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INTRODUCAO

Os frutos da aceroleira (Malpighia emarginata Sesse & Moc. Ex DC) sdo excelentes fontes
naturais de vitamina C, o que aliado a sua capacidade de aproveitamento industrial (ALVES, 1999)
abre diferentes alternativas de mercado, como a comercializacdo de frutos in natura; producdo de
sucos, geleias, sorvetes; e a extracdo do acido ascorbico como matéria-prima para industria
farmacéutica, na elaboracdo de muitos outros subprodutos (LIMA et al., 2003), que se destinam ao
mercado interno e externo. Essa versatilidade faz do seu cultivo uma alternativa interessante para
pequenos e grandes fruticultores. O fato de que a aceroleira pode produzir até oito safras em 12
meses, bem distribuidas ao longo do ano, assegura renda com maior regularidade para o produtor e
absorve mao de obra intensiva, ajudando a fixar as pessoas nas comunidades do entorno dos
perimetros irrigados (GONZAGA NETO; SOARES, 1994).

Passadas trés décadas, desde a expansdo do cultivo de acerola em terras brasileiras, ha
problemas antigos ainda nédo solucionados e novos desafios que se apresentam. O primeiro destes
desafios € a necessidade de resgatar, conservar e caracterizar a variabilidade da espécie que, embora
muito abundante entre os anos 80 e 90, atualmente encontra-se ameacgada pela substituicdo dos
pomares de pés-francos por plantios monoclonais. Além disso, o germoplasma coletado pelas
instituigdes publicas no passado encontra-se em estado de alta vulnerabilidade devido as mudangas
de prioridade em algumas daquelas instituices. Desse modo, o presente trabalho teve como
objetivo a coleta e a avaliacdo preliminar de acessos de acerola, visando a ampliagdo da diversidade

genotipica conservada ex situ.

MATERIAL E METODOS

Eng, Agr., pesquisadores da Embrapa Semiérido, Petrolina — PE, e-mails: flaviodefranca@cpatsa.embrapa.br,
magnus.deon@cpatsa.embrapa.br, jose.mauro@cpatsa.embrapa.br, maclima@cpatsa.embrapa.br.
2Eng. Alimentos, pesquisadora da Embrapa Semiarido, Petrolina — PE, e-mail ana.cecilia@cpatsa.embrapa.br

4438


mailto:flaviodefranca@cpatsa.embrapa.br�
mailto:magnus.deon@cpatsa.embrapa.br�
mailto:jose.mauro@cpatsa.embrapa.br�
mailto:maclima@cpatsa.embrapa.br�
mailto:ana.cecilia@cpatsa.embrapa.br�

As coletas foram realizadas no Perimetro de Irrigacdo Senador Nilo Coelho, em Petrolina-
PE. As areas foram escolhidas levando-se em consideracdo a variabilidade existente na propriedade,
0 que foi previamente levantado com base nas informacdes obtidas junto aos profissionais que
prestam assisténcia técnica naquele perimetro.

Chegando aos pomares, percorreram-se as entrelinhas de cultivo e colheram-se, em cada
planta selecionada, cerca de 400g de frutos maduros para analise de qualidade e producgédo de
sementes. Também foram obtidos 10 garfos para enxertia. A selecdo baseou-se na avaliacdo
fenotipica das plantas, sobretudo com relacdo as caracteristicas de fruto, tais como tamanho, cor,
acidez, sabor, persisténcia na planta, entre outras, relacionadas na lista de descritores da espécie
(OLIVEIRA et al., 1998). As amostras de frutos maduros foram levadas ao Laboratorio de
Fisiologia Pos-Colheita da Embrapa Semiarido em Petrolina, onde foram avaliadas quanto aos
seguintes caracteres: massa (MMF), volume (VMF), densidade (DNS), didmetro transversal (DTF)
e didmetro longitudinal (DLF) do fruto; solidos solUveis totais (SST), acidez titulavel (ATT),
relacdo SST/ATT (SS/AT), pH, teor de acido ascérbico (VTC), massa média da semente (MMS).
Como se trata de amostras de coleta em campo, ndo foi utilizado delineamento estatistico. As
cultivares comerciais BRS Sertaneja e Okinawa também foram amostradas para fins de comparagéo

com 0s demais acessos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando-se as variaveis DMF, CMF, MMF e VMF, que representam o tamanho do
fruto, verificou-se que os acessos CPATSA-001, CPATSA-002, CPATSA-004 e CPATSA-007
produziram frutos maiores (Tabela 1). A massa do fruto é uma caracteristica determinante para a
comercializacdo e, sobretudo, para o rendimento de processados e residuos (COSTA et al., 2011).
Sob esse aspecto, supde-se que 0s quatro acessos tém potencial para uso no mercado de frutos in
natura, uma vez que frutos graidos séo preferidos pelos consumidores. No caso da industria, além
do tamanho, o rendimento de polpa e o teor de vitamina C também sdo caracteristicas decisivas. O
rendimento de polpa, por sua vez, depende também do tamanho das sementes, de modo que frutos
maiores com sementes menores apresentam maior rendimento. Nesse caso, 0 acesso CPATSA-008
sobressaiu-se apresentando rendimento de polpa de 94%.

