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Caracterizacdo quimica de frutos de difer entes clones de Spondias Tuberosa

Introducéo

O umbuzeiro (Spondias tuberosa) € uma arvore nativa da caatinga brasileira, adaptado a sobreviver e produzir sob
condicdo de estresse hidrico. A espécie vegeta em solos diversos, em regides com pluviosidade anua que varie de
menos de 400 mm a 800 mm, temperatura entre 13 °C e 38°C, umidade relativa do ar entre 30% e 80% e insolacéo de
2.000 a 3.000 horas por ano (DUQUE, 1980).

Por causa da sua capacidade de producdo sob condicBes de semiaridez, a espécie tem potencializado o surgimento de
empreendimentos agroindustriais capazes de criar bases econdmicas solidas para a agricultura familiar nas areas
dependentes de chuva com a prética do extrativismo em alguns pontos do Semiarido brasileiro (ARAUJO; QUEIROZ,
2010).

Atualmente os frutos do umbuzeiro tém ganhado espago nos mercados nacional e internacional, pois, aém de
apresentarem sabor agradével e aroma peculiar, s80 uma boa fonte de compostos bioativos e seu consumo pode
contribuir substancialmente na dieta (ALMEIDA et al., 2011).

As caracteristicas fisicas e quimicas do fruto do umbuzeiro sdo de grande importancia para 0 manuseio e sua
comercializagdo e variam, além do fator genético, como o local, os tratos culturais, a época de colheita e o estadio de
maturagdo (SANTOS et a, 2010).

A ampla variedade genética de umbuzeiros disponiveis no nosso bioma, disponibiliza frutos que variam de 2 a6 cm de
didmetro, 10 a 70 gramas de massa, com ou sem pilosidade na casca, etc., ou sgja, muita variacdo nas caracteristicas
fisicas e quimicas do fruto. Quase inexistente a realizacdo de estudos que fagam a caracterizacdo desta biodiversidade,
gue é muito importante para futuros estudos no melhoramento genético, como também na qualidade pos colheita.

O desenvolvimento desse trabalho é de grande importancia na ampliacdo e no enriquecimento das informagdes sobre o
fruto do umbuzeiro, visando potenciaizar seu cultivo e comercializagdo, preservar sua variabilidade genética e seu uso
em futuros trabalhos de melhoramento, como por exemplo, definir o clone que melhor apresente caracteristicas fisicas
e quimicas.

Material e M étodos

O estudo experimental foi realizado no Laboratério de Fisiologia e Tecnologia Pés-Colheita da Universidade Estadual
de Montes Claros/Campus Janalba. Foram utilizados frutos provenientes de 04 clone, (5, 6, 10 e 18) pertencentes ao
banco ativo de germoplasma de umbuzeiro da &rea experimental da Epamig, situada no municipio de Nova Porteirinha,
MG, na latitude de 15°47° 29"'S, longitude de 43° 17' 88"’ W, com altitude média de 500 m, precipitagdo pluvial
média anual de 800 mm, e o clima, baseado na classificacéo internacional de Kdppen, do tipo Aw. O solo da érea é
caracterizado como Latossolo Vermelho Amarelo distréfico.
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Os frutos foram colhidos manual mente, ap6s atingir sua maturidade fisiolégica. A colheita foi feita de forma aleatéria
em seis plantas por clone e 120 frutos/clone, e os frutos foram acondicionados em sacos plésticos, e transportados para
o laborat6rio onde procederam-se as avaliagtes. Frutos com danos mecanicos ou sintoma de doenga foram descartados.
Padronizou-se 0 estadio de maturagdo, uniformidade de tamanho.Foi utilizado o delineamento inteiramente
casualisado, com dez repeticdes e nove frutos por unidade experimental.

Com o auxilio do mix a polpa dos frutos foi triturada juntamente com a casca para a completa homogeneizacdo. Feito
isso, avaliou-se de sdlidos sollveis, pH e acidez titulavel. Os solidos solGveis foram determinados por um refratdmetro
digital e com o auxilio do pHgametro previamente calibrado obteve-se a leitura do pH. A acidez titulavel foi
determinada por titulometria com NaOH e utilizando-se a fenolftaleina a 1% como. Os resultados foram expressos em
percentagem de &cido citrico, conforme recomendacao do Instituto Adolfo Lutz (IAL,1985). O indice tecnolégico (1T)
foi calculado por meio de equacdo. Os dados foram submetidos & andlise de variancia e as médias comparadas pelo
teste de Tukey a 0,05 de probabilidade.

