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RESUMO

A jabuticabeira é uma frutifera de ampla ocorréncia, cujo fruto é de grande aceitacdo
no Brejo Paraibano, entretanto os atributos de qualidade devem ser melhor descritos
visando estabelecer padroes de identidade, bem como identificar acessos
promissores para propagacao. Com objetivo de caracterizar a qualidade de frutos de
diferentes acessos, foram selecionadas 22 plantas de ocorréncia na propriedade
rural no sitio Gitd no municipio de Areia/PB. De cada planta selecionada, cerca de 5
kg de frutos foram colhidos, no estadio de maturacdo comercial. O delineamento foi
o inteiramente casualizado. Os tratamentos consistiram em frutos de 22 plantas em
4 repeticOes de 500 g. Foram realizadas analises fisicas e fisico-quimicas. Os frutos
do acesso 19 apresentaram a maior massa fresca; os dos acessos 7,16,19,17,21 e
22 maiores comprimento, enquanto os dos 19 e 21 maiores diametros. Frutos dos
acessos 3,9,12,13,14 e 16 foram os mais firmes.O parametro b" de coloragdo da
casca foi superior em frutos dos acessos 1,2,3,6,7,9,10,11,12,14 e 19 indicando
frutos de epiderme mais escura.O teor de acido ascorbico foi superior na polpa de
frutos do acesso 15, os solidos soluveis em frutos dos5 e 8 e acidez titulavel foi
maior em frutos do acesso 2. Os frutos de jabuticabeiras do Brejo Paraibano
apresentam elevada firmeza, que os identifica como mais resistentes para
comercializacdo em regides mais distantes. Também apresentam o elevado teor de
sélidos soluveis e baixa acidez, indicando frutos de elevada docgura, agradavel ao
consumo fresco, com amplo potencial de comercializacéo.

Palavras chave:Myaciaria cauliflora; padrées de identidade;padrdes de qualidade;
solidos soluveis; acidez titulavel; acido ascorbico.
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ABSTRACT

The jaboticaba tree is a widely occurring fruit tree, whose fruit is widely accepted in
BrejoParaibano, however the quality attributes should be better described in order to
establish identity standards, as well as to identify promising accessions for
propagation. In order to characterize the quality of fruits from different accessions, 22
plants from the rural property at the Gitd site in the municipality of Areia/PB were
selected. From each selected plant, about 5 kg of fruits were harvested, at the
commercial maturation stage. The design was completely randomized. Treatments
consisted fruits from of 22 plants in 4 replications of 500g. Physical and physical-
chemical analyzes were carried out. The fruits of accession 19 had the highest fresh
mass; accessions 7, 16, 19, 17, 21, and 22 had the greatest length, while accessions
19 and 21 had the greatest diameters. Fruits of accessions 3, 9, 12, 13, 14, and 16
were the firmest. The parameter b* of skin color was higher in fruits of accessions
1,2,3,6,7,9,10,11,12,14, and 19, indicating fruits with a darker epidermis. The
ascorbic acid content was higher in the fruit pulp of accession 15, the soluble solids
in fruits of accessions 5 and 8, and the titratable acidity was higher in fruits of
accession 2. The fruits of jabuticaba trees from BrejoParaibano have high firmness,
which identifies them as more resistant for commercialization in more distant regions.
They also have a high soluble solid contents and low acidity, indicating highly sweet
fruits, pleasant for fresh consumption, with wide marketing potential.

Keywords: Myaciariacauliflora; identitystandards; quality standards; soluble solids;
titratable acidity; ascorbic acid.



1.INTRODUCAO

A fruticultura € um dos segmentos de destaque no cenério brasileiro do
agronegocio, apresentando uma grande variedade de frutos produzidos em diversas
regibes brasileiras em condicdes climaticas adversas (COSTA e ATAIDE, 2020). A
cada ano o cenério da fruticultura tem conquistado resultados significativos tanto no
cenario nacional como no internacional, esta frutifera traz novas oportunidades
inclusive aos pequenos produtores.

A riqueza e diversidade da flora brasileira tem apresentando inimeras frutas
nativas comestiveis de alto valor genético e cultural. Dentre as frutiferas destaca-se
a jabuticabeira tipicamente brasileira, pertencente a familia Myrtaceae, domesticada
e incorporada a cultura popular pelos indios Tupis. Originaria da regiao de Minas
Gerais e atualmente amplamente difundida em quase todas as regifes brasileiras
inclusive em outros paises como Bolivia, Argentina, Uruguai e Peru (COSTA e
ATAIDE, 2020).

