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RESUMO

O aracazeiro é uma planta arbustiva, pequena e de pouco manejo, amplamente difundida
nas Ameéricas, principalmente na do Sul, que produz frutos com atributos préprios como
cor que varia do amarelo-esverdeado até o vermelho, possui formato ovoide, polpa
esbranquicada, muitas sementes e um sabor Unico e distinto. Neste trabalho avaliamos
as caracteristicas fisico-quimicas do fruto aracd em periodos de maturacao verde, médio
e maduro. A firmeza, dimensao, peso e relagao polpa-sementes variam entre as fases de
maturacdo, proporcionando escolhas de estadio conforme as caracteristicas ou
propriedades organolépticas desejadas. A quantidade de acidez, em &cido citrico, e os
sélidos soluveis, °Brix, sdo semelhantes a frutos tradicionalmente produzidos como uva
€ manga, e outros nativos como caja e acerola. O conjunto de caracteristicas do araca
proporciona, ao mercado consumidor, um fruto completo e com muitos atributos a
producédo de alimentos e a saude, principalmente quando colhido no estadio de
maturacdo adequado ao uso.

Palavras-chave: Aragas. Psidium. Caracteristicas Fisico-Quimicas. Agroindustria.



ABSTRACT

The gooseberry is a small and poorly managed shrub plant, widespread in the Americas,
especially in the South, which produces fruit with its own attributes such as color ranging
from greenish yellow to red, has an ovoid shape, whitish pulp, many seeds and a unique
and distinct flavor. In this work we evaluate the physicochemical characteristics of the
strawberry-guava fruit in green, medium and ripe ripening periods. Firmness, size, weight
and pulp-seed ratio vary between maturation stages, providing stage choices according
to desired organoleptic characteristics or properties. The amount of acidity in citric acid
and soluble solids, °Brix, are similar to fruits traditionally produced such as grapes and
mango, and other natives such as caja and acerola. The set of characteristics of
strawberry-guava provides the consumer market with a complete fruit with many
attributes, food production and health, especially when harvested at the appropriate
maturity stage.

Keyword: Strawberry-guava. Psidium. Physicochemical characteristics. Agroindustria.
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1. INTRODUCAO

As frutas nativas estdo mais na lembranca do que no cotidiano da maioria de nos.
A maior parte das matas, onde elas naturalmente ocorriam, foram devastadas e o modelo
predominante de produgdo de alimentos ndo as valoriza, nem as inclui. No entanto,
esforcos, estudos e espacos para construcdo de politicas publicas que regulamentem o
uso sustentavel das frutas nativas e promovam a consolidacao de sua cadeia produtiva
aparecem cada vez mais nas pautas e projetos de organizacgdes, universidades, grupos
de agricultores e consumidores (PATTENON et al., 2012).

O Brasil possui uma grande biodiversidade de frutos com potencial ainda pouco
explorado. O araga se enquadra nos frutos amplamente distribuidos no territorio brasileiro
e que ainda tem seu potencial subestimado. Estudos relatam suas interessantes
caracteristicas nutricionais atribuidas a presenca de minerais, fibras e compostos
bioativos que podem exercer atividade antioxidante (MAYER, 2015).

O género Psidium é neotropical, ou seja, sua producao se estende da Américas
Central até a América do Sul, sendo uma das fruteiras nativas mais abundantes no Rio
Grande do Sul, tendo grandes perspectivas de cultivo econémico a curto prazo por sua
sua precocidade de producéo e sua regular resisténcia as doencas e pragas (FETTER et
al., 2010). As espécies produtoras de frutos comestiveis que merecem destaque sao
Psidium cattleyanum Sabine e Psidium guineense Swartz (MELO et al., 2012). Entre as
varias utilizacbes dos aracazeiros, destacam-se 0 aproveitamento dos frutos e da
madeira, sendo também utilizadas a casca, entrecasca e folhas na medicina popular. O
aproveitamento dos frutos pode trazer, num futuro ndo muito distante, a subsisténcia de
comunidades tradicionais (FRANZON et al., 2009).

