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Resumo

O guabijuzeiro produz frutos com potencial para exploracado comercial, porém poucos estudos foram
conduzidos. O objetivo deste trabalho foi caracterizar frutos de guabijuzeiros coletados em diferentes locais
do Rio Grande do Sul. Os frutos de |3 acessos foram avaliados, em duas safras, quanto a massa fresca (MF),
diametro longitudinal (DL) e equatorial (DE), cor, rendimento de polpa (RP), sélidos soluveis totais (SS),
acidez total (AT) e Vitamina C. Na primeira safra o acesso G| destacou-se em MF (6,89 g), DL (19,4 mm) e
DE (22,3 mm); ja na segunda safra os melhores resultados para MF foram obtidos com os acessos P1 (4,93
g) e BG2 (4,80 g), para DL com os acessos Pl (17,86 mm) e BG2 (17,40 mm) e DE com os acessos BG2
(20,25 mm) e P| (20,17 mm), enquanto para o RP, as médias foram de 53,18 e 53,0%, na primeira e segunda
safras, respectivamente. A cor predominante da casca foi a cinza. O teor de SS apresentou média de 15,8 e
I5,1 °Brix na primeira e segunda safras, respectivamente. Para AT, as médias foram de 0,15% e 0,18%, na
primeira e segunda safras, respectivamente. Para as relacoes SS/AT as médias foram de 108 e 91, na primeira
e segunda safras, respectivamente. Para os teores de Vitamina C o acesso G| se destacou na primeira (42,3
mg/ 100 g de polpa) e segunda safras (41,9 mg/100 g de polpa). Portanto, alguns acessos apresentam potencial
para serem propagados visando a utilizagdo em colecdes e programas de melhoramento genético.

Palavras-chave: Guabijuzeiro; germoplasma; conservagao; biometria; frutifera nativa.

Abstract

Physicochemical characteristics of Myrcianthes pungens (O.Berg ) D. Legrand fruits

The guabijuzeiro produces fruits that have potential for commercial exploitation, but few studies have been
conducted. The objective of this work was to characterize fruits of guabiju trees collected in different places
in Rio Grande do Sul. The fruits of |3 accessions were evaluated, in two harvests, for fresh mass (MF), lon-
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gitudinal (DL) and equatorial diameter (DE), color, pulp yield (RP), total soluble solids (SS), total acidity (TA)
and vitamin C. In the first harvest, G| accession stood out in MF (6.89 g), DL (19.4 mm) and DE (22.3 mm);
in the second harvest, the best results for MF were obtained with accessions P| (4.93 g) and BG2 (4.80 g),
for DL with accessions P| (17.86 mm) and BG2 (17.40 mm) and DE with accessions BG2 (20.25 mm) and
PI (20.17 mm), while for the RP, the averages were 53.18 and 53.0%, in the first and second harvests, re-
spectively. The predominant color of the bark was gray. The SS content averaged 15.8 and 15.1 °Brix in the
first and second harvests, respectively. For AT, the averages were 0.15% and 0.18%, in the first and second
harvests, respectively. For the SS/AT ratios, the averages were 108 and 91, in the first and second harvests,
respectively. For the levels of Vitamin C, accession G| stood out in both evaluations, the first harvest (42.3
mg/100 g of pulp) and the second harvest (41.9 mg/100 g of pulp). Therefore, some accessions have the
potential to be propagated for use in collections and genetic improvement programs.

Keywords: Guabijuzeiro; germplasm; conservation; biometry; native fruit tree.

Resumen

Caracteristicas fisicoquimicas de frutos de Myrcianthes pungens (O.Berg) D. Legrand