As espécies mais difundidas séo: Myaciariajabuticaba apresentando frutos
pequenos de pedudnculo escuro e M. cauliflora, com frutos grandes, sendo esta
Ultima espécie a mais difundida no Brasil. As jabuticabeiras mais cultivadas sao:
“Paulista” (frutos graudos e maturagao tardia), “Sabara” (crescimento precoce, frutos
pequenos e doces), “Branca” (porte médio, frutos grandes, verde claros), “Rajada”
(frutos verde-bronzeados, grandes e doces) e “Ponhema’(indicada para fabricacao
de doces, geléias e licores, alta producéo e frutos grandes) (JESUS et al., 2004).

As plantas pertencentes esta familia sdo fundamentais ecologicamente por
apresentarem caracteristicas peculiares bem como pela grande diversidade de
espécies comestiveis e frutas de grande importancia medicinal (MEIRA et al., 2016).

A jabuticaba € uma fruta tropical, considerada uma superfruta devido a
presenca de compostos bioativos importantes na epiderme (FONTES et al., 2022).
Os frutos crescem em torno do tronco e galhos presentes na arvore, de formato
arredondado, coloracdo predominante roxo escuro a preta, com casca fina,
apresentando polpa doce e levemente acida, de cor translicida. (SANTOS, 2014).
Possui alto valor nutricional principalmente de carboidratos, fibras, vitaminas,
flavandides e sais minerais, além de apresentar alta atividade antioxidante que
combate os radicais livres, assim como a polpa também apresenta caracteristicas

nutritivas em zinco, manganés, magnésio e potassio (COSTA e ATAIDE, 2020).



Apesar de todo potencial descrito a jabuticaba é pouco explorada
economicamente em grande escala, contudo a caracteristica sensorial da jabuticaba
tem despertado interesse econdmico. Por isso,estesfrutossdo muitos apreciados
para 0 consumo in natura e valorizados para fabricacdo de geléias, bebidas
fermentadas, vinagre e licores (ZERBIELLI et al., 2016).

No contexto da valorizacdo como superfruta, um conceito mercadolégico, na
gual a jabuticaba se insere num grupo seleto que se diferencia devido aos
parametros funcionais e de potencial de comercializacdo (FONTES etal., 2022), faz-
se necessario definir padrbes de identidade e qualidade para frutos de ocorréncia
regional, visando identificar acessos promissores. A Sociedade Nacional de
Agricultura (2016) intitula as superfrutas aqueles frutos pequenos que apresentam
caracteristicas nutracéuticas, com elevado teores de antioxidantes, compostos
fendlicos e vitaminas. Junto a jabuticaba s&o consideradas superfrutas: acai,
acerola, amora-preta, camu-camu, morango, pitanga, cereja, roma, mirtilo dentre
outras(COSTA e ATAIDE, 2020).

Dessa forma, as superfrutas sdo consideradas uma oportunidade para a
regido Nordeste, em especial a jabuticaba no que refere a acessos que ocorrem em
condicBes de brejo de altitude, com potencial de serem valorizados para consumo
fresco e desenvolvimento de novos produtos possibilitando uma geracdo de

emprego e renda para produtores familiares.

2.0BJETIVOS
2.10bjetivo Geral

Avaliar atributos de qualidadede polpa e epiderme de frutos de acessos
jabuticabeiras (Myacaria cauliflora) de vinte e dois acessos do BrejoParaibano,

visando distinguir acessos para consumo fresco e industrializacao.

2.2 Objetivos Especificos
Quantificar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas da epidermee polpa de
jabuticabas;

Averiguar os aspectos fisico-quimicos diferenciados da polpa de jabuticaba.

3.REFERENCIAL TEORICO
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3.1 Jabuticaba

A jabuticabeira é um arvore frutifera pertencente a familia Myrtaceae, que foi
domesticada pelo Tupis. E originaria da regiio de Minas Gerais amplamente
distribuida em quase todas as regi6es brasileiras. Os indios Tupis chamaram de

= ”

“lapotikaba” que significa “fruta de botdo”. Segundo Oliveira(2018) as jabuticabeiras
ocorrem predominantemente na Mata Atlantica preferencialmente em planicies
fluviais, matas abertas da regido litoranea e submatas do planalto.

