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RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisicas e quimicas do fruto da cultivar
Sabara, em suas fragdes polpa e casca, ao longo do seu desenvolvimento. As analises foram realizadas aos 25, 30, 35,
43 e 50 dias apos o florescimento através de amostragem de 30 frutos para cada estadio. Os frutos foram colhidos em
pomar doméstico localizado em Lavras-MG e as determinagdes realizadas no Laboratério de Fisiologia Pos-Colheita do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA. Para cada estddio de maturacdo foram realizadas as seguintes
determinagdes: percentagem da casca, polpa e semente, didmetro e altura dos frutos, umidade, matéria seca, pH, acidez
total titulavel, solidos soluveis totais (°Brix), agticares totais, agucares redutores, amido e pectina solivel. Em ambas as
fragdes (polpa e casca), o teor de umidade decresceu, paralelamente com a elevagdo da matéria seca durante o
amadurecimento do fruto. A acidez total titulavel apresentou um decréscimo nos diferentes estadios, a0 mesmo tempo
em que o pH e o teor de solidos soluveis se elevaram. Os valores de agucares totais e aglicares redutores em glicose
mostraram aumento significativo, elevando-se até o final do desenvolvimento do fruto, enquanto o teor de amido
apresentou queda desde o inicio do periodo estudado. A solubilizagdo das substincias pécticas aumentou em ambas as
fragdes (casca e polpa) durante o periodo analisado, sendo que em todos os estadios, a casca apresentou teores mais
elevados. Os resultados mostram que a partir do 43° dia apés o florescimento os frutos apresentaram oOtimas
caracteristicas tanto para o consumo ao natural como para a industrializagao.
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ALTERACIONES FiSICAS Y QUIMICAS DE LA FRUTA DEL
JABOTICABEIRA (cv de Berg del jaboticaba de Myrciaria. Sabard) DURANTE
SU DESARROLLO

RESUMEN: El objetivo de este estudio fue evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas de la fruta de cultivar Sabara,
en su pulpa de las fracciones y corteza, a través de su desarrollo. Los analisis habian sido llevados a través a los 25, 30,
35, 43 y 50 dias después de la floracion con el muestreo de 30 frutas para cada estadio. Las frutas habian sido
cosechadas en la huerta doméstica localizada adentro cultivan y la determinacion llevadas a través en el Laboratorio de
la Fisiologia de la Después-Cosecha del Departamento de la Ciencia de Los Alimentos del UFLA. Para cada estadio de
la maduracion la determinacion siguiente habia sido llevada a través: porcentaje de la corteza, pulpa y semilla, diametro
y altura de las frutas, humedad, sustancia seca, pH, acidez total titulavel, totales solubles solidos ((Brix), azucares
totales, azucares de reduccion, almidon y pectina soluble. En ambas las fracciones (pulpa y corteza), el texto de la
humedad disminuyd, paralelo a la subida de la sustancia seca durante el matureness de la fruta. La acidez total titulavel
presentd una disminucion de diversos estadios, al mismo tiempo donde pH y el texto del solido soluble si estuvo tenida
levantado. Los valores reductores de azucares totales y de azucares en glucosa habian demostrado el aumento
significativo, levantandose hasta el final del desarrollo de la fruta, mientras que la actual caida del almidon texto puesto
que el principio del periodo estudiado. El solubilizagdo de las sustancias de los pécticas aumenté ambas las fracciones
(corteza y pulpa) durante el periodo analizado, estando ése en todos los estadios, la corteza presentada textos mas altos.
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Los resultados demuestran que de los 43 (dia la floracion las frutas habia presentado después caracteristicas excelentes
de tal manera para la consumicion la natural en cuanto a la industrializacion.