El guabijuzeiro produce frutos que tienen potencial de explotacién comercial, pero se han realizado pocos
estudios. El objetivo de este trabajo fue caracterizar frutos de guabiju recolectados en distintas localidades
de Rio Grande do Sul. Los frutos de |3 accesos fueron evaluados, en dos cosechas, para masa fresca (MF),
diametro longitudinal (DL) y ecuatorial (DE), color, rendimiento de pulpa (RP), sélidos solubles totales (SS),
acidez total (TA) y Vitamina C. En la primera cosecha, el acceso Gl se destacé en MF (6,89 g), DL (19,4
mm) y DE (22,3 mm); en la segunda cosecha, los mejores resultados para MF se obtuvieron con los accesos
Pl (4.93 g) y BG2 (4.80 g); para DL con los accesos P1 (17.86 mm) y BG2 (17.40 mm) y DE con los accesos
BG2 (20,25 mm) y Pl (20,17 mm), mientras que para la RP los promedios fueron 53,18 y 53,0%, en la pri-
mera y segunda cosecha, respectivamente. El color predominante de la corteza fue el gris. El contenido de
SS promedié 15,8 y 15,1 ° Brix en la primera y segunda cosecha, respectivamente. Para AT, los promedios
fueron de 0,15% y 0,18%, en la primera y segunda cosecha, respectivamente. Para las relaciones SS/AT, los
promedios fueron 108 y 91, en la primera y segunda cosecha, respectivamente. En cuanto al contenido de
Vitamina C, el acceso G| se destacé de los demas en la primera (42,3 mg/100 g de pulpa) y en la segunda
cosechas (41,9 mg/100 g de pulpa). Por lo tanto, algunos accesos tienen el potencial para propagarse y para
uso en colecciones y programas de mejora genética.

Palabras clave: Guabijuzeiro; germoplasma; conservacién; biometria; fructifera nativa.

Introducao

O Brasil € um dos principais centros de diversidade genética do mundo, possuindo uma riqueza floristica
estimada em 55 mil espécies vegetais, que estao distribuidas nos Biomas Floresta Amazénica, Caatinga, Panta-
nal, Mata Atlantica, Pampa e Cerrado (GIBBERT et al., 2019). Dentre a grande biodiversidade existente nestes
Biomas, se destacam as frutiferas nativas, e muitas delas podem ser exploradas economicamente (FRANZON;
RASEIRA, 2012). No Sul do Brasil, dentre as muitas espécies nativas existentes, destacam-se as frutiferas per-
tencentes a familia Myrtaceae, a qual compreende 121 géneros e mais de 3000 espécies (STEFANELLO et al.,
201 I). Esta familia se distribui em regides tropicais e subtropicais, especialmente no hemisfério sul, e também
na Mata Atlantica brasileira (STEFANELLO et al., 201 I).

Entre as frutiferas nativas da familia Myrtaceae, o guabijuzeiro (Myrcianthes pungens (Berg) Legrand) des-
taca-se por possuir caracteristicas que lhe conferem potencialidade de utilizacao comercial, especialmente
relacionadas a frutificacao e a baixa susceptibilidade a doencas e pragas (SERAGLIO et al., 2018). Esta planta
apresenta boas caracteristicas ecolégicas e meliferas (ANDRADE et al., 201 |; SOUZA et al., 2018), bem
como potencial ornamental para a arborizacao urbana (GIBBERT et al., 2019). Apesar de ter pouca explo-
racao comercial e ser pouco conhecida, sua fruta possui elevado potencial de comercializacao, podendo ser
consumida in natura ou ser utilizada no preparo de receitas como em geleias, sucos e sorvetes, contribuindo
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como fonte de renda para familias produtoras (GIBBERT et al., 2019; RODRIGUES et al., 2020; SOUZA et
al., 2018). Ainda, os frutos apresentam alto contetido de polifendis totais, flavonoides e antocianinas, além de
compostos fendlicos que apresentam alta capacidade antioxidante (RODRIGUES et al., 2020; SOUZA et dl.,
2018).

Apesar do grande potencial do guabijuzeiro, praticamente inexistem pomares comerciais desta espécie,
sendo sua utilizacdo restrita a alguns pomares domésticos e ao extrativismo (FERRARI et al., 2019; SERAGLIO
etal., 2018). E mais, os poucos pomares domésticos existentes foram implantados com mudas produzidas por
sementes, que resultam em plantas heterogéneas e dificultam o manejo (SOUZA et al., 2018). Diante disso,
existe a necessidade de desenvolver pesquisas basicas para ampliar os conhecimentos sobre esta espécie; em
virtude disso, o presente trabalho teve por objetivo caracterizar fisica e quimicamente os frutos de M. punges
coletados em diferentes locais no Estado do Rio Grande do Sul.