A jabuticaba apresenta noves espécies do qual pertence a familia Myrtaceae,
onde as espécies mais conhecidas sdo a Plinia cauliflora (DC) Berg, sinbnimo de
Myciariacauliflora, conhecida como jabuticaba-acu, Pliniajaboticaba, conhecida
jabuticaba sabara, e Pliniatrunciflora (Berg), denominada jabuticaba de cabinho. O
género Plinio é resultado da alteracdo do termo Myrciaria do qual se referia o termo
anteriormente utilizado. Contudo a nomenclatura Plinia e Myrciariasao recorrentes
na literatura (FONTES et. al, 2022).

As jabuticabeiras sdo plantas que podem atingir de 10 a 15 metros,
apresentando frutos com diametro variando 1,6 a 2,2 cm, sdo globosas, negros,
lisos, de sabor doce, polpa de coloracéo esbranquicada e podendo apresentar entre
1 a 4 sementes. Para Oliveira(2018) as jabuticabeiras apresentam tronco reto, de
casca lisa onde as frutas se distribuem em torno do tronco podendo atingir até as
raizes. Santos (2014) afirma que as flores sdo brancas, frutos globulares,
apresentando casca com variacao entre vermelho a preto.

As flores sdo hermafroditas, actinomorfas, brancas, ovério infero com dois
ovulos por loéculo e aromaticas. Para polinizacdo é necessario a presenca do agente
polinizador do qual o principal inseto polinizador sdo as abelhas africanizadas
(Apismelifera) (CRUZ, 2014).

Os frutos séo do tipo baga globosa apresentando em torno de 3 cm, casca
avermelhada a preta, polpa esbranquicada e agridoce (OLIVEIRA, 2018). As
jabuticabas produzem muitos frutos por planta, porém apds a colheita, o fruto
apresenta vida util de trés dias, o que dificulta comercializacdo (SANTOS, 2014).

No Brasil, as jabuticabeiras sdo comuns tanto em areas rurais quanto em
parques, jardins e calcadas de inimeras ruas, dos grandes centros. E uma planta
que tem despertado grande interesse entre 0os produtores rurais devido alta
produtividade e aproveitamento de frutos de inumeras formas (FREITAS et al.,
2020).
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Os frutos sdo consumidos em sua maioria fresco, porém outras alternativas
de comercializacdo como geléias, licores, sucos, vinhos e vinagres (NUNES et al.,
2014). A comercializagao desse fruto apresenta alto potencial econémico devido as
caracteristicas sensoriais para consumo do fruto fresco bem como outras formas de
fabricacdo. A jabuticaba despertou o interesse do setor industrial alimenticio por
causa dos altos teores de compostos antioxidantes que apresentam caracteristicas
anti-inflamatoérias e anti-hipercolesterolémicas, entre seus principais representantes
séo antocianinas e taninas (FREITAS et al., 2020)

A jabuticaba é fruto altamente perecivel pois possui um periodo de vida util
gue vai desde a colheita até comercializacdo, o que ocorre uma rapida alteracédo da
aparéncia devido a rapida perda de umidade e fermentacdo de sua polpa, o que
interfere negativamente na qualidade do fruto e consequentemente sua
comercializacdo(NUNES et al., 2014).

3.2 Qualidade

Os frutos sé@o produtos pereciveis por isso apés colheita a manutencédo da
gualidade se da pelas reservas acumuladas na planta mae que sao utilizadas como
substrato no processo respiratério (COSTA e ATAIDE, 2020). Envolve diversos
atributos como: aparéncia visual, textura, sabor, amora, valor nutricional que em
conjunto constituem a qualidade. Para Freitas etal. (2020) a aparéncia atrativa, as
caracteristicas fisicas, aliada ao potencial nutricional, contribuem para a percepcao
da qualidade do fruto. Santos (2014) afirmou que a caracterizacao fisica dos frutos &
fundamental na determinacdo da viabilidade genética de uma espécie e contribuir
para os programas de melhoramento.

Para comercializacdo de frutos frescos, alguns aspectos como: tamanho,
aparéncia, cor sdo fatores que devem ser averiguados para atender um elevado
padrdao de qualidade. Para Carneiro (2018) essas caracteristicas fisicas sao
influenciadas de forma direta pelas condi¢cbes edafoclimaticas, tratos culturais,
época de colheita, padrdo genético, tratamento pos-colheita, estadio de maturacao,
0 que determina a qualidade da jabuticaba.