As frutas nativas, para muitos, representam o sabor novo com grandes fontes de
vitaminas e de compostos bioativos importantes para uma vida saudavel. Elas sédo a
novidade que mercados diferenciados, mas serdo, com certeza um legado as geracdes
futuras, porque, como disse Thomas Jefferson, "o maior legado que o homem pode deixar
a humanidade € incluir uma nova espécie no seu sistema produtivo" (RASEIRA et al.,
2004).
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O conhecimento das propriedades fisico-quimicas do araca é de extrema
importancia, uma vez que ha um recente interesse para o aproveitamento industrial das
bagas devido ao sabor exoético, potencial antioxidante e boa aceitagdo pelos
consumidores (MELO et al, 2012). Além de atuar como antioxidantes bioldgicos, 0s
compostos bioativos podem atuar como excelentes conservadores, com acéo
antimicrobiana, prolongando a vida de prateleira de produtos alimenticios (MAYER,
2015).

O aracé possui, independente da variedade, possui um porte arbustivo ou arbéreo,
com caule tortuoso e de casca lisa, folhas persistentes e coridceas. Os frutos sdo do tipo
baga, com casca de coloragdo amarela, vermelha ou roxa, com polpa de cor
esbranquicada, sendo este pequeno, arredondado e com muitas sementes. Este fruto
apresenta sabor muito semelhante ao da goiaba, porém um pouco mais acido. E usado
no preparo de sorvetes e refrescos e de um doce muito parecido com a goiabada. Os
pequenos frutos apresentam baixa conservacdo poés-colheita, devido as altas taxas
respiratorias e de perda de agua durante o armazenamento. O conhecimento da fisiologia
pos-colheita do fruto de araca é de grande importancia para que se tenham subsidios
técnicos que visem a ampliacado do seu tempo de armazenamento. Para tanto, o objetivo
deste trabalho foi avaliar caracteristicas fisico-quimicas (firmeza, dimensao, quantidade
de sementes, peso total, peso de polpa, relacdo polpa-semente, acidez total em acido
citrico e sélidos soluveis) em polpa de aracas coletados em trés estadios de maturacao
num quintal urbano no municipio de Caxias do Sul/RS, visando identificar melhor ponto

de colheita e de conservacao no frio por periodo de 30 e 60 dias.
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2. OBJETIVOS

2.1 GERAL

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do aracé (Psidium cattleianum Sabine)

oriundos de quintais urbanos.

2.2 ESPECIFICOS

e Analisar frutos em diferentes estadios de maturacgéo;

e Analisar parametros fisicos de pos-colheita, como firmeza, dimenséo, peso e
guantidade de sementes;

e Analisar parametros quimicos de pdés-colheita, como acidez total em acido

citrico e solidos soluveis.
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3. REFRENCIAL TEORICO

3.1 FRUTAS NATIVAS

As arvores frutiferas que se propagavam naturalmente nos matos ou por muito
tempo foram esquecidas nos quintais dos fundos das residéncias eram usadas por alguns
como sombra, abrigo para 0os pequenos animais ou nos jardins como fruta alternativa
para se cultivar, tornaram-se uma opc¢ao viavel ao cultivo em escala, processamento e
comercializacéo de seus frutos e derivados (PETTENON et al., 2012; DAROIT, 2018).

Sendo assim, a domesticacdo de espécies nativas, incluindo as ja conhecidas e
utilizadas por comunidades locais e regionais, porém com pouca penetracdo no mercado
nacional ou internacional, representa uma grande oportunidade e apresentam um enorme
potencial para satisfazer essas demandas de mercado e gerar riguezas, promovendo a
geracdo de politicas publicas para conservacdo e preservacdo de seus habitats
(CORADIN et al., 2011).

O Brasil apresenta uma rica diversidade de frutos nativos, que por possuir flavors
com caracteristicas proprias e atraentes para a industria alimenticia, quanto para a
industria da saude e higiene pessoal. (SANTOS et al., 2007). Entre as espécies nativas
brasileiras, a Familia Myrtaceae destaca-se por apresentar uma das maiores familias
botanicas, agrupando mais de trés mil espécies em aproximadamente 140 géneros.
(FRANZON et al., 2009).

