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Caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas dos frutos da murta

Physical and physico-chemical fruits characteristics of myrtle

Dyalla Ribeiro de Araujo®, Eliseu Marlénio Pereira de Lupenaz, Josivanda Palmeira Gomes®, Rossana Maria Feitosa de
Figueirédo®, Erllens Eder Silva®

Resumo: O presente trabalho teve como objetivo estudar as caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas dos frutos da
murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) no estadio de maturagdo “maduro”. Os frutos de murta foram colhidos em area de
vegetagao nativa, na propriedade rural da familia Lermen, localizada na Serra dos Paus Doias - Chapada do Araripe, municipio
de Exu, PE. Apés a colheita, os frutos foram transportados para o Laboratorio de Ecofisiologia Vegetal da Universidade
Estadual do Ceara, para a realizagdo das analises fisicas, quimicas e fisico-quimicas: coloragdo da casca; diametros
longitudinal e transversal; massas fresca, seca e de agua e teor de agua; solidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel
(ATT), pH, relacdo SST/ATT, carboidratos (amido, agucares sollveis totais, aglcares redutores e aglcares ndo redutores);
vitamina C; pectinas; fendlicos; antocianinas; flavonoides amarelos e carotenoides. Os frutos da murta (Eugenia gracillima
Kiaersk.) sdo relativamente pequenos com formato levemente ovalado e com coloragdo 100% violeta quando maduros.
Apresentaram 6tima qualidade para consumo pelo conteddo dos sélidos solveis totais (15,08 °Brix), relagdo SST/ATT
(18,37), acucares sollveis totais (11,61%) e agucares redutores (7,80%), como também sdo frutos ricos em vitamina C
(160,62 mg/100 g de massa fresca do fruto) e antioxidantes.

Palavras-chaves: Eugenia gracillima Kiaersk., fisiologia p6s-colheita, frutificagéo.

Abstract: The present work aimed to study the physical, chemical and physico-chemical fruits characteristics of myrtle
(Eugenia gracillima Kiaersk.) in maturation stage "mature". The fruits of myrtle were collected in an area of native vegetation
in rural Lermen family property, located in the Serra dos Paus Déias - Araripe, municipality of Exu, PE. After harvest, the
fruits were transported to the Laboratory of Plant Ecophysiology, Cear4 State University, to the achievement of physical,
chemical and physico-chemical analysis: peel color; longitudinal and transverse diameters; fresh, dry mass and water content
and water; total soluble solids (TSS), titulable total acidity (TTA), pH, TSS/TTA, carbohydrates (starch, total soluble sugars,
reducing sugars and non reducing sugars, vitamin C, pectins, phenolics, anthocyanins, yellow flavonoids and carotenoids. The
myrtle fruit (Eugenia gracillima Kiaersk.) are relatively small with slightly oval in shape and staining with 100% purple when
ripe. Showed excellent quality for consumption for the content of total soluble solids (15.08°Brix), TSS/TTA (18.37), total
soluble sugars (11.61%) and reducing sugar (7.80%), as well fruits are rich in vitamin C (160.62 mg/100 g fresh
weight of fruit) and antioxidants.
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INTRODUCAO

A murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) espécie
nativa da Chapada do Araripe, vem sendo utilizada na forma
de doces, geleias e licores por pequenos e médios
agricultores, os quais praticamente ndo utilizam tecnologia
avancada, mas sim praticas convencionais. Desta forma, o
real potencial econémico da murta fica limitado, pois séo
desconhecidos: o momento ideal de colheita desses frutos,
formas de armazenamento e técnicas que possibilitem um
melhor aproveitamento dos frutos e sua comercializag&o,
como também, a alta perecibilidade apresentada por este
ocasiona durante seu armazenamento a diminuicdo de alguns
atributos de qualidade comumente exigidos pelo mercado
consumidor e significativas perdas pds-colheita.