Métodos

Foram realizadas expedi¢bes a campo para coleta de frutos de guabijuzeiro em dois periodos: fevereiro
a marco de 2014 (primeira safra) e dezembro de 2014 a fevereiro de 2015 (segunda safra), sendo coletados
frutos de |3 acessos em quatro municipios do Estado do Rio Grande do Sul: Bento Gongalves — BG (3); Guabi-
ju—G (4); Parai — P (2) e Trés Passos — TP (4). Também foram amostrados ramos para confecgao de exsicatas,
as quais foram depositadas no Herbario ICN da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). Ainda, o
projeto foi cadastrado no Sistema Nacional de Gestao do Patriménio Genético (SisGen) sob nimero AE7A83F

Em todos os acessos foram coletados frutos que apresentavam coloragao cinza azulado, indicativo do
estagio maduro, sendo transportados em caixas térmicas até o Laboratério de Horticultura do Departamento
de Horticultura e Silvicultura (DHS) da UFRGS para as analises.

Para realizar a caracterizacao fisico-quimica dos frutos, as amostras foram subdivididas em quatro repeti-
¢oes de 30 frutos cada, totalizando 120 frutos/acessos. Desse modo, os frutos foram avaliados individualmente
quanto a massa fresca (MF, g), diametro longitudinal (DL, mm), diametro transversal (DT, mm), relacao DL/
DT e coloracdo. A massa fresca dos frutos foi medida em balanca eletrénica Marte mod. AS5500, com pre-
cisao de centigramas, e as medidas de didmetro foram obtidas através de paquimetro digital Digimess mod.
100.174 BL, com precisao de dez micra. Para a andlise de coloracdo, dez frutos de cada repeticao foram sele-
cionados aleatoriamente e avaliados na por¢ao equatorial de cada fruto, empregando-se colorimetro Minolta
CR-400 ajustado ao sistema CIELab, avaliando os parametros L”, a*”, b*, sendo L* a luminosidade que varia de
0 (preto) a 100 (branco) e a* e b* coordenadas de croma (-a* = verde, +a* = vermelho, -b* = azul e +b*
= amarelo), ambas variando de -60 a +60. Além destas coordenadas de cores, também foram calculados os
pardmetros de pureza da cor ou cromaticidade C* = (a*2+b*?)'2, onde os valores baixos representam cores
impuras (acinzentadas) e os elevados as cores puras, e a medida do 4ngulo h° = tg”'(b*/a*), que representa a
tonalidade da cor (MINOLTA, 1993).

Posteriormente, todos os frutos de cada repeticao foram despolpados manualmente para obtencao da
massa da matéria fresca de polpa, casca e sementes. O rendimento de polpa foi determinado pela relacao
percentual entre a massa total de frutos e dos extratos da casca e sementes.

Para as analises quimicas, as amostras em quadruplicata foram trituradas e homogeneizadas integralmente
em homogeneizador do tipo Turrax modelo T50 lka — Labstore, obtendo-se uma amostra composta da polpa
dos 30 frutos de cada repetigdo. Apds a homogeneizacao, foram pesadas duas aliquotas, em repeticoes, de
aproximadamente 6 g de polpa, em copos de Becker de 250 ml, sendo diluidas e homogeneizadas com 50
ml de agua, destilada previamente, a determinacao da acidez total titulavel (AT, %) expressa em acido citrico,
através de procedimento de titulometria de neutralizagdo de acordo com metodologia da AOAC (1997).
Entao, sob agitacao com barra magnética, foi vertida solucao 0,1 N de NaOH até atingir o pH de 8,1 estavel
por |5 segundos, medido por potenciometro Digimed modelo DM-20. Os volumes de NaOH foram medidos
com precisao de centésimos de mililitros.