Palabras-llaves: jaboticaba, fisico y quimico, alteraciones, pectina, azticares

PHYSICALS AND CHEMICALS CHANGES OF THE FRUIT OF
JABOTICABEIRA (Myrciaria jaboticaba Berg cv. Sabara) DURING YOUR
DEVELOPMENT

ABSTRACT: The present work had as objective analyzes the physical characteristics and chemistries of the fruit of
cultivating Sabard, in your fractions pulp and peel, along your development. The analyses were accomplished to the 25,
30, 35, 43 and 50 days after the bloom through sampling of 30 fruits to each stadium. The fruits were picked at located
domestic orchard in Plowing-MG and the determinations accomplished at the Laboratory of Physiology Pdstharvest of
the Department of Science of the Victuals of UFLA. To each maturation stadium the following determinations were
accomplished: percentage of the peel, pulp and seed, diameter and height of the fruits, humidity, matter evaporates, pH,
acidity titulavel total, total soluble solids (°Brix), total sugars, sugars reducers, starch and soluble pectin. In both
fractions (pulp and peel), the humidity tenor decreased, parallel with the elevation of the matter it evaporates during the
ripening of the fruit. The acidity titulavel total presented a decrease in the different stadiums, at the same time in that the
pH and the tenor of soluble solids rose. The values of total sugars and sugars reducers in glucose showed significant
increase, rising until the end of the development of the fruit, while the tenor of starch presented fall since the beginning
of the studied period. The solubilizagdo of the substances pécticas increased in both fractions (peel and pulp) during the
analyzed period, and in all the stadiums, the peel presented higher tenors. The results show that starting from the 43 day
after the bloom the fruits presented great characteristics so much for the consumption to the natural as for the
industrialization.

Word keys: jaboticaba, physical and chemical alterations , pectin, sugars

para definir as modificagdes e caracterizar as propriedades
fisicas e quimicas resultantes do amadurecimento do fruto.
O presente estudo teve como objetivo avaliar as alteragdes
fisicas e quimicas do fruto da jaboticabeira (Myrciaria
Jjaboticaba, Berg) ao longo do seu desenvolvimento.

INTRODUCAO

O fruto da jaboticabeira (Myrciaria jaboticaba, Berg)
¢ um bacideo globoso, com 20 a 30 mm de didmetro, e
possui uma polpa macia esbranqui¢ada e suculenta, de
sabor subacido, e ¢ circundada por um epicarpo fino.
Embebidas na polpa estdo de uma a quatro sementes
(MAGALHAES et al., 1996). O fruto dessa espécie
apresenta um bom potencial econdmico devido a suas

MATERIAL E METODOS

caracteristicas organolépticas, sendo muito apreciado para
consumo ao natural e bastante utilizado na fabrica¢do de
doces, geléias e licores. Apesar disso, ainda ¢ uma espécie
pouco cultivada, em sua maioria em pomares domésticos,
além do que, pouco se conhece sobre as caracteristicas e
mudangas que ocorrem no fruto durante seu
desenvolvimento.

Em funcdo de sua perecibilidade, o periodo de
comercializagdo pos-colheita é curto, pois ha rapida
alteragdo da aparéncia, decorrente da intensa perda de
agua, deterioragdo e fermentac@o da polpa, observados em
apenas dois a trés dias apos a colheita (BARROS et al.,
1996).

Visando ampliar o mercado de fruto “in natura”,
como também buscar outras formas de beneficiamento e
melhoria na qualidade de produtos processados, é de
fundamental importancia a realizagdo de estudos basicos

Os frutos da jaboticabeira (Myrciaria jaboticaba Berg
cv. Sabara) foram colhidos em pomar doméstico
localizado na cidade de Lavras-MG, sendo conduzidos
para o Laboratério de Fisiologia Pos-Colheita do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA, onde
foram realizadas as analises fisicas e quimicas nos frutos
colhidos aos 25, 30, 35, 43 e 50 dias apds o florescimento,
correspondentes a 5 estadios de desenvolvimento, através
de amostragem de 30 frutos para cada estadio. As analises
foram realizadas em triplicata seguindo um delineamento
inteiramente casualizado — DIC.

Na andlise estatistica utilizou-se o software SISVAR
(Ferreira, 2000) utilizando o indice de 5 % de
probabilidade. A analise de regressdo entre o estadio de
desenvolvimento e as caracteristicas avaliadas foi
realizada através do programa Sigma Plot 2.0 For
Windows, tomando-se como critérios o valor de R?
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ajustado; a significincia estatistica-F do R”> e a
significancia dos parametros da equagao pelo teste Tukey.