Frutos com caracteristicas como peso, tamanho, diametro
padronizados sdo mais faceis de manuseio principalmente em grandes quantidades

podendo reduzir perdas e aumentar rendimento produtivo e consequentemente a
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qualidade (GARCIA,2017). Segundo Carneiro (2018) as caracteristicas fisicas
contribuem na selecao de boas matrizes para propagacao da espécie.

Nas avaliacdes fisicas além do peso, a firmeza, a coloracdo, o diametro,
comprimento sdo importantes para caracterizacdo dos frutos que devem ser
selecionados para consumo fresco ou processado. Para Santos et al. (2009) esses
parametros quantitativos influenciam no rendimento desse fruto para
comercializagao.

A jabuticaba € um fruto de vida util curta em que a coloracdo da casca
também € um fator que determina a qualidade do fruto, pois indica a presenca de
substancias importante em termos nutricionais. Segundo Lima et al. (2018) a cor é
um parametro importante pois € capaz de influenciar na aceitagcdo do produto. Na
averiguacao da coloracdo existe um sistema de cor formado por L*, a" e b* é o mais
utilizado devido a distribuicdo uniforme de cores demonstrando a distancia entre as
diferentes cores apresentadas do percebido pelo consumidor (FREITAS etal., 2020).

Esse sistema de cores utilizado corresponde as diferentes percepc¢des da cor
ao olho do consumidor. Esse sistema foi desenvolvido para demonstrarem uma
diferenciacdo de cores mais precisa no que se refere a percepcdo humana,
definindo 3 eixos perpendiculares-L* (eixo principal, preto =0 ao branco =100), a*
(verde ao vermelho) e b* (azul ao amarelo). Esses atributos sdo importantes para o
consumidor sendo parametro de inclusdo e exclusdo de frutos (FERREIRA e
SPRIGIO, 2017).

Em relacdo a polpa de frutos algum parametro se faz necessario para
averiguacdo da qualidade tais como: os teores de solidos solaveis, pH, acidez
titulavel, acido ascorbico, vitamina C dentre outros. Brasil et. al (2016)afirma que os
parametros utilizados como referéncia na padronizacao e analises ocorridas durante
0 processamento e/ou armazenamento dos frutos.

O pH é um desses elementos capazes de influenciar na conservacao da
polpa. E importante na determinacdo da deterioracdo dos frutos evidenciando a
proliferacdo de microrganismos, atividade enzimatica dentre outras. OpH ¢é
considerado um indice que identifica a acidez, neutralidade ou alcalinidade de
frutos(SOUZA etal., 2021).

O sdélido soluvel corresponde uma medida indireta relacionada ao teor de
acucar podendo variar de acordo com caracteristicas agrondmicas. Os solidos

soltveis identificam o quantitativo de agucares, acidos e outros, constituintes que
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apresentam em menores quantidades, mas que influenciam na qualidade dos frutos
como vitaminas, pectinas e aminoécidos. Esse marcador ajuda a determinar o grau
de maturidade fisiol6gica (SOUZA etal.,2021).

A vitamina C geralmente € utlizada como um marcador de qualidade
nutricional. E extremamente sensivel a degradacdo durante o processo e
armazenamento. A vitamina C é encontrada abundantemente em diversos frutas,
fator importante para a nutricdo humana. O &cido mais encontrado na vitamina C e
maior importancia é o acido ascorbico, um excelente oxidante. E um parametro
fundamental nos pés-colheita porque realiza rea¢des redox na cadeia de transporte
de elétrons (SOUZA etal., 2021).

O teor de acidez titulavel € parametro de maturacdo dos frutos tanto fresco
como industrializacdo. Acidez é fundamental no refere a qualidade do fruto tanto in
natura bem como no processamento desse fruto. Para a industria, os frutos que
apresentam valor elevado de acidez sao importantes pois contribui para o aumento
da vida de prateleira diminuindo a adicdo de acidificantes proporcionando melhor

valor nutricional (BRITO, 2021).

4. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no laboratério de Biologia e Tecnologia Poés-
colheita do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA), localizado na Universidade Federal
da Paraiba (UFPB). As colheitas foram realizadas cedo do dia de jabuticabeiras com
mais de 40 anos de idade,de livre crescimento, conduzidas sem irrigacdo ou
adubacdo. A colheita dos frutos foi realizada em janeiro de 2022 de 22
Jabuticabeiras de ocorréncia espontanea na propriedade rural no sitio Gitd,
municipio de Areia/PB. De cada planta, cerca de 5 kg de frutos foram colhidos
periodo matinal, no estadio de maturacdo comercial, caracterizado pela coloracédo da
casca predominante preta. Apds colheita, os frutos foram separados em sacos,

identificados e colocados em caixa e transportados ao laboratorio.
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Figura 1: Localizagdo da Propriedade do Sitio Gito

No laboratério, os frutos foram selecionados visualmente para identificacao

dos melhores e descarte dos frutos impréprios para avaliacdo, como os de

maturacdo muito avancada, com injurias, mal formados, doentes ou machucados

durante o transporte até o laboratério. Foram selecionados os frutos que

apresentaram casca mais escura e de brilho intenso. No termino dessa etapa, 0s

frutos selecionados foram lavados em agua corrente, seguidos de enxague com

agua com 50 ppm de cloro livre. Foram realizadas analises fisicas e fisico-quimicas.

4.1 Avaliacbes

As avaliacOes realizadas nesse experimento foram as seguintes:

Massa fresca: utilizado a balanca analitica;

Firmeza: determinada por meio do texturometro TX-T;

Comprimento e Diametro (mm): utilizado o paquimetro manual para
obter as medidas dos eixos dos frutos, tanto a perpendicular como o
eixo central;

Coloracéo da casca (L*, a* e b*): por meio do colorimetro digital a cor
seguindo os seguintes parametros L* (corresponde a luminosidade), a*
(identifica a transicdo da cor verde para vermelha) e b* (determina a
transicdo da cor azul para amarela, demonstrando quanto mais
distante do centro, mas saturada a cor);

Solidos soluveis: por meio de titulometria com Hidroxido de Sédio
0,1M (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2005);
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= Potencial de hidrogeniénico (pH): determinado com auxilio do
potenciometro digital;

= Acido Ascorbico (vitamina C-mg.100g™* da polpa): determinado por
meio de titulometria conforme metodologia descrita por Strohecker e
Henning (1967);

= Acidez Titulavel(AT — g. &cido citrico. 100 g-1 de polpa) de acordo
método do Instituto Adolfo Lutz-l1AL (2005);

4.2 Delineamento Experimental e Andlise Estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento casualizado, avaliando 22
acessos com 4 repeticbes de 500g de frutos/planta.As avaliacdes fisicas foram
realizadas com total de acessos. Para as avaliagbes fisico-quimicas foram
submetidos 16 acessos, pois ocorreu a fermentacdo dos frutos e ndo teve como
colher mais frutos devido a finalizacdo da safra. Apesar das perdas pos colheita o
guantitativo de acessos foi satisfatorio para finalizacdo da pesquisa. Os dados
analisados foram submetidos a analise de variancia, e suas médias comparadas

pelo teste Scoot-Knott com probabilidade até 5% de erro.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Massa Fresca, Comprimento e Diametro

A massa fresca dos frutos variou de 4,28 a 9,59g. O acesso 19 se destacou
apresentando maior massa (9,59g) (Figura 2) dentre os frutos avaliados. As massas
frescas de frutos avaliados neste estudo, sdo superiores aos reportados por Oliveira
e et al (2003) os quais variaram de 3,56 a 7,40g, entretanto, a média geral
encontrada foi 6,61g, inferiores aos valores obtidos por Santos (2014) de 8,789 e de
7,859 (SERAGLIO etal., 2017).

Os frutos com maior peso sao visivelmente mais atraentes aos consumidores
devido ao maior tamanho aparente induzindo ao consumo. A aparéncia é um dos
atributos de grande importancia para a qualidade dos frutos (LATTUADA et al.,
2020).
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Figura 2: Massa fresca de frutos maduros de acessos de jabuticabeiras no Brejo Paraibano.
n=50.

