
o 

S P 039 JQ., 
[0001• ATeJ 7 t!7 2 t' 

CARACTERIZAÇÃO DE FRUTOS DE DIFERENTES PROGÊNJES DE 
AÇAIZEIRO 

Marcela Coelho de Souza1, Raimundo Wilane Figueiredo1,RicardoElesbão Alves,, 
Geraldo Arraes Maia 1, Márcia Régia Souza da Silveira2

, Antônia Alaís da Silva Correia 2
. 

1Universidade Federal do Ceará (UFC) - Departamento de Tecnologia de Alimentos, 
60356-000, Fortaleza, CE, figueira@ufc.br; 2Embrapa Agroindústria Tropical, 60511-110, 
Fortaleza, CE, elesbao@pesquisador.cnpq.br 

INTRODUÇÃO 

O açaí (l! .. :uterpe o/eraceae Mart) é um fruto nativo da Arnazônia, com bastante 
diversidade genética no estuário do rio Amazonas, sendo destaque como uma representante 
da exótica diversidade de frutos da Região Norte do Brasil, tendo o Estado do Pará como 
maior produtor e consumidor de açaí, sob forma de polpa. 

O reconhecimento como fruteira de expressão econômica é fato recente, porém já 
ultrapassou as fronteiras da Amazônia, sendo comercializadas nas grandes capitais 
brasileiras, nas mais diferentes formas (sorvetes, picolés, acompanhado de outras frutas e 
cereais, bebida energética, geléias, etc.) (OLIVEIRA et al., 2002). 

Ganhou notoriedade nas demais regiões do Brasil e até mesmo no mercado 
internacional por ser um fruto rico em valor energético em função do alto teor de amido 
encontrado em sua polpa. 

Diferenças genéticas entre populações e/ou progênies de açaizeiro têm sido 
detectadas para vários caracteres, o que leva a variação na composição química dos frutos, 
podendo encontrar desde frutos muitos amiláceos ou mais ácidos. Progênies são entidades 
genéticas, por meio das quais é possível estimar a variabilidade da população, bem como 
explicar a natureza da variação fenotipica (FARIAS NETO et ai., 2005). 

É de fundamental importância o conhecimento das progênies de açaizeiro com 
relação não só à sua produção, mas também à qualidade destes quanto ao seu conteúdo 
(NAZARÉ; OLIVEIRA; CARVALHO, 2006). Os principais parâmetros comumente 
utilizados para avaliar a qualidade de frutos são sólidos solúveis totais, açúcares solúveis 
totais, pH, acidez total titulável e amido. 

A caracterização de materiais genéticos possibilita a identificação de açaizeiros de 
melhor qualidade para a formação de pomares cujos frutos possuam características tisicas, 
tisico-químicas e químicas ideais para um maior e melhor aproveitamento pelas indústrias 
processadoras de polpas e sucos. 

Portanto, se faz necessárias pesquisas com o açaí com a finalidade de gerar 
conhecimento sobre sua composição com o intuito de agregar valor, ampliar o consumo e a 
comercialização. Desta forma, este trabalho objetivou determinar as características tisico­
químicas de frutos de diferentes progênies de açaizeiro. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

Foram colhidos frutos de oito progênies de açaí, no estádio ideal de colheita, 
oriundas do Campo Experimental do Curu, em Paraipaba, CE, pertencente à Embrapa 
Agroindústria Tropical. As progênies selecionadas estão identificadas como: P032-5, P034-
3, P048-8, P049-6, P072-l, P064-8, P131-3 e P308-2. O experimento foi conduzido no 
Laboratório de Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita da Embrapa Agroindústria Tropical, 
onde os frutos foram despolpados manualmente com adição de água. As avaliações feitas 
foram quanto ao teor de sólidos solúveis totais (AOAC, 1992), açúcares solúveis totais 
(YEMN; WlLLIS, 1954), pH (AOAC, 1992), acidez total titulável (IAL, 1985), amido 
(MILLER, 1959). O experimento foi conduzido em Delineamento Experimental 
Inteiramente Casualizado, utilizando oito tratamentos (progênies), com três repetições. As 
variáveis foram submetidas à análise de variância pelo Teste F e as médias foram 

Q comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5%. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Para todas as análises houve diferença estatística significativa (p<0,05), 
apresentando variações entre as progênies. Em relação ao teor de SST, o valor médio 
encontrado foi de 8,85 ºBrix, sendo o mínimo de 7,20 ºBrix referente à progênie P034-3 e 
máximo de 10,89 ºBrix referente a P049-6. 

