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Introducao

O cerrado brasileiro possui uma grande diversidade de plantas
frutiferas, que vem sendo utilizada ao decorrer dos anos pelos
habitantes locais, além de possuir grande potencial agroindustrial. No
entanto, caracteristicas quimicas destes frutos sdo ainda pouco
conhecidas, dificultando assim o desenvolvimento tecnologico para
aplicagdo nestes frutos (1). Como exemplos dessas frutiferas temos o
coquinho-azedo (Butia capitata) a pitomba (Talisia esculenta) e a
cagaita (Eugenia dysenterica).

o coquinho-azedo ¢ um tipo de palmeira encontrada desde a Bahia ao
Uruguai, nas regides de cerrado e zonas arenosas (2). O seu fruto ¢
consumido in natura ou processado como em sorvetes, geleias e
sucos, além disso, o 6leo extraido da sua semente é usualmente
utilizado em preparagdes de pratos culinarios (3,4).

A pitomba é uma fruta de origem amazonica que floresce de maneira
silvestre e na atualidade ¢ encontrada em quase todo territorio
brasileiro (5) incluindo no bioma cerrado. A pitomba possui uma
polpa suculenta de sabor adocicado que reveste o seu carogo. Este
fruto ¢ consumido basicamente na sua forma in natura (6) e ¢
facilmente encontrado em mercados regionais.

A cagaiteira possui frutos de formato globular com casca delicada e de
cor amarelada e sabor ligeiramente acido (7). O consumo da cagaita é
feito tanto do fruto in natura quanto em sucos, geleias, sorvetes e
licores (8), que podem ser encontrados em algumas regides do Brasil
dependendo da época do ano, ja que por se tratar de um fruto sazonal
e ainda sem técnicas de processamento eficazes para o aumento da
vida de prateleira destes produtos (9).

Devido a crescente exploragdo dos frutos do cerrado, as andlises
fisico-quimicas sdo de suma importdncia para caracterizagdo dos
frutos e para viabilizar possiveis meios de exploragdo e
processamento. Sendo assim, o objetivo deste presente trabalho foi
analisar caracteristicas de qualidade pds-colheita de frutos oriundos do
cerrado norte-mineiro, a saber: coquinho-azedo, pitomba e cagaita.

Material e Métodos

Os frutos foram colhidos no municipio de Montes Claros no norte de
Minas Gerais e encaminhados ao laboratorio de Pos-colheita e
Processamento de Vegetais do Instituto de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal de Minas Gerais, onde foram realizadas as
analises. Posteriormente os frutos foram submetidos a etapa de
selecdo, escolhendo os frutos isentos de pragas ou danos mecénicos,
sanitizacdo (50 ppm de hipoclorito de s6dio/10 min) e drenagem. Em
seguida os frutos foram analisados quanto:

- Sélidos Soluveis: a analise de solidos soltveis da polpa dos frutos foi
realizada com o auxilio do refratometro digital portatil e os resultados
expressos em °Brix.

- Acidez: realizada a partir de titulagdo, onde foi utilizado solugdo de
hidréxido de sodio (NaOH) com concentrag¢do de 0,1N e fenolftaleina
como indicador. Os resultados foram expressos % acido citrico.

- Ratio: feito a partir da razdo entre o teor de solidos soltveis e acidez.
- Firmeza: para cagaita utilizou-se penetrometro e os resultados foram
expressos em newtons(N). Ja para coquinho-azedo e pitomba utilizou-
se o método de aplanagdo (10) e os resultados foram expressos em
N/em?.

- Vitamina C:a extragdo foi feita com acido oxalico 1%. Ja a
determinagdo foi feita por titulagdo, onde o titulante utilizado foi 2,6-
diclorofenolindofenol-sédio a 0,2.

- Colorimetria: utilizou-se de colorimetro portatil com escala do
sistema de cor CIELab, sendo avaliados os pardmetros L*
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(luminosidade, em escala de 0 (preto) a 100 (branco)), a* (escala de
tonalidades de verde a vermelho) e b* (escala de tonalidades de azul a
amarelo). A partir dos pardmetros a* e b* foi calculado o Chroma e
angulo Hue.

- Delineamento experimental e Analise estatistica: O experimento foi
conduzido em Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC),
contendo 5 repetigdes. Os dados foram submetidos a analise de
variancia e quando significativo utilizou-se do teste de médias Scott-
Knott ao nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discussao

Apos a realizagdo das andlises os seguintes resultados foram
encontrados, e podem ser observados na tabela 1.

