Metadata, citation and similar papers at core.ac.uk

Bento Gongalves-RS

22 a 26 de outubro de 2012
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INTRODUCAO

O camu-camu é uma espécie que se encontra em estado natural nas zonas de varzeas da
maioria dos rios, lagos e igap6s da Bacia Amazonica (YUYAMA, 2011). E considerado importante
fonte de vitamina C com valores de até 6.112 mg.100 mL™ de polpa fresca (YUYAMA et al.,
2002). O seu ponto de colheita normalmente é feito baseado apenas na coloracdo da casca dos
frutos. Porém, o estadio de maturacdo ideal para a colheita é condicionado pelo mercado, (NEVES,
2009), que busca um adequado balanco dos constituintes nutricionais, organolépticos e
tecnoldgicos, que também contribuem para adequado transporte e armazenamento dos frutos. A
determinacdo do ponto de colheita pode ser obtida por curvas de maturacdo e amadurecimento que
consideram as mudancas quimicas e fisicas, como a perda de massa, a evolucéo dos solidos soltveis
e acidez tituldvel (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Para formatacdo dessas, acompanha-se a
mudanca dos componentes dos frutos durante o desenvolvimento dos mesmos na planta mediante
analises fisicas, quimicas e fisioldgicas, tracando-se curvas para 0S constituintes que
significativamente apresentam mudangas (ANDRADE, 1991).

Assim, o trabalho foi conduzido com o objetivo de caracterizar os parametros quimicos e
fisico dos frutos nas diferentes fases do desenvolvimento para estabelecer o ponto de colheita do

camu-Camu.

MATERIAS E METODOS
Os frutos foram colhidos de uma populacdo nativa de camu-camu em ambiente inundado
no Lago da Morena (N 02° 27.455; O 60° 50.014"), localizado na Ilha da Morena no Rio Branco,
na regido do municipio do Canta a 60 Km de Boa Vista-RR. Inflorescéncias foram marcadas com
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data de marcacdo, os botdes florais foram monitorados semanalmente até o inicio da colheita dos
frutos. Os frutos foram colhidos em intervalo de 7 dias no decorrer do experimento, contados a
partir da antese das inflorescéncias observada no campo correspondendo a 53, 60, 67, 74, 81, 88, 95
e 102 dias ap0s a antese (DAA). Para as analises de pH, acidez titulavel, solidos sollveis, aglcares
totais e redutores e pectinas totais e solUveis, foram colhido, aproximadamente, 90 frutos com
massa média de 828,8 = 319,0 g, de acordo com a disponibilidade de frutos no mesmo estadio de
desenvolvimento, sendo esses divididos em 3 repeticdes de 30 frutos. Foi realizado ajustamento de
modelos de regressdo com aplicacdo do teste estatistico F ao nivel de 5 % de probabilidade para
medir a significancia do modelo proposto. Todas as analises estatisticas foram feitas no programa
SISVAR.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de camu-camu apresentaram decréscimos da acidez tituladvel até os 88 DAA -
guando apresentavam a casca predominantemente vermelha (dados ndo apresentados)- alcancando o
valor minimo de 2,28 g de 4cido citrico.100 g™, com leve incremento nas duas Gltimas colheitas,
(95 e 102 DAA) (Figura 1 A). Segundo Neves (2009), o teor desses acidos tende a diminuir durante
0 processo de maturacdo devido a oxidacdo dos &cidos no ciclo dos &cidos tricarboxilicos em
decorréncia da respiracdo. Esse comportamento corrobora com os observados em frutos totalmente
verdes e totalmente vermelhos de camu-camu (ALVES et al., 2002) que apresentaram maior
contetdo de AT nos frutos verdes e menor conteldo de AT nos frutos vermelhos, demonstrando a

reducdo no teor de acidos organicos no decorrer do desenvolvimento dos frutos de camu-camu.
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Figura 1 - Evolucdo dos teores de acidez titulavel e pH (A) e de solidos soltveis (B) de frutos de
camu-camu (Myrciaria dubia H. B. K. (McVough) durante o desenvolvimento dos 53 aos 102
DAA. Boa Vista-RR, 2011.
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No entanto, o pH apresentou pouca varia¢do no decorrer do crescimento, correspondendo a
variacdo da acidez titulavel somente nas Ultimas 3 colheitas em consequéncia da perda de massa
fresca que concentrou os acidos organicos, observado pela pequena elevacdo da AT, resultando na
reducdo do pH e, mais pronunciados em frutos mais acidos (Figura 1 A). Esse comportamento
corrobora com o observado por Alves et al. (2002) que também ndo observaram diferenca
significativa no pH entre frutos totalmente verdes e totalmente vermelhos.

O teor de sélidos sollveis apresentou decréscimos até os 74 DAA chegando ao valor
minimo de 5,00 °Brix, com subsequentes acréscimos a partir de 81 DAA, alcancando 6,71° Brix aos
102 DAA (Figura 1 B). Os decréscimos na primeira fase de desenvolvimento dos frutos ocorreram
em consequéncia ao uso dos acUcares translocados ao fruto na formacdo de polissacarideos
estruturais. Esses resultados também foram confirmados por Rossetto et al. (2004). O acréscimo nos
solidos soluveis, a partir dos 81 DAA, foi resultado dos incrementos nos teores de agUcares
redutores a partir do periodo anterior (74 DAA), como resultado do inicio da fase de maturacéo,
uma vez que em frutos os aglcares sdo quantitativamente os principais componentes dos solidos
soliveis (NEVES, 2009). Entretanto, os acidos organicos, no caso do camu-camu, também
contribuem para a elevagao dos SS (ALVES et al., 2002). Com isso, observa-se que mesmo com 0
avanco da maturacdo os frutos de camu-camu continuam acidos.

O comportamento da pectina total foi linear e decrescente, demonstrando que as primeiras
colheitas experimentais (53, 60 e 67 DAA), corresponderam ao crescimento fisico dos frutos e,
caracterizaram-se como fase de sintese, pois nessas fases o teor de pectina total tendeu a ser mais
elevado, sendo responsaveis pela textura mais firme do fruto. Observou-se subsequente
despolimerizacdo e consequente solubilizacdo das pectinas nas colheitas seguintes, dado ao
constante decréscimo das pectinas totais e elevacdo, porém ndo pronunciada, das pectinas sollveis
(Figura 2 B). A elevacdo dos teores de pectinas sollveis indicou a solubilizacdo das substancias
pécticas da parede celular, o que colaborou para o amaciamento do fruto, fato esse também
observado por Araujo et al. (2010). Alves et al. (2002) também observaram decréscimos das
pectinas totais e tendéncia do aumento das pectinas solUveis do estadio totalmente verde a

totalmente vermelho em camu-camul.
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(A) (B)
Figura 2 - Evolucéo dos teores de agucares totais e redutores (A) e das pectinas totais e soluveis (B)
de frutos de camu-camu (Myrciaria dubia H. B. K. (McVaugh) durante o desenvolvimento dos 53
aos 102 DAA. Boa Vista-RR, 2011.

CONCLUSOES
Segundo os parametros avaliados, nas condi¢fes aqui testadas para o Estado de Roraima,
recomenda-se que a colheita dos frutos de camu-camu seja efetuada do periodo que compreendeu 0s
102 DAA. Quando os frutos apresentaram maior desenvolvimento dos atributos qualitativos como
coloracdo (totalmente vermelhas), sabor (com reducdo da AT e elevacdo dos SS e dos agUcares

redutores) e mudancas texturais (elevacdo das pectinas sollveis).
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