O célculo da Acidez Total (AT), expressa em porcentagem de acido citrico em 100 g de polpa, deu-se pela
equagao:
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AT = (vol. NaOH x conc. NaOH x 0,064 x 100)
Massa de polpa

Sendo:

Vol. NaOH = volume gasto em mililitros da solucao;

Conc. NaOH = molaridade da solugao padronizada;

0,064 = Miliequivalente do acido citrico (PM 192,12 /3 H+ / 1000);
100 = fator para expressao em porcentagem;

Massa de polpa = valor em gramas de cada aliquota pesada.

Em virtude da dificuldade em obter extrato liquido homogeneizado para medir o percentual de SS a par-
tir da polpa processada, por conta da rapida gelificacio da mesma, optou-se por adotar o procedimento de
extravasar por compressao manual de cinco frutos tomados aleatoriamente, de cada repeticao, algumas gotas
(0,3 ml) sobre o prisma de Refratémetro Digital Atago PAL-1 obtendo-se os teores de SS expressos em °Brix.
A relacdo SS/AT foi calculada pela divisdo dos valores de °Brix pelos valores de percentual de acido citrico.
O teor de acido ascérbico (Vitamina C) da polpa foi determinado de acordo com metodologia adaptada de
Tereda et al. (1978) e os valores encontrados foram expressos em mg de acido ascérbico/100 g polpa.

Teor de Vit. C = (Abs. x 2,5 x 50 x 0,001 x 100) / Mam

Onde:

Abs.= absorbancia (média de trés leituras, obtidas a partir da curva de calibracdo);
2,5 = fator de diluicao da aliquotagem (1000 uL / 400 uL);

50 = fator de diluicao da polpa no tubo Falcon (50 mL);

0,001 = fator de conversao de g em mg;

100 = fator de corregao p/ 100 g de polpa fresca;

Mam = massa inicial da amostra.

Os dados das caracteristicas fisico-quimicas dos frutos foram submetidos a andlise descritiva, obtendo-se
as respectivas médias e os intervalos de confianca. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade. Todas as analises estatisticas foram realizadas através do programa SAS (Statistical Analysis
System-SAS, 2001).

Resultados e Discussoes

Em sete acessos foi possivel coletar frutos em ambas as safras (Tabela |), enquanto que nos demais nao
foi possivel, devido a alternancia de produgao, pois conforme Sanchotene (1989) o florescimento nao é uma
constante em guabijuzeiros, podendo ficar dois anos sem produzir.

Na analise dos parametros fisicos observou-se grande variabilidade entre os acessos. A massa fresca de
frutos (MF) variou de 2,82 a 6,89 g (média de 4,10 g) na primeira safra e de 1,62 a 4,93 g (média de 3,44 g) na
segunda safra (Tabela |). Dentre os acessos avaliados, o G| (6,89 g) destacou-se na primeira safra diferindo
significativamente dos demais. Na segunda safra os acessos Pl (4,93 g) e BG2 (4,80 g) mostraram-se supe-
riores aos demais (Tabela |). Resultados semelhantes foram encontrados por outros autores que avaliaram
acessos de guabijuzeiros localizados no estado do Rio Grande do Sul, como Pezzi et al. (2012) que obtiveram
uma variacao média da MF de 1,32a 7,19 g e por Rodrigues et al. (2020) que avaliaram 22 acessos e obtiveram
valores variando de 1,22 24,92 g, com média de 2,87 g de MFE Com relacdo aos valores médios de MF de fru-
tos observados neste estudo de 4,10 g na primeira safra e de 3,44 g na segunda safra (Tabela |) os valores sao
similares aos obtidos por Sobucki et al. (2016) (2,68 g), Reis et al. (2016) (3,41 g), Seraglio et al. (2018) (3,40
g), Ferrari et al. (2019) (3,45 g) e Rodrigues et al. (2021) (3,57 g). Permitindo-se inferir que existe certa simi-
laridade para o tamanho dos frutos desta espécie, mesmo quando coletados em diferentes acessos e regioes.
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Tabela | - Massa fresca de frutos (MF, g); Diametro longitudinal de frutos (DL, mm); Diametro equatorial

de frutos (DE, mm) e relacdo DL/DE, de acessos de M. pungens coletados, em duas safras, no Estado do
Rio Grande do Sul. UFRGS, Porto Alegre, RS, 2016.