O comprimento dos frutos de jabuticabeiras variou entre 16,33 a 23,33mm. Os
acessos com frutos de maiores diametros foram: 7, 17, 19,21, e 22 respectivamente
(Figura 3). Santos (2018) apresentou 28,19mm, superior ao valor encontrado neste
trabalho de 19,47mm.
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Figura 3: Comprimento de frutos maduros de acessos de jabuticabeiras do Brejo Paraibano.
n=50.
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O diametro das jabuticabas variou de 16,33 mm a 23,33 mm (Figura 4). Os
frutos dos acessos que se destacaram foram os 19 e 21 pelos maiores
comprimentos. Os resultados obtidos no comprimento e didametro dos acessos 19 e
21 demonstram que apresentam frutos mais arredondados mais atraentes aos
consumidores bem como para utilizacdo de matrizes para propagacdo de novas

plantas.
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Figura 4: Diametro de frutos de acessos maduros de jabuticabeiras do Brejo Paraibano.
n=50.

Os acessos que se destacavam por apresentarem os maiores diametros
podem ser considerados matrizes apropriadas para propagacdo da espécie quando
0 objetivo é reproduzir frutos grandes (SANTOS, 2014).

A caracterizacado desses acessos contribui para registrar informacdes sobre a
gualidade do material genético disponivel na regido. Por isso, 0s aspectos
morfologicos sao importantes para identificar os melhores acessos que fomentem
futuros programas e melhoramento (CRUZ, 2014).

Outro fator importante que pode influenciar na producdo e qualidade de
jabuticabas esta relacionado com as condi¢cdes climaticas em que 0S acessos
brejeiros estdo inseridos, uma vez que as condi¢cdes climaticas favoraveis
(temperatura, niveis pluviométricos) favorecem a producédo dos acessos (JESUS et
al., 2004).
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5.2 Firmeza, Pureza e Rigidez

A firmeza dos frutos maduros variou entre 1,04 a 2,93N, sendo frutos dos
acessos com maior firmeza 0sdos3,9,12,13,14 e 16 (Figura 5). Isso indica que esses
acessos produzem frutos mais resistentes as variantes internas e externas dos quais

sdo expostos, tais como o transporte a longas distancias sem perder a firmeza e

gualidade.
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Figura 5: Firmeza de frutos maduros de acessos maduros de jabuticabeiras no Brejo

1 2

Paraibano. n=50.

A firmeza é um importante atributo no que se refere a qualidade dos frutos
pois interfere na capacidade de resisténcia ao transporte, o ataque de patégenos
inerente sua caracteristica sensorial do fruto (VIEITES et al., 2011). Oliveira (2003)
reportou que suculéncia € um atributo importante ligado a textura do fruto, pois
guanto mais firme o fruto menor a suculéncia dele. Evangelista et al. (2019)
consideraram que a perda da firmeza dos frutos durante amadurecimento indica
modificacdes de polissacarideos da parede celular, o que implica diretamente na
suculéncia da polpa.Para Carneiro (2018) esses frutos suportam transportes mais

longos até atender ao mercado final sem perder a qualidade do produto.
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A maior dureza da epiderme foi 8,47N atribuido aos frutos doacesso8 e o

menor foi 5,85N, no acesso 11 (Figura 6).
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Figura 6: Dureza de frutos de acessos de maduros jabuticabeiras no Brejo Paraibano. n=50.

A textura é um atributo fundamental para o processo decisério de aceitacao
do fruto pelo consumidor (VIEITES et al., 2011). Por isso os frutos que perderam a
dureza da epiderme apresentaram menores valores diminuindo a estrutura
polimérica da parede celular como a pectinas, que resultam em reducao da vida util
das jabuticabas pos colheitas.

A rigidez variou entre 0,07N a 0,12N, sendo frutos do acesso 15 os de menor
valor (Figura 7). A casca apresenta substancias importantes como hemicelulose e
celulose que ajudam na turgéncia das jabuticabas. E a unido dessas substancias
pécticas e alguns polissacarideos que foram a estrutura da parede celular o que
ajuda na resisténcia da casca na maturacdo bem como no armazenamento
(EVANGELISTA et al., 2018).
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Figura 7:Rigidez de frutos maduros de 22 acessos de jabuticabeiras de ocorréncia no Brejo
Paraibano. n=50.

5.3 Coloracao da Casca

O maior valor de luminosidade (L*),que corresponde ao brilhoda epiderme dos
frutos, foi 13,85, cujos valores sao inferiores ao atribuido por Nunes et al (2014) de
21,57 e Santos (2014) de 18,5. A cor € um atributo fundamental para a qualidade de
um fruto, pois o aspecto visual € o primeiro sentido utilizado no processo de decisédo
para escolha e aceitacdo do fruto. Para Nunes et al (2014) cor é tdo importante
guanto o valor nutricional na determinacdo da aceitacdo dos frutos pelo consumidor.
Os consumidores preferem consumir os frutos frescos, brilhantes e turgidos, o que

torna as jabuticabas mais atraentes visivelmente (SANTOS, 2018).
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Figura 8: Coloracdo da casca pelo parametro L de frutos maduros de 22 acessos de

1234567

jabuticabeiras no Brejo Paraibano. n=50.