O conhecimento a respeito das condicBes de cultivo
e do ponto ideal de colheita torna-se essencial para que
possam ser desenvolvidas técnicas adequadas na elaboracdo
de estratégias eficientes, passiveis de auxiliar os produtores
no manuseio, obtendo um produto com qualidade para a
comercializacio (CUNHA JUNIOR et al., 2010). Assim
como, as tecnologias pos-colheita, que fornecem perspectivas
cada vez mais amplas e promissoras de atividade e agregagéo
de renda por parte de agricultores familiares e extrativistas,
aumentando o periodo de comercializagdo e reduzindo as
perdas poés-colheita dos frutos nativos (CAMPOS et al.,
2011).

O crescente interesse mundial por frutas nativas do
Brasil tem impulsionado a realizagdo de pesquisas, que vém
sendo intensificadas & medida que as tém comprovado 0s
efeitos benéficos a salde, exercidos por diversos
fitoquimicos, naturalmente presentes nos vegetais.

Nesse sentido, objetivou-se, com o presente trabalho,
estudar as caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas
dos frutos da murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) no estadio
de maturagdo “maduro”, de forma a contribuir para o
desenvolvimento de tecnologias aplicadas a cadeia produtiva
desta espécie.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de murta no estddio de maturacdo
“maduro” foram colhidos em area de vegetacdo nativa, na
propriedade rural da familia Lermen, localizada na Serra dos
Paus Ddias - Chapada do Araripe, municipio de Exu, PE
(latitude 7°21°S, longitude 39°53°W e altitude 884m), durante
0 ano agricola de 2011/2012. Estes foram identificados no
estadio de maturacdo “maduro” através da sua coloragao
(Figura 1), estadio este adotado para colheita dos frutos pelos
produtores da Regido.

Apos a colheita, os frutos foram transportados para o
Laboratério de Ecofisiologia Vegetal da Universidade
Estadual do Ceara, onde foram realizadas as avaliacBes
fisicas, quimicas e fisico-quimicas: coloragdo da casca;
didmetros longitudinal e transversal; massas fresca, seca e de
agua e teor de agua; sélidos sollveis totais (SST); acidez total
titulavel (ATT); pH; relagdo SST/ATT; carboidratos (amido,
acucares solUveis totais, agUcares redutores e agucares ndo
redutores); vitamina C; pectinas; fendlicos; antocianinas
totais; flavonoides amarelos e carotenoides totais.

- , ’
Figura 1. Fruto da murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) no
estadio de maturagdo “maduro” - Chapada do Araripe, Exu,

PE.

A coloragéo da casca foi determinada com base na
cartilha de Munsell (1994), que expressa a cor em trés
pardmetros: valor (V), que corresponde & luminosidade,
brilho, claridade ou reflectancia (0-escuro/opaco e 100-
branco); croma (C), refere-se a saturagdo ou intensidade da
cor (O-cor impura e 60-cor pura) e angulo Hue (H),
relacionado ao angulo da cor (0° -vermelha, 90° - amarelo,
180° - verde, 270° - azul e 360° - negro).

Os diametros foram determinados mediante o uso de
um paquimetro digital modelo SC-6 com escala graduada em
milimetros (precisdo de 0,1 mm). Os resultados foram
expressos milimetros (mm).

Para determinagdo da massa fresca foram escolhidos,
aleatoriamente, 10 frutos, os quais foram pesados em balanca
semianalitica com precisdo de 0,1 g; os resultados foram
divididos por 10 (nimero de frutos utilizados na pesagem)
para obtencdo da massa fresca/fruto, expressa em grama (Q)
(LUCENA et. al., 2007).

Visando a determinacdo da massa seca, os frutos
utilizados na determinagdo da massa fresca foram fracionados
e colocados para secar em estufa de circulagéo forcada de ar a
60 £ 2 °C até a obtencdo de massa constante determinada em
balanca semianalitica com precisdo de 0,1 g. O tempo de
secagem variou de 24 a 48 horas; ap6s a secagem o material
foi colocado em dessecador contendo silica gel e pesados. Os
resultados foram divididos por 10 (nimero de frutos) para
obtencdo da massa seca/fruto, expressa em gramas (g)
(LUCENA et. al., 2007).