Safra 2014 Safra 2015
Acessos  MF DL DE DL/DE MF DL DE DL/DE
BGI 4,24 bc 16,2 de 18,4 cd 0,88 4,02 bc 16,06 d 19,0lb 0,85
BG2 4,00 cd 16,2 de 188bc 0,86 4,80 a I740ab 20,25a 0,86
BG3 4,66 b 17,2b 19,1 b 0,90 4,24 b 17,04bc  19,26b 0,89
Gl 6,89 a 19,4 a 223a 0,87 4,03 bc 16,91 bc 18,64bc 09I
G2 4,28 b 17,6 b 182de 0,96 36c 16,67cd 17,89c 0,93
G3 3,63de 16,1 de 17,6 ef 0,92 3,78 ¢ 16,15cd 18,06c 0,89
G4 2,82f 13,9f 16,1 g 0,86 - - - -
Pl 340 e I55e 17,5f 0,89 493 a 1786a 20,17a 0,89
P2 4,16 cd 16,5 cd 18,6 bcd 0,88 - - - -
TPI - - - - 1,62 ¢ 12,04g 13,06g 097
TP2 - - - - 3,03d 14,59 e l6,46d 0,89
TP3 - - - - 1,96 fg 12,41g 14,23 f 0,96
TP4 - - - - 2,36 ef 13,57 f I515e 0,89
Média 4,10 16,4 18,3 0,89 3,44 15,5 17,0 0,91
P <0,0001 <0,0001 <0,0001l <0,0001 <0,0001 <0,0001l
cv 4,76 2,01 1,48 5,34 1,85 1,8

*Médias seguidas por letras iguais nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,01).

** CV= Coeficiente de variacao.

Na andlise do Diametro longitudinal de frutos (DL) observou-se variacao de 13,9 a 19,4 mm, para os aces-
sos G4 e GI, respectivamente, na primeira safra com valor médio de 16,4 mm, sendo que neste ano, o acesso
G| diferiu significativamente dos demais com valor de 19,4 mm. Na segunda safra a variacdo foi de 12,04 a
17,86 mm, com valor médio de 15,5 mm, onde os acessos Pl (17,86 mm) e BG2 (17,40 mm) se diferencia-
ram significativamente dos demais (Tabela |). Na analise do Diametro equatorial de frutos (DE) a variagao na
primeira safra foi de 16,1 a 22,3 mm, com média de 18,3 mm, com destaque para o acesso G| (22,3 mm).
Na segunda safra a variacao foi de 13,05 a 20,25 mm, com média de 17,0 mm, onde os acessos BG2 (20,25
mm) e P1 (20,17 mm) diferiram significativamente dos demais (Tabela |). Valores similares foram observados
por Sobucki et al. (2016) que obtiveram 17,4 mm de largura e 17,1 mm de comprimento, por Seraglio et al.
(2018) que observaram frutos com 16,3 mm de diametro e por Rodrigues et al. (2020) que obtiveram 16,6
mm de diametro de frutos. Informacdes essas que indicam novamente tamanho similar de frutos de diferentes
acessos de guabijuzeiros.

A avaliacdo dos parametros biométricos dos frutos é extremamente importante a fim de se identificar
acessos com frutos maiores e com maior quantidade de polpa. De acordo com Villachia et al. (1996), varia-
¢oes no tamanho e peso dos frutos podem estar associados a origem de diferentes plantas-mae, sendo que
a identificacao destas variacdes pode ser utilizada como importante indicador de variabilidade genética e ser
explorada no melhoramento genético.

Os resultados obtidos neste trabalho para MF, DL, DE e DL/DE (Tabela |), demonstram que existe dife-
renca entre os acessos e que houve a superioridade estatistica de alguns materiais em relacao as referidas ca-
racteristicas. Esta superioridade pode estar associada a variabilidade genética dos acessos, bem como a fatores
ambientais, o que corrobora a afirmacao de Villachia et al. 1996, de que a massa dos frutos é uma caracteristica
influenciada pelo ambiente.

