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Introducéo

A familia Myrtaceae pertence a ordem Myrtiflorae (ou Myrtales), que por sua vez se
encontra no grupo das angiospermas. Elas sdo mais encontradas nas Ameéricas, principalmente
nas partes de clima tropical e na Oceania, exceto em partes da Australia que ndo possuem esse
clima. Essa familia compreende cerca de 150 géneros e 3600 espécies, sendo considerada a
segunda maior familia da ordem, ficando atrds apenas da Melastomataceae. Os seus
representantes podem se apresentar de diversas formas, desde lenhosas até arbdreas. Em
relagcdo a sua morfologia, as folhas encontram-se de maneira alternadas ou opostas, inclusive
opostas cruzadas, as flores, por sua vez, sdo brancas ou as vezes vermelhas, efemeramente
hermafroditas e radialmente simétricas (Cerqueira, 2002).

Essas plantas, no Brasil, podem ser encontradas nos biomas de Mata Atlantica,
Floresta Amazonica e Cerrado (Morais et al., 2014). No bioma da Caatinga, é possivel
encontra-las em areas de restingas (Lucena et al., 2011).

Restinga € um tipo vegetacional de comunidades existentes sobre os depdsitos
arenosos costeiros, sendo este um conceito bidtico da palavra, logo pode-se discutir a origem
delas a partir do ponto de vista geomorfologicos com a formacao desses depositos ao longo da
costa litoranea brasileira (Cerqueira, 2000).

Na familia Myrtaceae, tem registro de cerca 121 géneros, nos quais se destacam 0s
géneros Syzygium, Eugenia e Campomanesia, que por sua vez sdo constituidos por uma
diversidade de frutos comerciais com um grande potencial para serem explorados
economicamente (Farias et al., 2020).

O género Eugenia se destaca por ser o segundo maior da familia, com
aproximadamente 1038 espécies. A sua origem pode estar em algum lugar do oeste ou sudeste
da América do Sul e ocorre desde o México e Caribe até a América do Sul, na Africa e no
Sudeste Asiatico (Faria Janior, 2014). Além disso, esse género tem sido alvo de pesquisas
cientificas em busca de novos compostos bioativos pela medicina (Queiroz et al., 2015).

Esse género possui cerca de 387 espécies, ocorrendo em todo o territorio brasileiro e
no estado do Ceara estd presente em areas de Restingas (Lemos et al., 2019). Dentre algumas
dessas espécies, destaca-se a Eugenia luschnathiana (O. Berg) Klotzsch ex B. D. Jacks.

A Eugenia luschnathiana tem varios nomes populares dependendo da regido, como
pitomba-da-bahia ou ubaia. Essa espécie se trata de uma planta caducifélia, heliofita, seletiva
higrofita, de distribuicdo irregular. A sua altura atinge até 10 m e tem o didmetro de 25 cm. E
uma planta que ndo é encontrada na Floresta Ombrofila Mista, apenas em pomares
domésticos. As suas folhas possuem laminas eliptico-lanceoladas, com apices agudos ou
acuminados e a margem da folha é do tipo subcoriacea aguda, glabra e acuminada. Ja as suas
flores sdo solitarias axilares de cor branca e a floracdo acontece entre setembro e outubro. Os
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frutos sdo globosos, lisos e de cor amarela e muito saboroso, a frutificagdo vai de novembro a
dezembro (Lorenzi, 2009).

O presente trabalho objetivou fazer a caracterizagéo fisica, quimica e fisico-quimica
dos frutos da pitomba-da-bahia (Eugenia luschnathiana (O. Berg) Klotzsch ex B. D. Jacks.).

Material e Métodos
Area de estudo

O presente estudo foi desenvolvido no Laboratério de Ecofisiologia Vegetal
(ECOFISIO) da Universidade Estadual do Ceara (UECE), Campus Itaperi, em Fortaleza-CE e
no Parque Botanico Estadual do Ceard, municipio de Caucaia-CE, a 18 km de Fortaleza.

Ensaio de laboratorio

Chegando ao ECOFISIO, selecionaram-se 40 frutos por estadio de maturagéo,
descartando-se aqueles com danos e uniformizando-0s quanto aos estadios de maturagdo. Em
seguida, os frutos foram submetidos as seguintes analises fisicas:

Para definir a coloracao dos frutos, foi utilizada a Cartilha de Munsell (1994), onde foi
observado os seguintes parametros: Valor (V), no qual representa a luminosidade dos frutos,
apresentando 0 - escuro/opaco e 100 - branco; Croma (C), que avalia o indice de satura¢ao ou
intensidade da cor dos frutos, sendo O - cor pura e 60 - cor impura; 0 angulo de Hue,
indicando o angulo da cor dos frutos, 0° - vermelho, 90° - amarelo, 180° - verde, 270° - azul e
360°— negro. (Vieira et al., 2020)

Posteriormente, as sementes dos frutos foram retiradas e a polpa foi processada e
congelada em freezer a —20°C + 1, para finalmente ser analisada.

Os solidos soluveis totais (SST) foram determinados usando-se um refratdmetro
analogico Rieichrt, com variacdo de 0 a 62°Brix (AOAC, 2005).

A acidez total titulavel (ATT) foi determinada por titulometria e os resultados foram
expressos em percentagem (%) de acido citrico na massa fresca (BRASIL, 2005).

Foi determinado o pH em potencidmetro digital com eletrodo de membrana de vidro
(AOAC, 2005).

Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com os estadios
de maturacdo dos frutos como os tratamentos (Estadios Ei, Ez, Es, E4 e Es), com quatro
repeticbes. Foi feita analise de variancia e para 0s casos em que os tratamentos foram
significativos, foi feito o teste de medias, através do teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. O Software ESTAT (Sistema para Analises Estatisticas) foi utilizado nestes
calculos.