No Sul do Brasil existe uma grande diversidade de fruteiras nativas, dentre as
guais se destacam o aracazeiro (Psidium cattleyanum Sabine), a feijoa (Acca sellowiana
(Berg) Burr.), a pitangueira (Eugenia uniflora L.), a cerejeira-do-rio-grande (E. involucrata
DC.), a uvalheira (E. pyriformis Camb.), a jabuticabeira (Plinia trunciflora (Berg) Kausel),
a guabirobeira (Campomanesia xanthocarpa Berg) e o guabiju (Myrcianthes pungens

Berg), todas pertencentes a familia Myrtaceae (RASEIRA et al., 2004).
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3.2 O ARACA (Psidium sp)

O nome aracd vem do tupi ara'sa, ou do guarani ara (céu) e aza (olho), que
significa fruta com os olhos voltados para o céu ou olhos do céu (FRANZON et al., 2009).
A planta possui caracteristicas morfoldgicas como sistema radicular pivotante, tronco
tortuoso, casca fina geralmente castanho avermelhada. As folhas séo simples, opostas,
glabras, coridceas, verde luzentes, obovadas, de apice curtamente atenuado,
arredondado-mucronado ou apenas arredondado e base cuneada. As dimensdes do
limbo variam de 5 a 9 cm de comprimento por 2,5 a 5 cm de largura, presas a peciolos
de 4 a 10 mm. As flores nascem nos ramos do ano, com coloracao branca, diclamideas,
pentameras, hermafroditas, zigomorfas, solitarias, presas a pedunculos unifloros,
opostos, de disposicdo axilar ou partindo de ramos desnudos. Os estames sao
numerosos, exsertos, dispostos em varias séries, com filetes brancos e anteras amarelas.
Apresenta ovario infero, com 3 a 4 l6culos, e com numerosos ovulos por loculo, dispostos
em duas fileiras verticais, aderidos a uma placenta que se projeta em direcdo ao centro
do léculo. O estilete é filiforme e o estigma capitado ou peltado (RASEIRA et al., 2004)

Os frutos sdo amarelos ou vermelhos (Figura 1), sugerindo que a espécie possa
ser dividida em dois morfotipos denominados araca-amarelo e araca-vermelho (FETTER
et al., 2010). A fruta é comestivel, possui uma baga globosa, piriforme, ovéide ou
achatada e coroada pelo célice. Possui casca amarelada-esverdeada lisa e brilhante no
seu desenvolvimento. A polpa pode apresentar-se branca, amarelo-clara ou vermelha,
carnuda, esbranquicada, suculenta de sabor doce-acido, agradavel, e rodeada por muitas
pequenas sementes, podendo ser consumida in natura pelo homem ou utilizada na
fabricacéo de refrescos, sorvetes, licores e doces (SCHMIDT, 2018; SILVA et al., 2011).
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Figura 1 — Fruto do aracé amarelo e vermelho.

Fonte: MORAES (2020)

A espécie floresce de outubro a novembro, a primeira florada ocorre entre o final
de setembro e inicio de outubro, a segunda em dezembro e a terceiraem marco. A florada
€ um atrativo as abelhas, que sdo as principais polinizadoras, entretanto ha outros
dispersores fundamentais para propagacdo como peixes; aves, formigas, morcegos,
macacos, antas, veados, coati, lagartos e marsupiais. Além da propagacao natural, a
vegetativa seria pelo enraizamento de estacas, plantio direto, ou porta-enxertos
(FRANZON et al., 2009).

Os climas tropicais e subtropicais sdo préprios para o desenvolvimento do
aracazeiro, assim como nas topografias levemente acidentadas de até 12% de
declividade, € recomendavel o plantio em curvas, com declividade entre 0,6 a 0,8%. O
aracazeiro vegeta e produz satisfatoriamente em solos ricos em matéria organica e com
boa fertilidade. Algumas doencas e pragas podem ocorrer no aragazeiro como
antracnose nos frutos, galhas nas folhas e, como principal problema, a mosca-das-
frutas. A vida pdés-colheita deste fruto € curta e o ponto de colheita deve ser quando
estiver firme ao manuseio (TREVISAN et al., 2004).

O araca-vermelho deve ser colhido quando a epiderme se apresentar totalmente
vermelha. Ha formacao de galhas nos frutos também, deixando com consisténcia pétrea
e impossibilitando o consumo. Estas galhas de frutos vém, inclusive, sendo pesquisadas

para controle biolégico de P. cattleianum em alguns paises onde foi introduzido e tornou-
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se praga, como no Havai. Indicando a producao iniciando-se aos dois anos e sendo

crescentes até 14kg/planta/ano na idade de cinco ou seis anos (CORADIN et al., 2011).