Os acessos que se destacaram foram 2, 3,4,5,6, e 8 que néo diferiram entre
si, indicando que esses frutos estavam maduros e na coloragcdo de maior
intensidade (preta), que estimula ao consumo fresco devido essas caracteristicas
visuais atrativas do fruto fresco.

O parametro b*,que compreende a transicdo para o amarelo, ndo diferiu
significativamente entre os frutos dos acessos analisados, com valores superiores
aos de frutos de Nunes et al (2014) de 13,99.
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Figura 9: Coloracdo da casca pelo parametro *b de frutos maduros de 22 acessos de

jabuticabeiras no Brejo Paraibano. n=50.
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A mudanca de coloracdo um dos parametros importantes aliado a aparéncia
utilizada pelo consumidor para julgar o grau de maturidade e qualidade do fruto
(OLIVEIRA et al., 2003).

Em relagdo a*, o maior valor foi 16,09 em frutos o acesso 22. Essa
coordenada de cromaticidade caracteriza o processo de perda da coloragéo verde,
um processo que indica amadurecimento dos frutos (GARCIA, 2017). Os valores
aqui encontrados indicam o pleno amadurecimento das jabuticabas que, segundo
Ferreira et. al (2018), a intensidade dessa tonalidade significa que quanto maior

valor maior a intensidade percebida pelos consumidores.
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Figura 10: Coloracdo da casca pelo pardmetro a* de maduros frutos de 22 acessos de

jabuticabeiras no Brejo Paraibano. n=50.

5.4 Potencial hidrogenidnico (pH)e Acido Ascérbico
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O pH, em média 3,53,foi mais elevados em frutos dos acessos 6,11,12 e 13 e
do acesso 3 com o menor valor. Contudo os valores encontrados foram superiores
aos de Oliveira et al (2003) entre 2,91 a 3,72 e média superior ao encontrado por
Nunes et al (2014). Segundo Ferreira et. al (2018, p.84) quanto menor o pH maior a
acidez do produto, isso favorece o processo de industrializacdo na forma de p6. O

pH abaixo de 3,8 reduza incidéncia de contaminac@o microbiolégica.
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Figura 11: Potencial hidrogeniénico (pH) de frutosmadurosde acesso de jabuticabeiras

no Brejo Paraibano. n=4.

Assim considera-se a polpa de jabuticaba ligeiramente acida, da qual Nunes
et al (2004) afirmam que essa acidez € um ponto favoravel para industria pois
retarda possiveis alteracdes de patdgenos o que contribui para prolongar a vida util
dos produtos produzidos.A acidez moderada da polpa do fruto € fundamental para

industria porque desfavorece a proliferagdo de microrganismos, o que auxilia em
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maior tempo de conservagao. Por outro lado, a acidez contribuiu no sabor da
jabuticaba, ndo deixando sabor fortemente adocicado o que nao favorece ao
consumo fresco (LATTUADA et al., 2020).

O teor deécidoascorbico foi superior na casca de frutos do acesso 15
apresentando valor 4,53 (figura 12). A vitamina C é fundamental par nutricdo
humana, porém organismo ndo produz é necessario consumir alimentos que
contenham para suprir a necessidade do organismo, por isso frutas e vegetais

precisam ser inseridos.
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Figura 12: Teor de acido ascorbico (Vitamina C) da popa de frutosmadurosde acesso de
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jabuticabeiras no Brejo Paraibano. n=4.

O teor de vitamina C pode aumentar a diminuir ou permanecer constante a
maturacdo do fruto (SANTOS, 2014). Entretanto,altos valores de vitamina C e uma
caracteristica fundamental do ponto de vista nutricional (OLIVEIRA et al., 2003),

sendo importante devido ao carater redutor e facilidade de oxidagdo quando exposta
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ao calor, luz e oxigénio podendo ser perdida durante o manuseio dos produtos,
estavel quando exposta ao meio acido(BRUNINI et al., 2004).