Neste estudo, na primeira safra foram avaliados nove acessos quanto a MF e todos apresentaram valores
médios superiores a 2,5 g. Ja na segunda safra foram avaliados onze acessos e destes, oito apresentaram MF
superior a 2,5 g. Com relacio aos valores médios de DL todos apresentaram valores superiores a 10 mm,
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bem como, todos apresentaram valores de DE superior a |2 mm (Tabela |). Portanto, dos acessos avaliados, a
maioria deles apresenta valores médios acima dos valores citados como padrao para os frutos desta espécie de
acordo com a descricao de Sanchotene (1989) e podendo, desde que atendendo outros parametros, serem
comercializados para consumo in natura, processados ou selecionados para uso em programas de melhora-
mento genético.

A relacdo DL/DE dos frutos apresentou média de 0,89 na primeira safra e 0,91 na segunda safra (Tabela
). Estes valores indicam que os frutos de guabijuzeiro possuem forma globosa, pois a relacao DL/DE ¢ indi-
cadora do formato do fruto, que tende a ser mais arredondado sempre que este quociente se aproximar de
[,0, bem como, as industrias dao preferéncia aos frutos arredondados por facilitarem operacoes de limpeza e
processamento (MELO et al., 2013).

Quanto ao percentual de rendimento de polpa (RP), a variagdo na primeira safra foi de 51,26 a 58,93%,
para os acessos G2 e Gl, respectivamente, com média de 53,18%, com destaque para a acesso G| (58,93%),
embora este ndo tenha diferido significativamente dos acessos BG |, BG2, BG3, G3, P| e P2. Na segunda safra
a variacao foi de 47,27 a 58,20%, para os acessos BG| e G2, respectivamente, com média de 53,0% e com
destaque para os acessos BG2 (58,20%) e BG3 (58,08%), embora sem diferir significativamente dos acessos
G3, Pl e TP2 (Tabela 2). Valores similares foram relatados por Pezzi et al. (2012), que obtiveram percentual
variando de 42 a 65,4% para frutos de M. pungens coletados em diferentes municipios do Rio Grande do Sul,
enquanto que Rodrigues et al. (2021) obtiveram rendimento de polpa de 49,67%. )4 Reis et al. (2016) obser-
varam 78,79% de rendimento em polpa e casca, relatando a dificuldade para separar os dois componentes.

O percentual de rendimento de polpa demonstra o potencial do fruto para utilizacao na industria alimen-
ticia, principalmente a de polpa e sucos, sendo fator principal para a aquisicio de matéria-prima pela mesma
(SANTOS et al., 2010). Segundo Lira Junior et al. (2005), o rendimento de polpa também é considerado um
atributo de qualidade dos frutos destinados a elaboragao de produtos, cujo valor minimo exigido pelas indus-
trias processadoras é de 40%. Desse modo, a totalidade dos acessos caracterizados nesse estudo apresentou
aptidao para utilizagao no processamento de polpa.

Tabela 2 - Percentual de rendimento de polpa de frutos (RP) e parametros de coloragao de frutos L* (lu-

minosidade) C* (cromaticidade) e h° (angulo de cor) de acessos de M. pungens coletados, em duas safras,
no Estado do Rio Grande do Sul. UFRGS, Porto Alegre, RS, 2016.

Safra 2014 Safra 2015
Acessos  RP L* Cc* h° RP L* Cc* h°
BGI 53,97ab 26,75bc 1,69bcd 32,4 cd 47,27 c 30,67 a 2,73 cd 42,6 bc
BG2 53,25ab 28,04ab I,ll cd 8l,6a 58,20 a 30,05ab 2,78 cd 42,4 bc
BG3 56,88ab 28,54ab 3,21 a 22,8 de 58,08 a 29,30abc 1,87de  49,0b
Gl 58,93 a 288lab 1,69bcd 27,9cde 49,85bc 27,83cd 1,46e 52,6 b
G2 51,26b  27,37ab 0,82d 79,7 a 49,25bc  29,49abc |44 e 65,6 a
G3 53,82ab 28,34ab 1,67bcd 84,6a 52,7abc 29,0l abc 2,42d 42,9 bc
G4 40,5 c 25,15¢ 3,67a 16,6 e - - - -
Pl 53,29ab 2892a 2,18b 41,1 bc 55,50ab 28,65 abc 3,40 bc 25,7d
P2 56,44ab 27,08abc 1,03d 534b - - - -
TPI - - - - 50,94bc 27,70cd 3,84 ab 30,6 cd
TP2 - - - - 48,9abc  279bcd 4,13 ab 32,1 cd
TP3 - - - - 48,17 c 28,66 abc 4,68 a 28,1 b
TP4 - - - - 52,64bc 26,42d 3,90 ab 248d
Média 53,18 27,67 1,91 48,9 53,0 28,85 3,03 38,6
P <0,0001 0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,000I
Ccv 4,89 2,99 17,45 10,41 5,14 2,97 12,47 13,45