3.3 POS-COLHEITA DO ARACA

Na colheita do araca, o fruto com adequado sabor e elevado teor de acidos
organicos é o mais preferido. A relacéo entre o teor de sélidos solUveis totais e acidez
total titulavel (SST/ATT), denominada ratio, € uma das melhores formas de avaliacédo do
sabor de um fruto. Do ponto de vista industrial, o teor elevado de ATT (acidez total
titulavel) diminui a necessidade de adi¢cao de acidificantes e propicia melhoria nutricional,
seguranca alimentar e qualidade sensorial (OLIVEIRA et al. 2015)

No entanto, poucos estudos foram realizados, com frutiferas nativas, para avaliar
o potencial destes como alimentos funcionais (FETTER et al., 2010). Por isso, catalogar
0s conhecimentos, usos e praticas das sociedades tradicionais é fundamental, pois elas
sdo depositarias de parte consideravel do saber sobre a diversidade biologica
(FRANZON et al., 2009). Porém, no caso do aracazeiro, esse vem sendo bastante
estudado, principalmente pelas excelentes caracteristicas de suas frutas, que podem
apresentar entre quatro a sete vezes mais vitamina C que as frutas citricas (FETTER et
al., 2010).

De acordo com Franzon et al. (2009) além da possibilidade de exploracdo para
consumo dos frutos in natura, essas espécies podem ser exploradas pela agroindustria
para sucos e para uso no fabrico de sorvetes, geleias, doces, licores e outros produtos.
Como esta é uma fruta excessivamente acida para o consumo in natura (pH 2,77 e acidez
livre 2,67%); no entanto, tem aroma agradavel e os valores de vitamina C e fibra dietética
sdo elevados (FETTER et al, 2010). O uso industrial é fortemente incentivado, como
fabricacéo de doces e geleias, que agrega uma renda produzidos pela agricultura familiar,
sendo a principal forma de aproveitamento dos aracazeiros nativos nas propriedades.

Segundo Medina et al. (2011), devido a capacidade de adaptacdo que a espécie
possui em relacdo as condi¢cdes de estresse, o araca € considerado como um fruto rico
em metabolitos secundarios, possuindo, portanto, propriedades funcionais interessantes,

visto que espécies que possuem compostos fendlicos, acido ascorbico e carotendides
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em quantidades consideraveis sdo normalmente associadas a 24 propriedades
biol6égicas importantes, como maior protecdo contra a oxidacdo celular, atividade
antimicrobiana e anti carcinogénica.

Alguns estudos vém testando o uso de espécies de Psidium nativos para o
processamento, como os estudos de Santos et al. (2007), que caracterizaram o0 suco de
aracé vermelho, extraido mecanicamente ou tratado com enzimas. O suco de araca
apresenta valor nutricional consideravel devido ao seu baixo teor de acgulcar, elevado teor
de compostos fendlicos, vitaminas e sais minerais (superior ao da macd), além da
preservacao de 45 % do teor de vitamina C. O suco tratado enzimaticamente apresentou
rendimento de 73 % e reducédo da viscosidade, além de preservar a composi¢cao quimica
e promover maior extracdo de compostos fenolicos, resultando em um produto com
aspectos sensoriais pronunciados o que confirma o potencial tecnoldgico dos frutos
dessa espécie (FRANZON et al., 2009).

Conforme Vanin (2015), os compostos fendlicos sdo responsaveis pela cor,
adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa. Esses sdo 0s maiores responsaveis pela
atividade antioxidante em frutos, fazendo destes uma fonte natural de antioxidantes.
Segundo Dornas et al. (2007), diversas evidéncias indicam a existéncia de uma relacao
direta entre o consumo de alimentos ou bebidas ricas em polifendis e o maior controle de
doencas cardiovasculares, possuem efeito hipolipidémico, reduzindo os indices de
colesterol dos individuos que os consomem.

Todos esses compostos dotados de capacidade oxidante, tdo presentes em
produtos de origem vegetal, principalmente nos frutos, vem despertando o interesse do
consumidor, que busca atualmente, alimentos que n&do s6 proporcionem a nutricdo do
corpo, visando a manutencéo de suas atividades essenciais, mas que também possam

agregar saude e funcionalidade ao ato de comer (VANIN, 2015).
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4. MATERIAIS E METODOS

O aracazeiro analisado, neste estudo, encontra-se plantado na Rua Ministro
Toledo, esquina com a Rua Bento Gongalves, no Bairro Sdo Pelegrino, na cidade de
Caxias do Sul/RS. No dia 22 de margco de 2019 foram coletados 203 frutos viaveis,
pesando 1.818g (Figura 2).

zeiro e 0s aracas analisados no estudo.
/ A\l N G

A W »"m o V4 .