A massa de agua foi determinada por diferenca entre
a massa fresca (MF) e a massa seca (MS), expressa em
grama (g) (LUCENA et. al., 2007). O teor de &gua foi
determinado através da seguinte equacao:

Teor de d4gua=massa de agua x MF'"' x 100,

expresso em porcentagem (%).

em que:

MF = massa fresca dos frutos, g.

Os solidos solGveis totais (SST) foram determinados
usando-se um refratbmetro digital Rieichrt, com variacdo de
0 a 62 °Brix, com compensacdo de temperatura automatica
(AOAC, 2005). A acidez total titulavel (ATT) determinada
por titulometria e o0s resultados expressos em
percentagem (%) de &cido citrico na massa fresca (BRASIL,
2005). Determinou-se o pH em potencidmetro digital com
eletrodo de membrana de vidro (AOAC, 2005). A relacdo
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SST/ATT foi obtida através do quociente entre as duas
variaveis.

O teor de amido foi determinado em 5,0 g da
amostra, segundo a metodologia descrita em Aoac (2005),
para a leitura a 540 mm, utilizou-se aliquota de 0,2 mL, no
qual determinou-se os aglcares redutores pelo método do
DNS (4cido dinitrosalicilico), conforme Miller (1959), os
resultados obtidos foram multiplicados por 0,9 para obtencéo
da percentagem (%) de amido em massa fresca. Os agUcares
sollveis totais (AST) foram determinados em amostras de 1,0
g de polpa, de acordo com metodologia de Yemn e Willis
(1954) e os resultados expressos em percentagem (%) da
massa fresca. Quanto a analise dos agucares redutores (AR), a
extracdo foi feita em dgua destilada e determinada segundo
Miller (1959), seguida da leitura em espectrofotdmetro a 540
nm, e os resultados foram expressos em percentagem (%) da
massa fresca. Os agUcares ndo redutores (ANR) foram obtidos
por diferenca entre os agUcares sollveis totais (AST) e o0s
redutores (AR); os resultados foram expressos em
percentagem (%) da massa fresca da polpa.

A vitamina C foi determinada através da titulometria
com solucdo de DCFI (2,6-diclorofenolindofenol sédio
0,02%) de acordo com Strohecker e Henning (1967), os
resultados foram expressos em mg de &cido ascérbico/100 g
da massa fresca da polpa.

As pectinas total e solGvel foram extraidas em
aproximadamente 2,5 g da polpa homogeneizada em etanol a
95%, segundo procedimento descrito por McReady e
McComb (1952). A hidrolise foi realizada segundo
recomendagdes de Blumenkrantz e Asboe-Hansen (1973) e 0s
resultados expressos em mg de pectina por 100 g da massa
fresca da polpa. Obteve-se a percentagem de solubilizacdo de
pectina através do quociente entre o conteldo de pectina
sollvel e da pectina total.

A extragdo dos fendlicos foi realizada de acordo com
Swain e Hillis (1959), utilizando-se aproximadamente 5,0 g
da amostra com 50 mL do liquido extrator (metanol a 99,5%
para formas dimeras; metanol a 50% para as formas
oligoméricas e agua destilada para as formas poliméricas).
Para o doseamento utilizou-se a metodologia descrita por
Reicher et al. (1981); e os resultados expressos em mg/100 g
da massa fresca.

As antocianinas totais foram determinadas segundo a
metodologia descrita por Francis (1982); a extragdo foi

realizada utilizando-se 1,0 g da amostra, os resultados
expressos em mg/100 g. A quantificagdo dos flavonoides
amarelos seguiu a metodologia descrita por Francis (1982), e
com o filtrado obtido na determinacdo das antocianinas totais
realizou-se a leitura em espectrofotbmetro a 374 nm, o0s
resultados, expressos em mg/100 g de massa fresca. Os
carotenoides totais foram determinados pelo método de
Lichtenthaler (1987), os resultados expressos em mg/100 g da
massa fresca da polpa.