Tabela 1. Anélises de solidos soluveis, acidez, ratio, firmeza, vitamina
C e coloragdo de coquinho-azedo, pitomba e cagaita.

Analises  Coquinho-azedo Pitomba Cagaita

S.S.! 8,00£0,00 b 16,02+0,57 a 8,60+ 1,08b

Acidez ? 0,97+0,01 ¢ 2,40+0,22 a 1,92+0,13b

Ratio 8,22+0,00 a 6,74+0,75b 4,51+0,95¢
Firmeza 3 2438+4,11a 28,38+596a 10,15+1,43b
vit.C 4 57,58+429¢ 178,57+1684a 7507+3,32b
L* 63,71+745a 53,69+4,12b 55,48+3,70b
Chroma 41,06 +4,15a 37,18+334a 39,66 +3,20 a
°Hue 104,41 £7,09b 68,51 +5,43 ¢ 113,38+2,53 a

Analise de variancia ANOVA e teste de médias Scott-Knott ao nivel
de 5% de significancia. Letras mintisculas diferentes na mesma linha
indicam diferenca significativa entre os frutos.

! S.S.:Sélidos Soluveis (°Brix). 2 Acidez titulavel expressa em % acido
citrico. * Firmeza do coquinho-azedo e pitomba expressa em N/cm? e
da cagaita expressa em .*Vit. C: Vitamina C em mg/100g.

Sobre os solidos soltveis nota-se que o coquinho-azedo e cagaita ndo
tiveram diferenca entre si ,mas foram diferentes da pitomba, ja que
esta apresentou um teor bem elevado. Para o coquinho-azedo foi
encontrado o valor de 8° Brix, ja em um estudo onde foram avaliados
frutos de trés diferentes populagdes de butiazeiros da cidade Santa
Vitoria do Palmar — RS obtiveram valores médios 11,38 a 11,78°
Brix(11). Para a pitomba foi encontrado o valor de 16,02 °Brix, valor
superior ao encontrado na literatura, 14,13 °Brix para pitombas (12).
Para a cagaita o valor achado foi de 8,60 °Brix, resultado ligeiramente
superior ao relatado em cagaitas da safra de 2011, onde para solidos
soluveis encontrado foram de 7,18 °Brix(13)

Analisando os resultados encontrados podemos perceber que o teor de
acidez titulavel dos trés frutos possuiu diferenciagdo entre si, sendo o
maior teor observado na pitomba, seguido da cagaita e por Gltimo o
coquinho-azedo. Em relagdo ao coquinho- azedo o valor encontrado
foi de aproximadamente 0,97 % acido citrico o qual foi inferior ao
relatado na literatura, ja que os valores obtidos para os frutos de trés
populagdes e safras diferentes de butia foram entre 2,81 e 2,59 %
acido citrico (11). Para pitomba o valor mensurado foi de 2,40 %
acido citrico, quase trés vezes superior ao reportado na literatura 0,87
% acido citrico (12). E para a cagaita foi encontrado o resultado de
1,92 % acido citrico ja o apresentado por outros autores, para cagaita
da safra de 2011 foi de 1,48% acido citrico (13).

O valor de ratio ¢ o resultado da razdo entre os solidos soliveis e
acidez titulavel, sendo este relaconado ao indice de maturagdo e sabor



Inovag@o e Tecnologia na Gastronomia

de frutos (14). Observando os resultados percebemos que para ratio os
trés frutos apresentaram diferenga entre si, com maior razao para o
coquinho-azedo, seguido pela pitomba e depois a cagaita. Para o
coquinho azedo o valor obtido foi de 8,22, resultado bem superior
quando comparado com a literatura (4,75 ¢ 6) (11). A pitomba deste
estudo apresentou o ratio 6,74 bem inferior ao obtido em outro estudo
com pitombas(16,53) (12) o que caracteriza uma grande diferenga no
ponto de maturagdo dos frutos estudados nos dois estudos. A cagaita
mostrou o resultado de 4,51 para ratio, resultado bem semelhante
(4,85) ao obtido para cagaitas da safra de 2011, resultado calculado a
partir dos dados expostos no estudo (13).

No quesito firmeza, coquinho-azedo e pitomba ndo apresentaram
diferenca entre si, mas foram diferentes da cagaita, sendo esta obtendo
um valor menor que as demais frutas.