Fonte: Autor (2019)

4.1 AMOSTRAS

Os frutos foram colhidos, aleatoriamente, com trés estagio de maturacéo: verde,
meédio e maduro; coloragdo e tamanhos proprios da espécie. Esses frutos foram

classificados em 15 unidades de cada maturagéo, totalizando 45 frutos (Figura 3).



Figura 3 — Os frutos classificados nos estagios de maturacdo: verde, médio e

maduro.
D ¢ XX X
e e e 0g

V2-AB,C

ME2-A,B,C ME3-A, B, C
ME1-A,B,C

. I MAD3 - A, B, C
o .‘ ‘ . . . .

MAD2-A, B, C

Fonte: Autor (2019)
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As frutas foram separadas de cinco em cinco por nivel de maturacdo (Figura 4).

Cada quadrante de polpa (fruta sem semente) foi macerado, dividido em trés propor¢cdes

iguais e colocado em tubetes e identificados. Uma porcao foi analisa no dia da colheita e

as outras duas porc¢des foram congeladas, a —15°C, e analisadas 30 e 60 dias.

Figura 4 — Tubetes analisados dia 22 de marco de 2019.

Fonte: Autor (2019)
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4.2 ANALISE FiSICA DOS FRUTOS DE ARACA

A firmeza dos frutos foi analisada com um penetrometro, marca Instrutherm
modelo PTR-300. Foi realizada a penetracédo na parte longitudinal dos frutos e valor foi
registrado em Newton (N).

O peso de cada fruto foi realizado em balanca analitica, marca Gehaka, modelo
AG 200, e registrados em gramas (Q).

Os frutos foram medidos longitudinalmente por meio de paquimetro manual e
registrado em milimetro (mm).

Para relacdo polpa — semente os frutos foram cortados ao meio e todas as
sementes foram removidas da parte carnosa (polpa). As sementes por fruto foram
reservadas e posteriormente contadas. As polpas, com as cascas, foram agrupadas, as
duas partes, e utilizando a balanc¢a analitica, marca Gehaka, modelo AG 200, e 0s pesos
foram registrados em gramas (g). A relacdo polpa - semente foi realizada pela subtracao
do peso total do fruto com o peso da polpa, resultando em um peso das sementes, este

foi registrado em gramas.

4.3 ANALISE QUIMICA DOS FRUTOS DE ARACA

Foram analisadas a acidez total em &cido citrico conforme metodologia proposta
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e solidos soluveis (°Brix) segundo o Manual de Métodos
de Andlises de Bebidas e Vinagres, MAPA (2017).

Para acidez total em &cido citrico sera determinada por meio da acidez titulavel
em acido organico, foi pesado entre 2 a 3g da amostra. A amostras foi colocada em um
erlenmeyer de 125 mL com o auxilio de 50 mL de agua, sera adicionada de 2 a 4 gotas
da solucéo de fenolftaleina 1% e titulada com solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M, até
coloracéo rosea.

Para os sélidos soluveis (°Brix) adicionou-se 2 gotas da amostra homogeneizada
entre os prismas do aparelho refratbmetro, marca HOMIS, modelo 32ATC, com escala

de grau Brix com divisbes de no minimo 0,2°B, esperar um minuto e ler diretamente na
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escala de grau Brix, fazendo a leitura a 20°C. Caso a temperatura ndo tenha sido indicada

sera efetuado correc¢do utilizando a temperatura no momento da leitura.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os aracés analisados em seus trés estadios de maturacdo, verde, médio e
maduro, apresentaram resultados significativos para firmeza, dimenséo, peso total,
guantidade de sementes, peso de polpa, quantidade de &cido citrico e solidos soluveis.

Nas analises fisicas os aracas, conforme Tabela 1, em estadio de maturacéo verde
possuem firmeza média de 14,41 N, dimensdo média de 23 mm, peso médio de 8 g, 22
unidades média de sementes por fruto, peso de polpa de 6 g e relacdo peso polpa-
sementes de em média 2 g. No estadio de maturacdo médio, os frutos possuem firmeza
média de 6,67 N, dimensdo média de 23 mm, peso médio de 10 g, 23 unidades média
de sementes por fruto, peso de polpa de 8 g e relacéo peso polpa-sementes de em média
8 g. E para o estadio de maturacdo médio, os aracas possuem firmeza meédia de 5,57 N,
dimensdo média de 22 mm, peso meédio de 9 g, 17 unidades média de sementes por
fruto, peso de polpa de 6 g, relacdo peso polpa-sementes de em média 3 g e 0 °Brix
médio é de 11,47.

