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INTRODUCAO

A aceroleira (Malpighia emarginata, DC) é considerada uma das principais frutiferas
cultivadas no Nordeste do Brasil, sendo uma espécie que produz frutos com propriedades
nutracéuticas importantes como altos teores de acido ascorbico e outras substincias antioxidantes
que previnem doencas associadas a processos degenerativos (SOUZA et al., 2017; GRANATO et
al., 2018). No entanto, a elevada acidez e baixos teores de agiicares fazem com que os frutos sejam
pouco consumidos no mercado in natura. Em razéo disso, o uso predominante dos frutos de acerola
¢ destinado para a extragdo de acido ascorbico empregado na produgéo de farmacos, cosméticos,
sucos (integral e concentrado), néctares, sorvetes, geleias, bem como agente enriquecedor de sucos
(EMBRAPA, 2012; MARIANO-NASSER et al., 2017; RITZINGER; RITZINGER, 2011).

No programa de melhoramento genético de aceroleira da Embrapa Semiarido, tem-se
estudado a variabilidade genética dos acessos desta espécie que encontram-se conservados no
Banco Ativo de Germoplasma (BAG). Além disso, esta sendo realizada a sele¢fio de genotipos com
caracteristicas sensoriais mais adequadas para o consumo in natura e estdo sendo realizados
cruzamentos visando ao desenvolvimento de aceroleiras adaptadas as condigdes semiaridas que
produzam frutos com alta qualidade para o consumo in natura (SOUZA et al., 2017).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica e quimica de frutos maduros de seis

acessos de aceroleira produzidos no BAG da Embrapa Semiarido.

MATERIAL E METODOS

Frutos dos gendtipos Aco-35, BV-07, BRS Apodi, Costa Rica, Progénie 142 e Progénie 023
pertencentes a0 BAG da Embrapa Semiarido foram colhidos no estadio de maturagdo maduro, em

que os frutos apresentavam coloragfio da epiderme vermelha. O BAG de acerola esta localizado no
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campo experimental Bebedouro, Petrolina, PE, nas coordenadas 09° 09” S e 40° 22° W e 365,5 m de
atitude. Segundo a classificacio climatica de Koopen o clima da regido € o BSh (quente e seco). As
plantas sdo cultivadas em um area com solo do tipo Argissolo Amarelo distréfico, irrigadas por
microaspersdo e conduzidas no espagcamento de 4,0 x 3,0 m.

Os frutos foram colhidos em novembro de 2018 e apos a colheita foram transportados para o
laboratério de Fisiologia Pés-colheita da Embrapa Semiarido, onde foram avaliados para massa
meédia de fruto (g), utilizando balanga semi-analitica (Marte AD500, Brasil); solidos soluveis (SS),
determinados por refratometro digital (Atago, Brasil); acidez titulavél (AT) determinada pelo
método potenciométrico (AOAC, 2016) utilizando titulador automatico (848 Titrino plus Metrohm)
e expressa em porcentagem de acido malico; relagdo SS/AT e acido ascérbico, determinado pelo
método de Tillman, utilizando 2,6-diclorofenol-indofenol e expresso em porcentagem
(STROHECKER; HENNING, 1967).

Este trabalho foi realizado seguindo o delineamento blocos casualizados com trés repetigdes,
utilizando uma amostra com dez frutos por repeticdo. Os resultados foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0.05), utilizando o software “Sisvar”

versdo 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A massa média de fruto foi diferente entre os genotipos estudados, sendo que foi verificada
uma variagdo de 93,99% entre os genotipos Costa Rica e a Progénie 142. Estudos de Prakash e
Baskaran (2018) mostram que a massa de acerolas varia entre 2 a 15g. Desde modo, os dados
obtidos no presente estudo estio de acordo com a literatura.

Os maiores teores de SS foram observados nos clones BRS Apodi e ACO-35, que somente
foram diferentes do clone BV-07 (Tabela 1). A AT nio diferiu entre os genotipos estudados (Tabela
1). Segundo RITZINGER et al. (2003), os gendtipos de acerolas podem ser classificados como
doces, semi-doces ou acidos, segundo o teor de SS e AT nos frutos maduros. De acordo com esta
classificagfo, as variedades tidas como doces sdo aquelas que apresentam teores de SS iguais ou
superiores a 11% e AT com valores iguais ou inferiores a 1,0%. Sendo assim, os valores
encontrados nos genotipos Progénie 023, ACO-35 e BRS Apodi estdo em conformidade com esta
classificagfo, sendo considerados promissores para o melhoramento genético e cruzamento visando

a obtencio de frutos para o consumo in natura.
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Tabela 1. Analises fisicas e quimicas de diferentes gendtipos de aceroleiras produzidas nas

condi¢des ambientais do Vale do Sfo Francisco, campo experimental de Bebedouro da Embrapa

Semiarido.

Clones Massa fruto(g) SS (%) AT (%) SS/AT Vit. C (%)
BV-07 5,30 a* 6,770 0,90 a 7,57 ¢ 1,01 b
Progénie 142 321c¢c 8,70 ab 1,00 a 8,73 bc 1,80 a
Costa Rica 6,22 a 9,33 ab 0,87 a 10,70 ab 1,50 ab
Progénie 023 322¢ 11,40 ab 1,14 a 10,10 ab 1,95a
ACO-35 3,60 be 11,57 a 1,10a 10,50 ab 1,86a
BRS Apodi 3,59 be 11,93 a 1,10 a 10,87 a 1,77 a
CV (%) 16,95 16,88 13,89 7.61 14,08

*Meédias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (5%).

Para frutos destinados para o consumo iz natura, os atributos fisicos como o tamanho tém
forte influéncia na cadeia de comercializacfo, sendo um fator decisivo na intengfio de compra dos
consumidores. Além das caracteristicas externas, os teores de solidos soluveis (SS), acidez titulavel
(AT) e relagio SS/AT sfo determinantes para aquisi¢des futuras. Para uma boa aceitagdo pelos
consumidores, os frutos precisam possuir uma alta relagdo SS/AT, assim como altos valores de SS e
moderados de acidez (CHITARRA; CHITARRA, 2005; MAGWAZA; OPARA, 2015; PAREEK,
2016). Entre os gendtipos estudados, aqueles que apresentaram maiores valore da relagdo SS/AT
foram Costa Rica, Progénie 023, ACO-35 e BRS Apodi e a variacdo entre as maiores médias e a
menor foram de 41,35%; 33,42%; 38,70% e 43,59%, respectivamente.

A Progénie 023 apresentou o maior teor de acido ascorbico, apenas em relagio ao clone BV-
07, no entanto ndo houve diferenga estatistica em relagdo aos demais clones. Apesar do interesse
por gendtipos com alta relagdo SS/AT, também € extremamente importante o teor de vitamina C,
uma vez que ha uma crescente procura por alimentos funcionais com elevados teores desta

vitamina.

CONCLUSOES

Os clones BV-07 e Costa Rica apresentaram a maior massa de fruto, assim como os clones
Costa Rica, Progénie 023, ACO-35 e BRS Apodi apresentaram os maiores valores de SS/AT,
sendo, portanto indicados como gendtipos promissores para cruzamentos visando a obtencfo de
frutos para o consumo in natura. O clone BV-07 apresentou o menor teor de acido ascorbico, sendo

desta forma um gendtipo com menor potencial nutracéutico para cruzamentos futuros.
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