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Introdugéo

A Bromélia balansae, pertence a familia Bromeliaceae, conhecida popularmente como gravatd, caraguata, macambira é uma espécie de fruto, utilizados por
pequenos produtores rurais na culindria, medicina popular e preparacdo de artesanato. Dois centros de diversidade podem ser reconhecidos para o género, o
primeiro na América Central, estendendo-se aos Andes; e 0 segundo no Escudo Brasileiro, principalmente no Dominio do Cerrado (Benzing, 2000).

Seus frutos podem ser ingeridos tanto in natura como em preparados, como remédio contra a tosse (Reitz 1983), tendo ag@o expectorante nas infecgBes
respiratérias, recomendados para o tratamento de asma e de bronquite (Jorge & Ferro 1993, Mors et al. 2000). Além de serem apreciados no preparo de doces,
como geleias, sorvetes, ou sucos.

Caracterizada por apresentar o habito exclusivamente terrestre com as folhas centrais e bracteas do escapo avermelhadas na floragdo e inflorescéncia
composta com pétalas vindceas com margem alva. (SANTOS, 2009). A frutificagdo da planta € de dezembro a junho, além do fruto ser comestivel a espécie é
usada na formag&o de sistemas agroflorestais, como planta ornamental e cerca viva em propriedades rurais.

O cerrado contém uma flora rica em diversidade, com aspectos agrondmicos de vérias espécies ainda desconhecidos. Apenas conhecidos pela populacdo de
dreasrurais, o gravata infelizmente ndo tem suas caracteristicas e potenciais conhecidos, o que é importante enfatizar a necessidade de se estudar a espécie.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas quimicas, com o intuito de fornecer o conhecimento sobre essa espécie, permitindo a divulgacéo
das caracteristicas desse fruto.

Material e métodos

As avaliagBes do experimento foram desenvolvidas no laboratério de Fisiologia Pos-colheita do Departamento de Ciéncias Agrérias da Universidade
Estadual de Montes Claros Campus Janalba. Os gravatés foram obtidos na regio do municipio de S&o Jodo do Paraiso, no Norte de Minas Gerais. Os frutos
foram colhidos no estégio totalmente maduro. Posteriormente, selecionados e higienizados em égua corrente para eliminagéo de sujeiras presentes na superficie
e secos naturalmente.

As avaliagdes quimicas como pH, slidos sollveis e acidez titulével, foram realizadas em todos os dez frutos, sendo composta por quatro repeticdes. Foi
feito a retirada da polpa madura e posteriormente triturado em um processador de alimentos (mixer), para facilitar a determinaggo das caracteristicas quimicas
da polpa do fruto.

O teor do sélidos sollveis foi determinado com o auxilio de um refratdmetro de bancada, marca Atago, modelo N1, com leitura na faixa de 0 a 95°Brix e a
acidez titulavel, foi determinada por titulometria com hidréxido de sodio 0,1N utilizando a fenolftaleina a 1% como indicador (IAL, 2008), e os resultados
espressos em % de &cido citrico. O pH, foi determinado por imersdo direta em phmetro de bancada.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, e os resultados foram tabulados utilizando-se o programa Microsoft Excel. A partir dos
dados das caracteristicas avaliadas, obteve-se a média de todas as variaveis bem como o desvio padréo e o coeficiente de variagéo.

Resultados e discussio

De acordo com as andlises, os dados apresentados na Tabela 1, representam os val ores obtidos do teor de solidos solUveis (°Brix), acidez titulével e pH.

O teor de sdlidos solGveis indicam a quantidade de compostos responséveis pelo sabor, constituido pelos aclicares e os &cidos organicos. Geralmente durante a
maturacdo dos frutos o teor de sdlidos solUveis aumenta, o que influencia a aceitagdo dos frutos por parte dos consumidores. Ainda em relagéo ao teor de
solidos sollveis, esta caracteristica juntamente com o teor de acidez, € um indicador de sabor e do ponto de maturacéo dos frutos (KRUMREICH et a, 2015).
Na Tabela 1 pode se verificar que o valor médio do teor de solidos que se encontra dissolvido na polpa do gravata foi del6,25° Brix. Esses teores sdo
semelhantes aos teores de solidos solveis (15,9 ° Brix) obtidos para a Bromelia antiacantha Bertol. (KRUMREICH et a, 2015) e para o abacaxi do mato (
Ananas bracteatus (Lindl.), var. albus) 16,3 °Brix (DE PAULA FILHO et al, 2016).
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A acidez titulavel (AT) € umaimportante caracteristica de qualidade do fruto. Segundo os dados obtidos, a acidez titulavel apresentou valor médio de 0,47. O
que indica que o gravaté esta classificado na faixa dos frutos &cidos. A média do pH dos frutos foi de 3,40, que é menor do que os resultados obtidos para os
frutos da Bromelia laciniosa, em estudo realizado por Duarte (2018), o qual obtiveram o pH com valor médio de 4,03.

Conclusdo/Conclusdes/Consider agoes finais

Os frutos de gravaté produzidos naregido Norte de Minas apresentam caracteristicas quimicas desgjaveis para o consumo in natura, quando estdo maduros.
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Tabela 1. Vaores médios, Desvio Padréo (?), Coeficiente de Variagdo (CV %) dos parametros Sélidos Soltveis (°Brix), pH e Acidez Titulavel (% em &cido citrico) de gravata (
Bromelia balansae) produzidos no Norte de Minas Gerais.

Variaveis Média ? CV(%)
Sdlidos Soluveis (°Brix) 16,25 05 2,307692
pH 3,4025 0,01893 0,404115
Acidez Titulavel (%) 0,4704 0,015235 2,380952
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