Tabela 1 - Resultado das analises fisico-quimicas dos frutos com os trés graus de maturagao
analisados.

o n N
< < l y o
w a o= 3= » =
= z = G aE o i
AMOSTRAS x W Os wo S
@ S -

LL = N} (TN}
a) ) o wn

N MM UNI G G
R1 13,08 23,80 23,20 7,20 6,20
W R2 12,72 23,60 20,40 9,20 6,80
x R3 17,44 23,00 22,20 8,40 5,40
> MEDIA 14,41 23,47 21,93 8,27 6,13
DP 2,15 0,34 1,16 0,82 0,57
R4 7,83 23,40 21,60 9,80 5,80
o R5 6,58 23,40 25,40 10,60 7,00
8 R6 5,60 23,40 20,60 9,60 6,80
= MEDIA 6,67 23,40 22,53 10,00 6,53
DP 0,91 0,00 2,07 0,43 0,52
o R7 5,52 22,80 19,00 9,60 6,40
X RS 5,43 23,40 19,60 8,60 6,20
a R9 5,78 19,20 13,20 7,60 5,60
<§E MEDIA 5,57 21,80 17,27 8,60 6,07
DP 0,15 1,85 2,89 0,82 0,34

Legenda: N - Newton, MM - milimetro, G - gramas, UNI - unidades, DP - desvio padrao
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A firmeza dos frutos entra em declinio acentuado quando comparado com o
estadio verde para o médio, porém entre os estadios médio e maduro tem diferenca
insignificante, conforme o Grafico 1 - A. O estadio maduro é o que mantem firmeza
constante entre os frutos analisados, com desvio padrao de 1,25, o que indica entre os
estadios o com melhor estabilidade.

A dimenséao dos frutos é relativamente uniforme, tendo variacdo apenas entre o
estadio verde/médio e maduro, analisando o Grafico 1 - B. O estadio verde possui o
menor desvio padrdo, de 1,78, o que caracteriza uma melhor uniformizagdo nas bagas,
com dimensionamento médio de 23 mm (2,3 cm), conforme o intervalo entre 1,5 e 2,5
cm, que apontam os estudos de Kobelnic et al. (2012), divergindo da analise de Silva at
al. (2016) que ficam em média 33,9 mm.

Os frutos normalmente se desenvolvem com muitas sementes (DURAES et al.,
2015). As amostras apresentaram oscilacéo na quantidade de sementes, sendo o estadio
de maturacdo maduro a com menor quantidade média, com 17 sementes por unidade, e
a maturacdo médio com maior quantidade meédia, com 23 sementes por unidade como

identificado no Grafico 1 - C.



Grafico 1: Média das caracteristicas fisicas: firmeza, dimensoées
e quantidade de sementes, analisadas em 22/03/19.
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O peso dos frutos tem variagdo nas trés fases, sendo a verde com a menor
variagdo entre elas e a maduro com a maior, conforme Gréfico 2 - A. Segundo Santos
(2009), dentre as caracteristicas fisicas, essa pode sofrer variacdes dependendo do tipo
de solo e das condi¢des climéticas da regido de cultivo.

As analises apontaram que o0 peso da polpa, peso do fruto sem as sementes,
possuem pequenas diferencas quanto a média e desvio padrao, quando correlatados
entre os trés estadios de maturacao.

Para Silva at al. (2016) as médias observadas nas variaveis peso de fruto e peso
de polpa sao de 18,88 g e 17,75 g respectivamente, mostrando que esse fruto possui um
valor de rendimento de polpa significativo quanto aproveitamento, ou seja, 94,03% do
fruto pode ser aproveitado para o consumo. Assim como os valores de peso de fruto
mencionados por Danner et al. (2010), acima de 11,9 g, os frutos analisados ficaram com
guantidades meédias inferiores as evidéncias na literatura, com 8,9 g de peso e 6,24 g de
polpa (Grafico 2 — A e B).