Foram estudadas as seguintes variaveis:

Matéria fresca - Determinada com auxilio de balanga
semi-analitica Mettler modelo PC 2000. Em cada estadio,
os 30 frutos foram pesados e em seguida descascados,
separados em exocarpo € mesocarpo € novamente pesados
separadamente. Por diferenca calculou-se o peso do
endocarpo. O resultado foi expresso em porcentagem.

Altura e didmetro - Determinado com auxilio de
paquimetro, a partir de medi¢des das dimensdes
longitudinal e transversal de 30 frutos em cada estadio. O
resultado expresso em centimetros.

Umidade - Em cada estaddio foram separadas as
porgdes casca e polpa de 30 frutos, pesadas e levadas a
secagem em estufa a 60 ° C até peso constante. O
resultado foi expresso em porcentagem de umidade nas
respectivas porgdes (AOAC, 1992).

pH - Foi determinado na casca e polpa homogeneizada
e filtrada, utilizando-se um potencidémetro digital modelo
B474 da Micronal, segundo técnica da AOAC (1992).

Solidos soluveis totais - Determinado no filtrado por
leitura direta em refratometro digital Atago, modelo PR-
100 Palette e expresso em graus “Brix (AOAC, 1992).

Acidez total titulavel - Foi obtida por titulacdo do
filtrado com NaOH 0,IN, padronizado pela técnica
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (1985), e expressa
em porcentagem de acido citrico.

Acucares totais e redutores - Foram extraidos pelo
método de Lane-Enyon, citado pela AOAC (1992), e
determinado pela técnica de Somogyi-Nelson (1944). O
resultado foi calculado em porcentagem na matéria fresca.

Amido - Determinado pela diferenca de agucares totais
antes e apos hidrolise com acido sulfurico, multiplicado
pelo fator 0,9 para conversio da glicose a amido
(SOMOGYI-NELSON, 1944). O resultado foi calculado
em porcentagem na matéria fresca.

Pectina soluvel - As fra¢des casca e polpa congeladas
foram desintegradas em homogeneizador e a pectina
solivel foi extraida conforme técnica de McCready e
McComb (1952) e determinada através de reagdo com
carbazol (BITTER E MUIR, 1962).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se que a porcentagem de casca nos frutos
decresceu significativamente no decorrer do periodo de
desenvolvimento variando de 32,12% a 23,78%, quanto a
fracdo polpa observa-se um aumento variando de 56,93%
a 66,67% como mostrado na Figura 1.

Os resultados apresentados na Tabela 1 relacionam a
porcentagem de cada parte do fruto em fungdo do seu
estddio de desenvolvimento apresentados na Tabela 2,
podemos observar que a casca apresentou perda
significativa no teor de umidade desde 30 dias até o
estadio final, na polpa, entretanto a perda de umidade
somente apresentou perda significativa aos 50 dias. De
acordo com os resultados apresentados nota-se que ocorre
uma redugdo mais acentuada de matéria fresca na casca do
que na polpa da jaboticaba durante seu desenvolvimento.
Comportamento semelhante ao exposto foi relatado por
Magalhdes et al. (1996), que observaram ao final de
desenvolvimento da jaboticaba, diminuicdo na matéria
seca ¢ na espessura da casca, enquanto o conteiido de
matéria seca na polpa continuou acumulando até 57 dias
apos a antese.

Nas condigdes climaticas da cidade de Lavras-MG, o
ciclo de desenvolvimento do fruto da jaboticaba foi de 50
dias, contados a partir da floragdo da planta. Em estudos
desenvolvidos em Vigosa-MG, onde no periodo da safra a
temperatura € mais reduzida, os frutos apresentam ciclo de
65 dias (BARROS et al., 1996).
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FIGURA 1 - Curvas ¢ equagdo de regressdo para valores de porcentagem de casca ( 4 ), polpa ( m ) ¢ semente ( A ) na

jaboticaba em diversos estadios de desenvolvimento.
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TABELA 1. Porcentagem de casca, polpa e semente da jaboticaba em diversos estadios de desenvolvimento.

Porc¢éo do fruto (%) 25 dias 38 dias 40 dias 43 dias 50 dias

Casca 32,12a 26,53 b 25,59 ¢ 26,30 ¢ 23,78 d

Polpa 56,93 ¢ 63,72 b 65,08 a 64,24 a 66,67 a
Sementes 10,95 9,75 9,33 9,46 9,55

Médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

TABELA 2 - Porcentagem de umidade na casca e na polpa da jaboticaba em diversos estadios de desenvolvimento.