A andlise dos dados foi realizada usando-se a
estatistica descritiva com quatro repetigdes, através do
Programa Computacional Assistat versdo 7.6 Beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de murta apresentaram coloracdo 100%
violeta, que corresponde conforme The New Munsell Student
Color Set (MUNSELL, 1994), Croma 2, Valor 2,5 e Angulo
Hue 5P. De acordo com Mendoza e Aguilera (2004) a
coloracdo é uma caracteristica muito usada para classificacdo
dos frutos no processo do amadurecimento, nas quais séo
observados principalmente o estadio de maturacdo e o ponto
de colheita.

Na Tabela 1 sdo apresentados os dados relativos as
caracteristicas fisicas dos frutos da murta (Eugenia gracillima
Kiaersk.) no estadio de maturagdo “maduro”.

Os diametros longitudinal (DL) e transversal (DT)
dos frutos foram, respectivamente, 10,13 e 9,76 mm.
Resultados estes que estdo dentro da faixa encontrada por
Borges et al. (2010) no seu estudo sobre o rendimento da
polpa e morfometria dos frutos e sementes de pitangueira do
cerrado, cujos frutos apresentaram valores de 8 a 20 mm de
largura e de 10 a 30 mm de comprimento. Dias et al.
(2011) verificou didmetros superiores aos da murta, 15,19
mm DL e 10,78 mm DT em frutos da pitangueira.

Os resultados dos DL e DT indicam que o tamanho
dos frutos da murta é relativamente pequeno. Observou-se
pouca diferenca entre os didmetros dos frutos, sendo o DL
superior ao DT, indicando que a murta apresentou frutos com
formato levemente ovalado; no entanto, podem-se observar
diferengas na forma dentro da mesma espécie estudada, com
frutos se apresentando também na forma arredondada.

Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisicas dos frutos da murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) no estadio de maturacéo

“maduro”.

Caracteristicas fisicas Média + Desvio padrdo CV (%)
Diametro longitudinal (mm) 10,13+ 0,37 3,66
Diametro transversal (mm) 9,76 £ 0,48 4,90
Massa fresca (g) 0,78 £ 0,04 5,50
Massa seca () 0,31+£0,02 7,99
Massa de agua (g) 0,46 £ 0,03 6,24
Teor de agua (%) 59,80 + 2,18 3,64

Com relacéo a massa fresca (MF), massa seca (MS),
massa de agua (MA) e teor de agua, os frutos de murta no
estadio de maturacdo “maduro” apresentaram valores de 0,78,
031, 046 g e 59,80%, respectivamente. Santos et al. (2004)
verificaram, ao determinarem o teor de agua em seis espécies
de myrtaceae nativas do Rio Grande do Sul, valores entre 40 a
86% de 4gua, nas espécies: Acca sellowiana (Berg.) Burret.

(76%), Campomanesia guazumifolia (Camb.) Berg. (78%),
Campomanesia xanthocarpa Berg. (83%), Eugenia rostrifolia
Legr. (43%), Myrcianthes pungens (Berg.) Legr. (40%) e
Psidium cattleyanum Sabine (86%).

As caracteristicas fisicas, quimicas ou fisico-
quimicas dos frutos podem ser influenciadas por varios
fatores, além das prdprias cultivares, tratos culturais (HOJO et
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al., 2007). Os indices pluviométricos (SOUZA et al., 2010) e
0 estadio de maturacdo (AZZOLINI et al., 2004; CAVALINI
et al., 2006), entre outros, também sdo fatores determinantes
na variacdo dessas caracteristicas.

Na Tabela 2 sdo apresentados os dados relativos as
caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos frutos da murta
(Eugenia gracillima Kiaersk.) no estddio de maturacéo
“maduro”.

Os frutos da murta apresentaram teor médio dos
solidos soluveis totais (SST) de 15,08 °Brix, este parametro,
segundo Chaves et al. (2004) é utilizado como indice de
maturidade em alguns frutos, de forma que indicam as
substancias neles dissolvidas, que sdo constituidas
principalmente de acucares. Rufino (2008) verificou, em
frutos da murta (Blepharocalyx salicifolius (H.B.K.) Berg)
teor de 20,73 °Brix, valor este superior ao encontrado neste
trabalho. Enquanto, Silva et al. (2009) observaram em frutos
de cajaranazeira maduros em torno de 12,0 °Brix, e

Gongalves et al. (2006) 13,0 °Brix em frutos de filgueiras.
Canuto et al. (2010) verificaram, em frutos colhidos
fisiologicamente maturos, teores de 12,0 e 18,0 °Brix em
graviola e acai, respectivamente.