As sementes representam uma parte significativa do peso do fruto, portanto a
relacéo polpa-semente demostra que no estadio de frutos maduros essa relacdo chega
a 1/3 do peso médio, para o estadio de frutos médio é 4/5 do peso médio e para o estadio

dos frutos verde € 1/4 do peso médio.
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Grafico 2: Média das caracteristicas fisicas: peso total e peso de
polpa, analisadas em 22/03/19.
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Sendo assim, o estadio de maturacdo verde € o mais indicado para 0 uso na
producdo agroindustrial pois apresenta o maior rendimento de polpa, 74,13%. No
entanto, o estadio maduro apresenta 70,58% de rendimento, esse percentual aliado a
outras caracteristicas torna-se ideais como matéria-prima para geleias, sucos, entre

outros.
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Nas analises de acidez total, conforme Tabela 2, a maior quantidade de acido

citrico encontrada foi no estadio médio de maturagcdo com 1,78 g, nesse estadio percebe-

se que ha um aumento linear da acidez com o passar do tempo. No estadio verde ocorre

uma constancia entre os marcos 1 e 2, havendo um aumento no intervalo entre o marco

2 e 3. No estadio maduro ha um declinio entre os marcos 1 e 2 e um aumento entre 0s

marcos 2 e 3, conforme o Grafico 3 — A.

Quando a analise é dos solidos soluveis, através da afericdo do °B, conforme

Tabela 2 e como no Gréfico 3 — B, identificamos niveis opostos ao da acidez total no

estadio de maturacdo médio e maduro. No estadio verde a acidez total e nivel de sélidos

sollveis possuem semelhanga em suas propor¢oes.

Tabela 2: Analise da Acidez Total (AT) e Solidos Soluveis (SS) dos aracas analisados.

'®) (o)) (o] (o]
&) S — ) S — n S — n
\9,: q < n g < %) a < n
- (92] < Lo
0 e e e
L N (o) <
N . N - N .
g/100mg | °brix g/100mg | °brix g/100mg | °brix
V1A 1,58 10 V1B 1,42 9 ViC 1,93 10
% V2A 1,38 10 V2B 1,36 10 V2C 1,58 10
% V3A 1,23 10 V3B 1,50 10 V3C 1,66 12
> | MEDIA 1,40 |10,00| MEDIA 1,43 9,67 | MEDIA 1,72 10,67
DP 0,14 0,00 DP 0,06 0,47 DP 0,15 0,94
ME1A 1,30 |11,00| ME1B 1,61 |10,00| ME1C 1,86 |11,00
O | ME2A 1,08 |12,00| ME2B 1,53 |11,00| ME2C 1,53 |11,00
B ME3A 1,08 |11,00| ME3B 1,34 |10,00| ME3C 1,95 |12,00
= | MEDIA 1,15 |11,33| MEDIA 1,49 |10,33| MEDIA 1,78 111,33
DP 0,10 0,47 DP 0,11 0,47 DP 0,18 0,47
o MAD1A 1,69 |11,00| MAD1B 1,23 |11,00 | MAD1C 1,26 12
x | MAD2A 1,35 |11,00| MAD2B 1,17 |13,00 | MAD2C 1,39 12
8 MAD3A 1,50 |12,00| MAD3B 1,01 |11,00 MAD3C 1,42 13
<§‘: MEDIA 1,51 |11,33| MEDIA 1,14 |11,67 | MEDIA 1,36 |12,33
DP 0,14 0,47 DP 0,09 0,94 DP 0,07 0,47

Segundo Drehmer et al. (2008) a acidez titulavel (AT) foi sensivelmente maior em

frutos colhidos verdes e armazenados a 0°C e menor em frutos colhidos maduros e

mantidos a 20°C. Esta afirmativa valida os dados da Tabela 2, onde a acidez aferida no
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dia 22/03, amostra em temperatura ambiente, € inferior a do dia 24/05, amostra sob
congelamento. Quando a andlise é o teor de sélidos soluveis (SS), DREHMER confirma
os resultados da Tabela 2, onde as frutas verdes em relag&o a frutos colhidos maduros
tém seu teor de SS inferiores independente da temperatura de armazenagem.

Temoteo et al. (2012) identifica a acidez titulavel em &cido citrico para acerola, caja
e goiaba consecutivamente com 0,94, 0,99 e 0,49 g acido citrico para 100g de polpa, que
em comparacao ao aracd, 1,44 g acido citrico para 100g de polpa, corrobora 0 consumo
e permite equiparar com os padrdes de identidade e qualidade dessas frutas.