Quanto ao teor de açúcares solúveis totais (AST), a média obtida foi de 1,33 %, 
apresentando teor mínimo de 1,19 % e máximo de 1,45 %. As progênies P064-8 e P308-2 
apresentaram maior teor de AST, em tomo de 1,45%, porém só diferiram 
significativamente (p<0,05) das progênies P072-l e P034-3. 

Em geral, segundo Kluge et ai. (2002) os açúcares constituem a maior parte dos 
SST encontrados em frutas. No entanto, este fato não pode ser observado nos frutos de açaí 
analisados neste estudo, pois apresentou percentual médio de AST (1,33 %) relativamente 
baixo quando comparado com o valor médio de SST (8,85 ºBrix). Portanto, o AST não 
representa a maioria de sólidos solúveis totais em açaí. 

O elevado teor de SST obtido para as progênies neste estudo pode ser devido 
provavelmente a outros compostos presentes em concentrações elevadas nos frutos de açaí, 
tais como: pectinas, fenólicos, vitaminas, sais, ácidos e algumas proteínas. 

Os valores para pH variaram de 5, 17 a 5, 76, detectados nas progênies P048-8 e 
P032-5, respectivamente, apresentando em geral, média de 5,45. Houve diferença 
significativa apenas para a P032-5 em relação às progênies P034-3 e P048-8. 

A média obtida para acidez foi equivalente a 0,37%, apresentando variação entre 
0,30 % a 0,44 %. As progênies P308-2 e P049-6 apresentaram maior percentual de acidez 
com valores acima de 0,400/4. 

Em relação ao teor de amido, a média geral foi de 7,27%, com variação entre 5,97 
% a 10,35 %, destacando-se com maior teor entre as progênies estudadas a P049-6, cujo 
valor obtido representa quase o dobro do mínimo encontrado para a P048-8. 

O alto teor em amido e baixo teor em açúcares totais apresentados em frutos de 
açaí, os caracterizam como fruto de sabor insípido. 
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Tabela 1 - Valores médios obtidos para as variáveis sólidos solúveis totais, açúcares 
solúveis totais, pH, acidez total titulável, amido de frutos de progênies de 
açaizeiro. Paraipaba, CE. 

Progênies SST AST pH ATT Amido 
(ºBrix) (%) (%) (%) 

P032-5 8,94abcd 1,30 ab 5,76 b 0,33 ab 6,82 ab 
P034-3 7,20 a 1,22 a 5,25 a 0,37 abc 6,93 ab 
P048-8 7, 79 ab 1,27 ab 5, 17 a 0,30 a 5,97 a 
P049-6 10,89 d 1,37 ab 5,46 ab 0,42 bc l 0,35 d 
P064-8 9,74bcd 1,46b 5,54ab 0,37a 7,30ab 
P072-1 8,29 abc 1, 19 a 5,50 ab 0,37 abc 8,09 bc 
P131-3 7,57 a 1,35 ab 5,40 ab 0,39 abc 6,29 a 
P308-2 10,40 cd 1,45 b 5,52 ab 0,44 c 8,76 c 
Média Geral 8,85 1,33 5,45 0,37 7,56 

Médias seguidas pela mesma letra na vertical n;lo diferem estaticamente entre si pelo Teste de Tukcy 
(P<0,05). 

CONCLUSÃO 

O açaí contém baixo teor de açúcares solúveis totais e elevado teor de amido. 
Dentre os materiais genéticos estudados a P049-6 diferenciou-se das demais progênies por 
se encontrar entre os maiores valores em todas as análises, principalmente em relação ao 
teor de amido. 
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