Resultados e Discussao

Os teores de solidos solUveis (SS) de umbus ndo diferiram entre os clones, apresentando valor médio de 9,1 °Brix
(Tabela 1). Valores semelhantes ao encontrados por Dantas Junior (2008). De acordo com Chitarra e Chitarra (2005),
0s solidos soltveis indicam a quantidade dos sélidos que se encontram dissolvidos no suco ou polpa das frutas, sendo
constituidos principalmente por agucares, variaveis com a espécie, a cultivar, o estadio de maturacdo e o clima, com
valores entre 8 e 14%. Os valores médios encontrados nesse trabalho estéo em conformidade com Padréo de | dentidade
e Qualidade para a cultura do cgj, que exige valor minimo exigido de 9,00 °Brix (BRASIL, 1999).

Paravariavel pH ndo houve diferenca estatistica entre os clones avaliados. Verificou-se uma média geral de 2,7 (Tabela
1). Valores semelhantes aos encontrados por Costa et al. (2004). No processamento de frutos o pH baixo favorece a
conservagdo dos alimentos por dificultar o desenvolvimento de micro-organismos enquanto que, para 0 Consumo
fresco, valores de pH mais elevados tém maior preferéncia do consumidor.

A acidez titulavel, dada em mg de &cido citrico em 100 g de suco, apresentou diferenca significativa entre as médias,

destacando-se o clone 6 e 18 (Tabela 1). O valor médio encontrado no trabalho foi de 1,3, bem inferior aos valores en
contrados por Costa et al. (2004), que para os frutos colhidos em estédio de maturaco fisiol 6gica e considerados como

doces e &cidos observaram valores de 1,87 e 2,27 %, respectivamente.

Relacdo SS/AT é uma das melhores formas de avaliagdo do sabor, sendo mais representativa que a medicdo isolada de
acUcares e de acidez. No presente trabalho obteve-se valores entre 6,4 a 7,9, cujo maior valor foi obtido para o clone 6
(Tabela 1). As andlises realizadas mostraram uma média de 7,1, sendo superior a descrita por Carvalho et al. (2008) de
6,1. Quanto ao indice Tecnoldgico, a média encontrada foi de 5,7 (Tabela 1) que é semelhante & reportada por Pinto et
al. (2003), com valor de 550 %, em frutos de cgja Os clones 6 e 18 foram o0s que possuiram o maior indice
tecnoldgico. Esses frutos sdo os mais desgaveis, por representarem maior possibilidade de concentragdo de solidos
soltveis. Indices de qualidade relacionando solidos sollveis e rendimento industrial j& s3o utilizados para o pagamento
diferenciado de frutas citricas e maracujé, sendo essa uma tendéncia que vem sendo adotada pelas agroindUstrias
(SACRAMENTO et al. 2007).
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Conclusdes
Os clones de umbu em estudo apresentam peguena variacdo para os atributos solidos solUveis e pH.

Para consumo in natura e/ou processamento destaca-se 0 clone seis por apresentar alta percentagem de polpa, alta
relacdo SS/AT e maior indice tecnol gico.
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TABELA 1. Caracteristicas quimicas de frutos de diferentes clones de umbuzeiro provenientes do municipio de Nova
Porteirinha-MG

Clone Solidos Soliveis pH Solidos Soliveis indice Acidez titulavel
) [Acidez tituldvel tecnologico
(= Brix) (mg.100g™ &c.
citrico.)
5 8,9 2,8 E,6" 5,20 1,4*
6 2,0 27 7,92 g,2¢ 1,2k
10 9,2 2,7 £,4° 5,40 1,4
18 o3 2.8 7,42 6,1¢ 1,32
Média a1 2,7 7.1 5,7 1,3
Cv (%) 5,7 2.4 13,8 83 11,4

*Mediax sepnidas de mezma letra nas coluras 3o diferem estatisticamente palo teste Takay, (5 %6).
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