Resultados e Discussao

Analisando a coloragdo da casca dos frutos da pitomba-da-bahia, verificou-se que o
croma (C), aumentou de 4 no estadio E1 para 10 no Es, permanecendo constante até o estadio
Es. O valor (V) aumentou de 4 no estadio E; para 8 no estadio Es, havendo um decréscimo até
0 estadio para 6 no estadio Es. Ja o angulo Hue (H) aumentou de 5GY no E; para 5Yr no Es,
ao longo da maturacdo (Tabela 1). No estudo realizado por Vieira et al. (2020), com Eugenia
azeda Sobral, também foi encontrado uma mudanca na coloracdo dos frutos durante
amadurecimento, que também variou de verde-amarelo (5YG) no estadio E; para amarelo-
vermelho (5YR) no estadio Es, corroborando com os achados desse estudo.
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Tabela 1. Croma (C), valor (V) e angulo Hue (H) dos frutos de Eugenia luschnathiana.

- Coloracéo

Estadio c Y, H
E1 6 6 5GY
E> 8 5 5GY
Es 8 8 5Y
E4 10 8 5Y
Es 10 6 5Y
Es 10 7 5YR

Fonte: Autor.

Os valores encontrados para os solidos sollUveis totais (SST) para os diferentes
estadios de maturacdo variam de 5,5 (E1) a 12,22°Brix (E4) (Figura 1). O teor de SST da
pitomba-da-bahia foi superior ao encontrado em Vieira (2020), que trabalhou com a ubaia-
azeda (Eugenia azeda) o qual variou de 3,13 (Ez1) a 4,35°Brix (Es). Quanto maior for o teor de
solidos sollveis totais presentes na polpa concentrada, maior serd a eficiéncia da industria na
sua fabricacdo. Isso resulta em reducéo dos custos de producdo, uma vez que o teor de sélidos
sollveis totais influencia diretamente o rendimento da polpa e a presenca de frutos verdes ou
deteriorados, que sdo as principais caracteristicas avaliadas durante o processo industrial,
interferem nessa produgcéo.

Figura 1. Sélidos sollveis totais (SST) dos frutos de Eugenia luschnathiana.
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Fonte: Autor.

Para a acidez total titulavel (ATT), o menor valor foi de 3,6% (Es) e o maior foi de
4,5% (E>) (Figura 2). O conteudo de acidos orgénicos nos frutos tem um impacto significativo
nas suas caracteristicas de sabor, odor, cor, estabilidade e qualidade geral. A quantidade de
acidos organicos, também conhecida como ATT, varia conforme a espécie do fruto, e
geralmente diminui a medida que o fruto amadurece. Isso ocorre porque 0s &cidos organicos
sdo utilizados no ciclo de Krebs ou transformados em aclcares durante o processo respiratorio
(Limaet al., 2015).
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Figura 2. Acidez total titulavel (ATT) dos frutos de Eugenia luschnathiana.
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Fonte: Autor.

Os valores de pH encontrados foram 3,49 (E1), 2,67 (E2), 2,65 (Es), 2,80 (E4), 2,86
(Es) (Figura 3). Estas médias foram quase todas inferiores as encontradas por Vieira et al.
(2020) em frutos da ubaia-azeda (Eugenia azeda), as quais ficaram em torno de 3,25. Essas
informacdes podem auxiliar na selecdo de acessos de acordo com o mercado que se deseja
destinar os frutos. E importante ressaltar que a acidez ou o pH dos frutos esta relacionado a
presenca natural de substincias &cidas, como os &cidos malico, citrico e tartarico,
especialmente. Os valores médios de pH e acidez tém um papel importante na conservacao
das bebidas produzidas a partir desses frutos. Em certos casos, ndo é necessario adicionar
acido citrico para evitar a proliferacdo de leveduras, o que contribui para garantir a seguranca
alimentar dos produtos (Moura et al., 2014).

Figura 3. pH dos frutos de Eugenia luschnathiana.
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A relacdo SST/ATT (RSA) mostrou que 3,19 (Es) foi a maior média (Figura 4), sendo
esse valor maior aos descritos por Vieira et al. (2020) em frutos da ubaia-azeda (Eugenia
azeda), as quais a maior media foi de 2,45. RSA é uma das melhores formas de avaliacdo do
sabor de determinado fruto, sendo mais representativa que a analise isolada dos sélidos
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sollveis e da acidez. Valores altos de SST e uma boa relacdo RSA sdo caracteristicas
desejaveis e apreciadas pelos consumidores tanto para frutas consumidas in natura quanto
para seu uso na industria (Chitarra; Chitarra, 2005).

Figura 4. Relagdo SST/ATT (RSA) dos frutos de Eugenia luschnathiana.
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Fonte: Autor.
Conclusdes

O fruto da Eugenia luschnathiana (O. Berg) Klotzsch ex B. D. Jacks., possui cinco
estadios de maturacdo, E1, Ez, Es, Es € Es, de acordo com a coloracao da casca, a qual variou
de verde-amarelo nos Ej, E» e Ez, amarelo, e amarelo-vermelho no Es e Es.

Durante a maturacdo, os frutos da Eugenia luschnathiana apresentam aumento nos
SST, pH e relacdo SST/ATT (RSA); constancia entre o primeiro e o Gltimo estadio e leve
reducdo do segundo ao quarto estadio da acidez total titulavel (ATT). Os frutos da Eugenia
luschnathiana atingiram a maturidade fisioldgica no estadio 4 (Ea), portanto, este é o estadio
ideal para a colheita.

Os conteudos verificados de SST, ATT, pH e RSA, permitiram inferir que o sabor dos
frutos da Eugenia luschnathiana ¢ acidulado.
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