Em relacao aos sélidos soltveis em °Brix, Salgado et al. (1999) identifica frutas
como acerola com 8,33°B, caju com 12°B, goiaba com 8,83°B, graviola com 12,66°B,
pinha com 14,43°B, pitanga com 9,33°B, manga com 17,66°B, sapoti com 17°B e uva
com 12°B, nas mesmas faixas que o araca, que varia de 9,67 a 12,33 °B. Dentre as frutas
citadas, muitas delas s&o utilizadas amplamente no consumo in natura, tanto quanto na
producédo de matéria-prima para geracao de outros alimentos.

Muniz et al. (2017) identifica em estudos semelhantes uma variacdo de SS de 14,5
a 17°B para aracas-amarelo e 11,5 a 13°B para aracas-vermelhos, o que abrange em
parte o teor de SS encontrados neste estudo. Assim, como no SS, a AT também é
constatada pela variacdo em estudos que apontam a acidez em acido citrico entre 0,14
a 2,5 g por 100 g de polpa, o mesmo identificado nas analises realizadas.

O araca, portanto, apresenta bom rendimento de polpa, com conteudo de acucar
satisfatorio e acidez equilibrada, conteido este maior nos frutos médios e maduros
(CORADIN et al., 2011).

Santos (2007) analisou a composicao fisico-quimica de sucos, com extracao
mecanica e enzimatica de polpa, e obteve resultados que se assemelham aos deste

trabalho, com teor de soélidos soltveis entre 9,80 e 7,87 ° Brix, respectivamente.
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Grafico 3: Grafico da porcentagem média de acido citrico (A) e a
média de solidos soluveis (B), nos dias 22/03, 26/04 e 24/05.
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Melo (2013) avaliou as caracteristicas quimicas de Psidium guineense Swartz,
conhecido como araca amarelo, como acidez total e sdélidos solUveis em trés estadios de
maturacao e obteve médias 1,13 g de &cido citrico/ 100 g e 9,46 °B. Em comparacao ao
Psidium cattleianum Sabine que analisamos as semelhancas sdo ainda mais evidentes,
0 que permite dizer que ambos os aracas, amarelo e vermelho, sdo proprios para a

exploracéo comercial.
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6. CONCLUSAO

Os frutos de araca analisados, nos trés estadios de maturagdo demonstraram nao
haver grande diferenciacdo de firmeza entre os estadios médio e maduro, o que
proporciona a producdo da polpa, ndo requerendo a utlizagdo de equipamentos
especificos, ou seja, qualquer pessoa pode realizar o processo de maceracao da mesma.

Quanto ao dimensionamento, 0s estadios ideais de coleta seriam entre
verde/meédio por possuirem estabilidade no tamanho e proporcionalidade nas amostras,
porém estes estadios contém sabor adstringente evidente, principalmente no retrogosto,
sendo recomendado a colheita em estadio maduro, apesar da baixa média de tamanho
dos frutos.

As sementes sado parte importante na propagacao das plantas e na extracao de
Oleos essenciais, no entanto, uma grande quantidade interfere no desenvolvimento da
polpa. A variedade do araca — vermelho analisada demonstrou que o fruto tem poucas
sementes no estadio maduro e por possuir peso de polpa similar entre os trés estadios,
este torna-se o mais apropriado para aproveitamento agroindustrial.

O araca, com maturacdo media, possui 0 maior peso médio total, 10 g por fruto,
ainda assim, a relacéo de rendimento € superior na maturacdo verde e maduro, o que
reafirma o que foi indicado até o instante em correspondéncia ao uso dos frutos maduros.

A guantidade de acido citrico e de solidos soluveis estdo entre as caracteristicas
guimicas que o mercado busca para producado de geléias, sucos, polpas, sorvetes, entre
outros. Em comparacdo com frutas tradicionalmente produzidas como uva, manga e
goiaba, ou outras nativas como sapoti, caja e acerola, os aracas tém quantidades de
acidez e docura semelhante a desses frutos.

O araca, quando colhido no estadio de maturacdo adequado, proporciona
propriedades organolépticas Unicas e elementos bioativos importantes a saude. Portanto,
0 aracgazeiro é uma cultura com potencial produtivo notdério, pois mesmo que eles sejam
oriundos de hortas urbanas, canteiros de rua ou pracas, seus frutos possuem qualidade

para 0 consumo.
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