Com relacdo a acidez total tituldvel (ATT) e ao pH,
os frutos obtiveram um teor de 0,82 % de &cido citrico e 3,73,
respectivamente. O teor da ATT nos frutos determinados
neste trabalho foi proximo ao determinado por Zillo et al.
(2013) em uvaias, superior ao encontrado por Rufino (2008),
que verificou 0,64% de ATT em frutos da murta
(Blepharocalyx salicifolius (H.B.K.) Berg), e inferiores ao
verificado por Adriano et al. (2011) em acerolas maduras
(3,15%). Valor de pH proximo ao da murta foram
determinados por Santos et al. (2009) em frutos de gabiroba
(pH de 3,89), e por Coutinho et al. (2013) em frutos de
cambui (pH de 3,9). Lima et al. (2013) reportaram, em
espécies de pitaias o pH variando de 4,84 a 5,67 e, Vallilo et
al. (2005) pH de 2,91 para frutos do cambucizeiro.

Tabela 2. Valores médios das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas dos frutos da murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) no

estadio de maturagdo “maduro”.

Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas Média + Desvio padréo CV (%)
Solidos sollveis totais (°Brix) 15,08 + 0,17 1,13
Acidez total titulavel (% de &cido citrico) 0,82 £0,05 5,56
pH 3,73+0,01 0,15
Relagdo SST/ATT 18,37 £ 1,00 5,46
Amido (%) 3,73+0,03 0,78
Acucares sollveis totais (%) 11,61 + 0,37 3,17
Acucares redutores (%) 7,80+0,20 2,61
Acucares ndo redutores (%) 3,81+0,34 9,05
Vitamina C (mg/100 g de mff) 160,62 + 12,77 7,95
Pectina total (mg/100 g de mff) 612,66 £ 5,95 0,97
Pectina soltvel (mg/100 g de mff) 116,88 + 6,09 5,21
Solubilizacdo de pectina (%) 19,10+ 1,38 7,20
Fendlicos dimeros (mg/100 g de mff) 605,03 £ 12,62 2,09
Fendlicos oligoméricos (mg/100 g de mff) 788,66 £ 13,88 1,76
Fendlicos poliméricos (mg/100 g de mff) 247,20 £ 14,88 6,02
Antocianinas (mg/100 g de mff) 125,82 + 2,08 1,65
Flavonoides amarelos (mg/100 g) 69,53 + 0,36 0,51
Carotenoides (mg/100 g) 129,77 + 0,93 0,72

* mff = massa fresca do fruto

A relagdo SST/ATT é mais representativa que a
medicdo isolada de aglcares ou da acidez, os frutos da murta
no estadio de maturagdo estudado neste trabalho apresentaram
uma relacdo SST/ATT de 18,37, resultados estes que indicam
frutos com 6tima qualidade para consumo. Contudo, valores
superiores da relacdo SST/ATT foram relatados por Rufino
(2008) ao verificar em frutos da murta (Blepharocalyx
salicifolius (H.B.K.) Berg) uma relagdo de 32,60. E valores
inferiores (9,10) foram observados por Melo et al. (2013) em
frutos de aracd no estadio de maturacdo amarelado e, por
Dias et al., (2011) em diferentes genotipos de pitanga madura
(média de 5,85).

Os valores dos teores dos carboidratos (amido,
aclcares sollveis totais, agUcares redutores e aglcares nao
redutores) nos frutos da murta foram, respectivamente, 3,73,
11,61, 7,80 e 3,81 %. Resultados semelhantes obtiveram
Ferreira et al. (2009), verificando em acerolas no estadio de
maturacdo 6 o contetido de agUcares sollveis totais em torno
de 12,43%. Adriano et al. (2011) determinaram em acerolas
5,73% de agUcares redutores, contetdo inferior ao encontrado
neste trabalho para os frutos da murta. Asquieri et al. (2004),

obtiveram teores de agucares totais, redutores e ndo redutores
de 11,2, 9,3 e 1,9 g em 100 g de polpa de jabuticaba,
respectivamente.