Umidade (%)

Porgédo do fruto 25 dias 30 dias 40 dias 43 dias 50 dias
Casca 81,2a 829a 79,2 b 78,2 b 76,9 ¢
Polpa 85,0 a 84,9 a 82,6 a 81,6 a 79,7b

Médias seguidas por letras distintas, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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FIGURA 2 - Curvas e equagdo de regressdo para valores de Massa ( ¢ ), altura ( m ), e didmetro ( A ) da jaboticaba

durante o seu desenvolvimento.

As mudancas fisicas relacionadas a massa e dimensoes
do fruto estdo apresentadas na Figura 2. A massa do fruto
eleva-se até o final do periodo estudado, enquanto que a
altura e o didmetro apresentam acréscimos em seus
valores muito proximos, o que ¢ caracteristico do
crescimento de frutos que apresentam formato
arredondado.

Magalhdes et al. (1996) e Oliveira et al. (2005),
mostraram que as mudangas fisicas mais importantes
durante o desenvolvimento da jaboticaba ocorrem na fase
de crescimento rapido do fruto. Esse periodo ¢
caracterizado por grande acumulo de matéria fresca e
seca, resultando em significativo aumento no volume dos
frutos. A expansdo do fruto ¢ marcante a partir de 43 dias
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apds a antese, quando entdo apresentam mMAaximos
acréscimos no comprimento e didmetro.

No periodo estudado, o teor de s6lidos soluveis totais
na polpa dos frutos aumentou, variando de 7,6% a 16,8%.
A acidez total tituldvel na polpa apresentou um
decréscimo de 2,38% a 1,08%, ao mesmo tempo em que o
pH elevou-se de 2,7 a 3,6 como podem ser observados na
Figura 3. Tais resultados demonstraram-se semelhantes

aos relatados por HULME (2001) ¢ CHITARRA &
CHITARRA (2005), que apds a colheita os teores de
4cidos orgénicos diminuem nos frutos.

Na Figura 4 sdo mostradas as curvas e as equacdes de
regressao para os valores de agucares totais, redutores em
glicose e amido na casca da jaboticaba em diversos
estadios de seu desenvolvimento.

y= 0,01 3+ 1 (3651 - 18,651

18 7 R®= 0995
16
E 14
212 = 00363 + 1 4101
& 101 R®= 01,9353
T B
=k} z
Q - y=III.IIII32><2-EI,2EIBE=><+ 232
5 R = 099%
© 4 & —4
2 &= : ‘
I T T T - T :
25 30 35 40 45 a0
Dias

FIGURA 3 Curvas e equacdo de regressdo para os valores de So6lidos soluveis ( m ), pH ( A ) e acidez total titulavel ( ¢

) na polpa de jaboticaba durante o seu desenvolvimento.
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FIGURA 4 - Curvas ¢ equacdo de regressdo para valores de agucares totais (m), redutores em glicose (4#) e amido
(A)na casca de jaboticaba em diversos estadios de desenvolvimento.
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O conteudo de agtlicares totais e redutores em glicose
apresentaram um significativo acimulo no decorrer do
periodo analisado, variando de 1,05% a 12,34% na casca e
1,19% a 14,58% na polpa para os acucares totais e de
0,76% a 6,64% na casca e 0,90% a 9,40% na polpa em
agucares redutores. O amido ao contrario dos teores de
agucares totais e redutores sdo hidrolisados durante o
desenvolvimento do fruto apresentando uma redugdo
variando de 2.00% a 0,83% na casca ¢ 0,94% a 0,38% na
polpa como podem ser observados na Tabela 3 e nas
Figuras 4 e 5. Tais resultados demonstram-se semelhantes
aos relatados por BRUNINI (2004) e PURDUE (2009).