*Médias seguidas por letras iguais nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,01).

** CV= Coeficiente de variacao.

@ Veit et al.| Rev. Elet. Cient. da UERGS (2023) v. 9, n. 02, p. 63-73



Analisando os parametros luminosidade (L¥) e cromaticidade (C*) (Tabela 2) observou-se que houve baixa
variacdo na coloragio da casca dos frutos. Na primeira safra os valores de L* variaram de 25,15 a 28,92, para
os acessos G4 e P, respectivamente, com média de 27,67 e os valores de C* variaram de 0,82 a 3,67, para os
acessos G2 e G4, respectivamente, com média de |,91. Na segunda safra os valores de L* variaram de 26,42
a 30,67, com média de 28,85 e os valores de C* de 1,44 a 4,68, com média de 3,03. Os valores baixos de C*
indicam que a cor de casca dos frutos é acinzentada, e este resultado ja era esperado e demonstra que todos
os frutos foram coletados quando ja estavam com coloragao escura que é o indicativo de estadio maduro nesta
espécie. Portanto, esta caracteristica morfolégica € um excelente indicativo do ponto de colheita dos frutos,
pois o epicarpo passa de verde ao cinza azulado e o endocarpo torna-se branco amarelado (SOUZA et dl.,
2018).

Com relacao ao angulo de cor (Tabela 2), na primeira safra, os valores variaram de 16,6 a 84,6, com
média de 48,9 e na segunda safra os valores variaram de 24,8 a 65,6 e com média de 38,6. Informacbes estas
que permitem inferir que o componente da cor da casca de frutos é o cinza. Conforme Pires et al. (2020), a
fruta de guabiju é conhecida popularmente como mirtilo brasileiro por ter casca de coloragao escura similar
ao mirtilo (Vaccinium myrtillus L.). Ainda conforme Andrade et al. (201 I) e Fior et al. (2010) a fruta é rica em
compostos fendlicos especialmente as antocianinas e os flavonoides, os quais sdo os responsaveis pela colora-
¢ao cinza azulado da casca.

As caracteristicas das coordenadas L* (média 27,67 na primeira safra e 28,85 na segunda safra) e c* (média
de 1,91 na primeira safra e 3,03 na segunda safra) encontradas neste trabalho sao similares aos dados obtidos
com mirtilo (Vaccinium ashei Reade) da cultivar Bluegem, em que foram observados valores de L* de 30,6 e de
a* de 0,5; embora o guabijuzeiro se diferencie do mirtilo por nao apresentar valores de b* negativos (compo-
nente azul do universo de cores) (SEVERO et al., 2009).

Os parametros quimicos também apresentaram variacao entre os acessos (Tabela 3). O teor de SS variou
de 10,3 a 18,9 °Brix na primeira safra, com média de 15,8 °Brix, neste, os acessos G3 (18,9 °Brix), P2 (18,8
°Brix), BG2 (18,3 °Brix) e G2 (18,3 °Brix) se destacaram na primeira safra, diferindo significativamente dos
demais. Na segunda safra a variacio foi de 13,4 a 18, °Brix, com média de 15, °Brix; nesta, o acesso G2 (18,1
°Brix) se destacou novamente, embora sem diferir significativamente dos acessos BG3 e TP2, ambos com 16,1
°Brix. Variagdes com relacio ao teor de SS em frutos de guabiju foram observados em estudos conduzidos por
Sobucki et al. (2016) (14,99 °Brix), Reis et al. (2016) (9,67 °Brix), Seraglio et al. (2018) (14,0 °Brix), Ferrari et
al. (2019) (16,67 °Brix), Rodrigues et al. (2020) (14,65 °Brix) e Rodrigues et al. (2021) (14,27 °Brix), podendo
esta diferenca estar associada as condigdes climaticas e nutricionais de solo diferenciadas nos locais de coleta
dos acessos (VEIT et al., 2019; RODRIGUES et al., 2020).
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Tabela 3 - Sélidos soltveis totais (SS, °Brix); acidez total titulavel (AT, %); relacdo SS/AT e teor de Vitamina