Para coquinho- azedo o resultado encontrado foi de 24,38 N/cm?, ja
para pitomba a firmeza obtida foi de 28,38 N/cm?. Para a cagaita a
firmeza encontrada foi de 10,15 N, resultado inferior ao de 13 N
encontrado na literatura para fruta matura (15). Frutos com baixa
firmeza, como ¢ o caso da cagaita sdo menos resistentes a0 manuseio
pos-colheita, ao transporte e armazenamento, o que dificulta sua
comercializagdo. Todos os frutos estudados neste trabalho
apresentaram teores elevados de vitamina C, apresentando a pitomba o
maior teor (178,57 mg/100g), seguida pela cagaita (75,7 mg/100g) e
por fim o coquinho-azedo (57,58 mg/100g). Tais resultados foram
ligeiramente semelhantes com os encontrados na literatura, 200,68
mg/100g para pitomba (16), 34,11 mg/100g para cagaita (7) e 53
mg/100g para o coquinho-azedo (17).

Se compararmos com outros frutos conhecidos como fonte de
vitamina C, como a laranja baia, laranja péra e tangerina Ponca que de
acordo com a tabela Taco (18) possuem 56,9 mg/100g, 53,7 ¢ 48,8
mg/100g respectivamente, podemos reafirmar os altos teores de
vitamina C dos frutos deste estudo. Em relagdo aos dados
colorimétricos, ressalta-se que o pardimetro Chroma define a saturagao
da coloragdo dos frutos, sendo que quanto maior os valores desta
variavel, maior a intensidade da coloragdo. Ja o angulo Hue (°h),
determina graficamente os angulos de 0°, 90°, 180° ¢ 270° como sendo
referente as cores vermelha, amarela, verde e azul respectivamente. E
finalmente o valor da coordenada L* indica a luminosidade do fruto,
podendo variar numa escala de 0 (preto) a 100 (branco) (19).
Observando os dados de colorimetria percebe-se que para o valor L* a
pitomba e cagaita ndo tiveram diferenga entre si, mas foram diferentes
do coquinho-azedo que apresentou-se mais claro. Para Chroma, os
frutos ndo possuiram diferenciacdo entre si, apresentando uma
intensidade de cor moderada. Ja o “Hue dos trés frutos apresentaram
diferencas, indicando que a cagaita tem cor tendendo ao amarelo, o
coquinho-azedo apresenta coloragdo amarelo-esverdeada e a pitomba
apresenta um tom ligeiramente avermelhado. Ja comparando-se os
resultados, a cagaita apresentou valores de L* (55,48) superior ao
relatado na literatura de 49,65 (13), indicando frutos mais claros do
que o trabalho comparativo. O coquinho-azedo do nosso estudo
apresentou resultado semelhante de L* (63,71) e valor superior de
°Hue (104,41) quando comparado ao descrito na literatura (65,78 de
luminosidade ¢ 70,21 de °Hue), o que indica que nosso fruto estava
com uma tonalidade mais esverdeada do que os frutos do trabalho
comparativo (11). Para a pitomba o valor de L* encontrado foi de
53,69, Chroma de 37,18 e “Hue de 68,51 que ao ser comparados com
outro estudo sobre pitombas onde a luminosidade foi 52,95, Chorma
24,38 e °Hue 84,12, percebe-ce que os valores de L* foram
semelhantes, sendo o valor de Chroma superior e o de “Hue inferior ao
estudo em comparagdo (12) o que mostra que os frutos de nossa
pesquisa eram mais avermelhados e com maior intensidade de
coloragdo. Por fim, ressalta-se que as variagdes existentes nos
resultados dos componentes avaliados deste trabalho e dos
mencionados na literatura para os mesmos frutos, podem ser
explicadas pelas diferengas de cultivar, pelo periodo de safra, pelas
condigdes edafoclimaticas ou mesmo do grau de maturagdo dos frutos
utilizados pela analise.

Conclusido

Podemos concluir que os frutos analisados apresentaram diferengas e
similaridades entre os pardmetros avaliados, o que era de se esperar,
por se tratarem de frutos distintos. De modo geral, ressalta-se que
coquinho-azedo, pitomba e cagaita possuem caracteristicas
interessantes que fortalecem o consumo do fruto in natura, bem como
na elaboragdo de subprodutos de elevado valor agregado. Além do
que, ratifica-se que o conhecimento destas propriedades fisico-
quimicas facilitara o desenvolvimento de técnicas tanto de
aproveitamento quanto para processamento destes frutos.
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