O L-acido ascorbico (AA) é uma das principais formas biol6gicas ativa de
vitamina C (LIMA, 2009). Nos frutos dos acessos avaliados os teoresdiferengasos
teores diferiram na polpa, em consequéncia da grande variabilidade genética
entreplantas. Os valores encontrados foramsuperiores aos reportados por Carneiro
(2018) que foram de 3,1 e 2,9.

5.5 Sélidos Soluveis e Acidez Titulavel

Os sdlidos soluveis identificam o total de sélidos dissolvidos ho meioaquoso,
formado de acucares (frutose, glicose e sacarose), acidos, vitaminas aquosoluveis,
expresso em porcentagem de solutos contido no fruto (LITTUADA et al., 2020)

O teor de sdlidos soluveis (SS) da polpa apresentou variagcdo entre 13,8 a
19,38%. Os maiores teores encontrados foram atribuidos a frutos dos acessos 5 e 8,
respectivamente, com teor médiode sélidos soluveis de 16,27%, superiores aos de
Santos (2014), com 13,74%. O teor de solidos soluveis das jabuticabas é
influenciado pelo estadio de maturacéo na colheita (GARCIA, 2017). Dessa forma os
frutos dos acessos citados apresentavam frutos que acumularam mais alcucares em

relacdo aos demais.
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Figura 13: Sélidos Soluveis de frutos maduros de acessos jabuticabeiras de ocorréncia

no Brejo Paraibano.n=4.

O teor de sdlidos soluveis aumenta com a maturacdo devido a biossintese
e/ou degradacdo dos polissacarideos (CHITARRA e CHITARRA, 1990).
Frutosmaduroscom alto contetddo de solidos sollveis sugerem que esses tenham
menor potencial de conservacao pés-colheita pelo excesso de acucares, 0 que pode
ser associadoarapidadeterioracdo e fermentacdo e, consequentemente,curta vida
atil (OLIVEIRA et al., 2003).

A acidez titulavel média foi 0,63% de acido citrico e foi superior em frutos do
acesso2, com 0,86% de acido citrico, indicando frutos com menor relacdo SS/AT. A
acidez moderada do fruto é importante para indlstria porque pode inibira
proliferacdo de microrganismos, 0 que auxilia em maior tempo de conservacdo de
ptodutos processados. Por outro lado, a acidez contribuiu para o sabor caracteristico
da jabuticaba, ndo deixando sabor fortemente adocicado, que nao favorece ao
consumo fresco (LATTUADA et al., 2020).
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Figura 14: Acidez Titulavel de frutos maduros de acessos jabuticabeiras de ocorréncia

no Brejo Paraibano. n=4.

O teor de acidez titulavel neste trabalho € bem inferior ao de Carneiro (2018)
atribuido como valor médio 2,6%. Os teores obtidos indicam que os frutos aqui
avaliados apresentam teores de &cidos organicos mais baixos,0 que indica
conferirem elevada sensacao de docura e sabor agradavel, sendo apropriados para

consumo fresco.

6.CONCLUSOES

Os frutos do acesso 19 apresentarama maior massa fresca; os dos acessos
7,16,19,17,21 e 22 maior comprimento, enquanto dos 19 e 21 se destacaram em
relacdo ao diametro.

A maior firmeza foide frutos dos acesso0s3,9,12,13,14 e 16, respectivamente,
indicando serem mais resistentes para transporte a distancias maiores.

Para dureza, frutos do acesso 8 se destacaram, enquanto para a rigidez o
maior foi atribuido a frutos do acesso 15.

O brilho da casca (L” foi maior em frutos dos acessos 2,3,4,5,5,6 e 8,
enquanto b*foi maior (tonalidade mais escuras) em frutos dos acessos
1,2,3,6,7,9,10,11,12,14 e 19 e a'maior em frutos do 15,18,20 e 21.
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Os frutos do gendtipo 6,11,12 e 13 obtiveram maiores valores para pH, ao
acido ascorbico destacou o 15, aos solidos sollveis obtiveram os genétipos 5 e 8 e
acidez titulavel o maior valor encontrado foi genétipo 2.

Em conjunto, os frutos de acessos de jabuticabeiras do Brejo Paraibano
apresentam elevada firmeza, que o0s identifica como mais resistentes para
comercializacdo em regides mais distantes. Também apresentam o elevado teor de
sélidos soluveis e baixa acidez, indicando frutos de elevada docgura, agradavel ao

consumo, com forte potencial de comercializagdo para consumo fresco.
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