,89 bA

Médias dos clones seguidas pela mesma letra minuscula nao diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey (5%). Médias dos estadios de maturagéo seguidas pela mesma letra maius-
cula nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (5%).
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As acerolas apresentaram consideravel diminuigdo no teor de acido ascor-
bico durante o amadurecimento, obtendo-se um decréscimo de 98,14% de
frutos verdes para frutos maduros (Tabela 1). Esta reducao esta associada ao
aumento da atividade da enzima ascorbato oxidase em frutos maduros (Ber-
tin et al., 2017). De acordo com os resultados obtidos, houve uma variagéo
dos teores de acido ascoérbico entre os clones estudados, sendo o Clone 36
aquele que apresentou o maior valor e obteve uma variagéo de 48,27% em
relagao ao Clone 38 (Tabela 1). Em média, os resultados encontrados neste
estudo foram inferiores aos obtidos por Figueiredo Neto et al. (2014) e Nasser
et al. (2018). Alguns fatores podem influenciar os niveis de acido ascorbico
entre eles, o gendtipo, a maturagéo e as condigbes de cultivo.

Conclusao

O maior teor de acido ascorbico e a maior relagdo SS/AT foram observados
no Clone 36, com os frutos verdes apresentando os maiores teores de acido
ascorbico, em relagao aos frutos maduros. O Clone 36 apresentou os melho-
res resultados, com caracteristicas de qualidade desejaveis para o consumo
in natura, bem como para processamento industrial.
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