Quanto as caracteristicas quimicas também foram verificadas varia¢fes interessantes. O pH
dos acessos variou de 3,0 a 3,5, 0 que esta de acordo com os resultados obtidos por varios autores.
Freitas et al. (2006), em revisdo a dados de 10 trabalhos cientificos, relataram uma amplitude de pH
de 2,58 a 3,91 para acerolas maduras. Os acessos CPATSA-004, CPATSA-005, CPATSA-006,
CPATSA-007, CPATSA-008 e CPATSA-010 apresentaram SST variando de 9,1 a 10,6 °Brix

(Tabela 1), o que é bastante satisfatério em se tratando de frutos de acerola. Moura et al. (2007),
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avaliando uma colecdo com 45 clones de aceroleiras, observaram valores de SST variando de 5,9 a
11 °Brix. Costa et al., avaliando as cinco principais variedades de aceroleira cultivadas na regido do
Vale do Séo Francisco, obtiveram valores médios variando de 6,12 a 8,75 °Brix. Coincidentemente,
esses valores limitrofes correspondem as cultivares BRS Sertaneja e Okinawa e sdo bem préximos
aos encontrados no presente trabalho (6,37 e 8,85°Brix, respectivamente). Frutos com maior teor de
solidos soluveis sdo preferidos para consumo in natura. No entanto, a relacao entre o teor de sélidos
sollveis e a acidez titulavel é responsavel por parte do sabor dos frutos, de modo que frutos com
maior SS/AT tendem a ser preferidos pelos consumidores. Nesse aspecto, as maiores SS/AT foram
observadas nos acessos CPATSA-002, CPATSA-004, CPATSA-006, CPATSA-007, CPATSA-009
e CPATSA-010, evidenciando a sua aptiddo para o mercado de frutos in natura.

Quanto ao teor de acido ascorbico, maior VTC foi observada nos acessos CPATSA-005
(2.478,3mg/100g) e CPATSA-007 (2.695,7mg/100g) (Tabela 1), inclusive superando as cultivares
comerciais (2.217,4mg/100g). Este resultado estd de acordo com o verificado por Batista (2010),
que encontrou 2.337,18 mg/100g de Vitamina C, na cultivar Okinawa. Esse resultado indica que
esses acessos tém potencial para uso industrial, na extracdo de vitamina C.

De modo geral, nessa analise preliminar, destacou-se o acesso CPATSA-007 por apresentar
frutos de tamanho médio, elevado teor de sélidos sollveis, alta relagdo SS/AT, alto teor de vitamina
C. Além disso, seu rendimento de polpa superou 90%. Essas caracteristicas conferem dupla aptidao
ao acesso, uma vez que o mesmo poderia ser direcionado tanto ao mercado de frutas frescas, quanto

a indUstria.

Tabela 1 - Avaliacdo preliminar de acessos de acerola coletados no Distrito de Irrigacéo

DMF CMF MMF VMF MMS RND pH SST ATT SS/IAT VITC
Ccm (m (@ () (@ (%) °Brix (%) (9/1009)
CPATSA-001 257 220 798 3830 0,280 895 325 63 098 6,39 13913
CPATSA-002 2,64 226 828 3900 0,216 922 327 71 0952 745 1087,0
CPATSA-003 2,16 198 514 3550 0,294 828 297 7,6 1642 4,63 15217
CPATSA-004 252 216 728 3800 0,161 934 352 93 1235 753 16087
CPATSA-005 2,08 1,74 425 3450 0,152 90,0 3,22 10,6 1,741 6,09 24783
CPATSA-006 2,32 207 6,16 3650 0,261 87,7 326 103 1,333 7,72 17391
CPATSA-007 243 206 7,02 37,00 0,212 915 329 98 1327 7,39 26957
CPATSA-008 2,52 201 6,82 37,70 0,169 940 3,24 89 1570 5,67 19565
CPATSA-009 2,37 191 6,15 36,80 0,240 883 324 84 1143 735 13044
CPATSA-010 2,13 189 4,72 3500 0,177 88,7 334 91 1090 835 22174
BRS Sertaneja 2,37 2,03 6,37 36,80 0,198 90,7 295 78 1951 400 22174
Okinawa 268 232 885 4920 0,300 898 305 79 1458 542 22609
Média 240 205 658 3786 0222 899 32 86 137 6,5 1873,2
Maximo 268 232 885 4920 0300 940 35 106 1,95 8,3 2695,7
Minimo 208 174 425 3450 0,152 828 30 63 0,95 4,0 1087,0

ACessos

Senador Nilo Coelho, em Petrolina. Embrapa Semiarido, Petrolina, PE, 2012.

CONCLUSOES
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Avaliacdo dos 10 acessos revelou expressiva variabilidade fenotipica, o que reforca a
importancia da coleta de germoplasma de acerola nos plantios antigos, antes que 0s mesmos sejam
substituidos por pomares monoclonais ou por outras culturas. A introducao desses acessos no BAG
da Embrapa Semiérido permitira que, posteriormente, sejam realizadas avaliacfes mais detalhadas e
com o devido rigor estatistico que possibilitem a formacdo de uma colecdo nuclear, bem como a

selecdo de clones potenciais para desenvolvimento de novas cultivares comerciais de acerola.
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