Barros et al (1996), verificaram que durante o
desenvolvimento da jaboticaba a elevagdo no conteudo de
agucares totais e redutores coincide com o aumento do
volume do fruto. Os frutos estudados apresentaram ciclo
de 65 dias. Cerca de 50 dias apds o florescimento onde o
fruto apresentou maximo tamanho, enquanto que o
contetido de actucares totais e redutores continuaram a

acumular na casca e na polpa até o 57 dias nas condigdes
estudadas. A partir desse estadio os frutos apresentaram
decréscimos nesses agucares até 65 dias, caracterizando a
passagem a senescéncia. A redugdo dos aglicares totais e
redutores ndo foram verificados nesse trabalho,
possivelmente porque no ultimo estaddio estudado, que
representou 50 dias apoés a floracdo, os frutos
encontravam-se no ponto apropriado para consumo, sem
apresentarem sinal de senescéncia como, por exemplo,
perda de massa e reducdo no teor de solidos soluveis
(Figuras 2 e 3).

Os dados acerca da solubilizagio do amido
apresentaou valores semelhantes aos relatados por Barros
et al.(1996), onde também houve acentuada redugdo no
teor de amido do fruto, atribuido a intensa hidrolise desse
polimero na casca e polpa durante o desenvolvimento da
jaboticaba.

TABELA 3 - Agucares totais, glicose e amido na polpa e na casca em diversos estadios do desenvolvimento do fruto da

jaboticabeira.
Estadio (dias)
Porgéo Variavel 25 dias 30 dias 35 dias 43 dias 50 dias
Casca Agucares totais 1,05 a 2,14b 7,55¢ 8,93d 12,34 ¢
Glicose 0,76 a 0,99b 3,01c¢ 4,09d 6,64 ¢
Amido 2,00 a 1,65 a 1,20 b 1,10 b 0,83 b
Polpa Acucares totais 1,19a 2,04 b 7,81 ¢ 11,94 d 14,58 ¢
Glicose 090a 1,72 b 4,54 ¢ 8,13d 9,40 e
Amido 0,94 a 0,78 b 0,67 ¢ 0,49d 0,38 ¢

Meédias seguidas por letras distintas, na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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FIGURA 5 Curvas e equagdo de regressdo para valores de agucares totais (m), redutores em glicose (#) ¢ amido (A )na
polpa da jaboticaba em diversos estadios de desenvolvimento.
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O teor de pectina soluvel apresentou uma tendéncia de
aumento em ambas as fragdes (casca e polpa) durante o
desenvolvimento da jaboticaba. Em todos os estadios a
concentragdo na casca resultou em teores mais elevados
como pode ser observado na Tabela 4.

Magalhdes et al.(1996), sugerem que a rapida perda de
firmeza dos fruto tem relagdo com a solubilizacdo das
pectinas. A solubilizagdo de pectinas na fase de

amadurecimento dos frutos ¢ um fato bem estabelecido e
tem sido descrito em trabalhos recentes com outras
espécies, como mamdo (MANRIQUE, 2001), maca
(YOSHIOKA et al., 1992), péra (DICK E LABAVITCH,
1989) e uva (NUNAN et al., 1998).

TABELA 4 - Pectina soluvel (£ desvio padrdo) na casca e na polpa da jaboticaba em diversos estadios de

desenvolvimento (mg/100g de matéria fresca).

Porgao do fruto 25 dias 40 dias 50 dias
Casca 118 +34,27¢ 294 +32,72b 384 +15,04a
Polpa 53 +18,73¢c 72 +19,76b 96 + 15,72a

Médias seguidas por letras distintas, na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

CONCLUSOES

De acordo com os resultados apresentados podemos
concluir que a partir do 43° dia apds o florescimento, os
frutos da jaboticabeira (Myrciaria jaboticaba, Berg cv.
Sabard) apresentou caracteristicas fisicas e quimicas
ideais de qualidade apresentando uma redugdo da acidez,
elevagdo no pH e do teor de sdlidos soluveis, tornando o
fruto neste estddio de desenvolvimento com um melhor
potencial para o consumo “in natura” como para
conservagdo e industrializacdo.

A elevag@o do teor de solidos soluveis estabilizou-se
aos 16% no final do periodo de maturacao do fruto (43 a
50 dias), este comportamento possivelmente esta
associado a reagdes quimicas resultante da respiragdo, que
tem como principais substratos os carboidratos e acidos
organicos.

A elevagdo dos teores de pectina soluvel indica a
solubilizagdo das substincias pécticas da parede celular, o
que leva ao amaciamento do fruto.
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