O teor de vitamina C nos frutos da murta no estadio
de maturagdo “maduro” foi de 160,62 mg/100 g, contelido
este que indica que os frutos sdo ricos em vitamina C.
Resultados semelhantes foram observados por Rufino (2008)
quando estudando as propriedades funcionais de frutas
tropicais brasileiras ndo tradicionais, verificaram em frutos da
murta (Blepharocalyx salicifolius (H.B.K.) Berg) 181,1 mg de
acido ascorbico/100 g de massa fresca. Genovese et al. (2008)
avaliando o conteido de &cido ascérbico em algumas espécies
da familia Myrtaceae do estado de S&o Paulo, reportaram 9,5,
397,0 e 4,8 mg/100 g para aragad-boi, camu-camu e araca,
respectivamente.

O contetdo de pectina total (PT) foi de 612,66
mg/100 g de massa fresca do fruto e 116,88 mg/100 g de
pectina soltvel (PS). A percentagem de solubilizacdo de
pectina foi 19,10%. Rufino (2008) reportou em frutos da
murta (Blepharocalyx salicifolius (H.B.K.) Berg) valores
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préximos aos determinados neste trabalho, 670,0 mg/100 g de
PT e 100,0 mg/100 g de PS.

Com relacdo aos fendlicos dimeros (FD),
oligoméricos (FO) e poliméricos (FP), os frutos de murta
apresentaram teores de 605,03, 788,66 e 247,20 mg/100 g de
massa fresca da polpa, respectivamente. O somatério dos
valores médios dos compostos fenolicos desta pesquisa,
totaliza 1.604,89 mg/100 g da massa fresca da polpa. Valores
inferiores foram verificados por Tosun et al. (2008) em frutos
de amora preta maduros (936,82 mg/100g). Jauregui et al.
(2007) verificaram em camu-camu (Myrciaria dubia) e
maracuja (Passiflora mollisima), valores de 2.393,72,
1.478,26 mg/100 g de peso fresco, respectivamente.

Quanto a forma dos compostos fendlicos, foram
verificados maiores conteddos das formas oligoméricas,
seguidas das formas dimeras e menores valores das formas
poliméricas. Fetter et al. (2010) quantificaram os compostos
fendlicos para espécies da familia Myrtaceae, indicando
potencial antioxidante para esses frutos.

O teor de antocianinas totais, flavonoides amarelos e
carotenoides totais foi de 125,82, 69,53 e 129,76 mg/100g da
massa fresca do fruto indicando potencial antioxidante para
esses frutos. O conteldo de antocianinas totais esta dentro da
faixa obtida por Mota (2006) para polpa de frutos de sete
cultivares de amora-preta, como também ao determinado por
Bagetti et al. (2011) em polpa de frutos de pitanga roxa
(136,6 mg/100g). Com relacdo ao teor de flavonoides
amarelos, Rufino et al. (2010) reportaram para polpa de
frutos de murta (Blepharocalyx salicifolius) 207,0 mg/100g,
valor inferior ao encontrado neste trabalho. Quanto aos
carotenoides totais, os frutos de murta possuem contetido
superior aos reportados por Pifia-Dumoulin et al. (2010) para
a pitanga, os frutos de cor vermelho-alaranjado, vermelhos
com maior proporcdo de polpa e vermelhos com maior
propor¢do de casca, apresentaram 23,64, 10,91 e 33,77
mg/100g de carotenoides, repectivamente.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos e para as condigdes
em que o trabalho foi desenvolvido, conclui-se que os frutos
da murta (Eugenia gracillima Kiaersk.) sdo relativamente
pequenos com formato levemente ovalado, possuindo
também na forma arredondada, com coloracdo 100% violeta
quando maduros, e apresentam étima qualidade para consumo
pelo contetido dos sélidos solUveis totais, relacdo SST/ATT,
acucares sollveis totais e agUcares redutores, como também
séo frutos ricos em vitamina C e antioxidantes.
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