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INTRODUCAO

O agai (Luterpe oleraceae Mart) é um fruto nativo da Amazonia, com bastante
diversidade genética no estuario do rio Amazonas, sendo destaque como uma representante
da exotica diversidade de frutos da Regido Norte do Brasil, tendo o Estado do Para como
maior produtor e consumidor de agai, sob forma de polpa.

O reconhecimento como fruteira de expressdo econdmica ¢ fato recente, porém ja
ultrapassou as fronteiras da Amazonia, 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 regides do Brasil e até mesmo no mercado
internacional por ser um fruto rico em valor energético em fungdo do alto teor de amido
encontrado em sua polpa.

Diferengas genéticas entre populagdes e/ou progénies de agaizeiro tém sido
detectadas para varios caracteres, o que leva a variagdo na composi¢do quimica dos frutos,
podendo encontrar desde frutos muitos amilaceos ou mais acidos. Progénies sdo entidades
genéticas, por meio das quais é possivel estimar a variabilidade da populagdo, bem como
explicar a natureza da variagdo fenotipica (FARIAS NETO et al., 2005).

E de fundamental importincia o conhecimento das progénies de agaizeiro com
relagdo ndo sO a sua produgdo, mas também a qualidade destes quanto ao seu conteudo
(NAZARE; OLIVEIRA; CARVALHO, 2006). Os principais parimetros comumente
utilizados para avaliar a qualidade de frutos sdo solidos soluveis totais, agucares soltiveis
totais, pH, acidez total titulavel e amido.

A caracterizagdo de materiais genéticos possibilita a identificagdo de agaizeiros de
melhor qualidade para a formagdo de pomares cujos frutos possuam caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e quimicas ideais para um maior ¢ melhor aproveitamento pelas industrias
processadoras de polpas e sucos.

Portanto, se faz necessarias pesquisas com o agai com a finalidade de gerar
conhecimento sobre sua composi¢do com o intuito de agregar valor, ampliar o consumo € a
comercializagdo. Desta forma, este trabalho objetivou determinar as caracteristicas fisico-
quimicas de frutos de diferentes progénies de agaizeiro.




MATERIAL E METODOS

Foram colhidos frutos de oito progénies de agai, no estadio ideal de colheita,
oriundas do Campo Experimental do Curu, em Paraipaba, CE, pertencente a2 Embrapa
Agroindustria Tropical. As progénies selecionadas estdo identificadas como: P032-5, P034-
3, P048-8, P049-6, P072-1, P064-8, P131-3 e P308-2. O experimento foi conduzido no
Laboratorio de Fisiologia e Tecnologia Pos-Colheita da Embrapa Agroindistria Tropical,
onde os frutos foram despolpados manualmente com adigdo de agua. As avaliagdes feitas
foram quanto ao teor de solidos soliveis totais (AOAC, 1992), aglcares soliveis totais
(YEMN; WILLIS, 1954), pH (AOAC, 1992), acidez total titulavel (IAL, 1985), amido
(MILLER, 1959). O experimento foi conduzido em Delincamento Experimental
Inteiramente Casualizado, utilizando oito tratamentos (progénies), com trés repetigdes. As
varidveis foram submetidas a analise de variincia pelo Teste F e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as analises houve diferenga estatistica significativa (p<0,05),
apresentando variagdes entre as progénies. Em relagio ao teor de SST, o valor médio
encontrado foi de 8,85 °Brix, sendo o minimo de 7,20 °Brix referente a progénie P034-3 e
maximo de 10,89 °Brix referente a P049-6.

Quanto ao teor de aglicares soluveis totais (AST), a média obtida foi de 1,33 %,
apresentando teor minimo de 1,19 % e méaximo de 1,45 %. As progénies P064-8 ¢ P308-2
apresentaram maior teor de AST, em torno de 1,45%, porém so diferiram
significativamente (p<0,05) das progénies P072-1 e P034-3.

Em geral, segundo Kluge et al. (2002) os agucares constituem a maior parte dos
SST encontrados em frutas. No entanto, este fato ndo pode ser observado nos frutos de agai
analisados neste estudo, pois apresentou percentual médio de AST (1,33 %) relativamente
baixo quando comparado com o valor médio de SST (8,85 °Brix). Portanto, o AST ndo
representa a maioria de solidos soliiveis totais em agai.

O elevado teor de SST obtido para as progénies neste estudo pode ser devido
provavelmente a outros compostos presentes em concentragdes elevadas nos frutos de agai,
tais como: pectinas, fenolicos, vitaminas, sais, acidos e algumas proteinas.

Os valores para pH variaram de 5,17 a 5,76, detectados nas progénies P048-8 ¢
P032-5, respectivamente, apresentando em geral, média de 5,45. Houve diferenca
significativa apenas para a P032-5 em relag@o as progénies P034-3 e P048-8.

A média obtida para acidez foi equivalente a 0,37%, apresentando variagdo entre
0,30 % a 0,44 %. As progénies P308-2 e P049-6 apresentaram maior percentual de acidez
com valores acima de 0,40%.

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

O alto teor em amido e baixo teor em agucares totais apresentados em frutos de
agai, os caracterizam como fruto de sabor insipido.



Tabela 1 — Valores médios obtidos para as variaveis solidos sollveis totais, agucares
soluveis totais, pH, acidez total titulavel, amido de frutos de progénies de

acaizeiro. Paraipaba, CE.

A SST AST pH ATT Amido
Progémes  (rix) %) (%) %)
P032-5 8,94abcd 1,30 ab 5,76 b 0,33 ab 6,82 ab
P034-3 7,20 a 1,22 a 5025a 0,37 abc 6,93 ab
P048-8 7,79 ab 1,27 ab 517a 030a 597a
P049-6 10,89d 1,37 ab 5,46 ab 0,42 bc 10,35d
P064-8 9,74 bed 1,46 b 5,54 ab 0,37 a 7,30 ab
P072-1 8,29 abc L19a 5,50 ab 0,37 abc 8,09 bc
P131-3 7,57 a 1,35 ab 5,40 ab 0,39 abc 6,29a
P308-2 10,40 cd 1,45b 5,52 ab 0,44 c 8,76 ¢
Média Geral 8.85 1,33 5,45 0,37 7,56

T\gédias scguidas pcla mesma Ietra na vertical ndo diferem cstaticamentc cntre si pelo Teste de Tukey
(P<0,05).

CONCLUSAO

O agai contém baixo teor de aglcares soliveis totais e elevado teor de amido.
Dentre os materiais genéticos estudados a P049-6 diferenciou-se das demais progénies por
se encontrar entre os maiores valores em todas as analises, principalmente em relagao ao

teor de amido.
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