C, (mg de acido ascérbico/100 g de polpa) de acessos de M. pungens coletados, em duas safras, no estado
do Rio Grande do Sul. UFRGS, Porto Alegre, RS, 2016.

Safra 2014 Safra 2015

Acessos  SS AT SS/AT Vitamina SS AT SS/AT Vitamina

C C
BGI 14,3b 0,14 bc 104 b 253 ¢ 13,8bcd 0,15cd 89b 14,3 de
BG2 18,3 a 0,16 ab I15b 13,4d 15,3 bc 0,15 cd 10l b 243 c
BG3 13, b 0,12¢ 106 b 36,7 ab 16,1 ab 0,12d 134 a 343b
Gl 12,7 bc 0,18a 70 cd 42,3 a 149bcd 0,16 cd 94 b 41,9 a
G2 18,3 a 0,13¢ 143 a 28,9 bc 18,1 a 0,13d 143 a 19,3 cd
G3 18,9 a 0,13 ¢ 146 a 27 9c¢ 15,7 be 0,21 bc 73 bc 17,9 cd
G4 10,3 ¢ 0,16 ab 64d 33,9abc - - - -
Pl 14,8 b 0,16 a 90 c 15,8d 144bcd 0,16 cd 89b 229c
P2 18,8 a 0,18a 105 b 13,5d - - - -
TPI - - - - 15,1 bc 0,16 cd 94 b 13,3 de
TP2 - - - - 16,1 ab 0,19 bc 87 bc 8,8e
TP3 - - - - 13,4 cd 0,23 a 59 cd 143 e
TP4 - - - - 15,7 bc 0,20 bc 78 bc 10,2 de
Média 15,8 0,15 108 25,2 15,1 0,18 91 18,8
P <0,0001 <0,0001 <0,000I <0,000I <0,000I <0,000I <0,0001 <0,000l
Ccv 5,53 6,65 8,78 13,49 6,56 13,25 12,55 13,46

*Médias seguidas por letras iguais nas colunas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,01).

** CV= Coeficiente de variacao.

Os resultados encontrados neste estudo para o teor de SS (Tabela 3) indicam que o guabijuzeiro possui
frutos em geral mais “doces” quando comparado a outros frutos da familia Myrtaceae, como a cagaiteira (Eu-
genia dysenterica DC.) onde Camilo et al. (2013) encontraram valores de SS variando de 5,2 a 9,0 °Brix; bem
como no aracazeiro (Psidium cattleyanum Sabine) e na pitangueira (E. uniflora L.) onde Danner et al. (2010)
encontraram valores variando de 10,6 a 14,2 °Brix e | I,1 a 15,1 °Brix respectivamente.

Em relacao a AT, na primeira safra, os valores variaram de 0,12 a 0,18%, com média de 0, 5% e se desta-
cando os acessos G| e P2 com 0,18% de AT, embora sem diferir significativamente dos acessos P1, G4 e BG2
que apresentaram valores de 0,16%. Na segunda safra os valores variaram de 0,12 a 0,23%, para os acessos
BG3 e TP3, respectivamente, com média de 0,18%. Neste ano se destacou o acesso TP3 (0,23%) (Tabela
3). Resultado semelhante foi encontrado por Souza et al. (2018) onde o teor de AT variou de 0,072 0,19 %
através da avaliacao de trés acessos de guabijuzeiro. Portanto, os resultados obtidos com o presente trabalho
indicam que o guabijuzeiro tem baixa acidez quando comparado a outras mirtaceas como a pitangueira, onde
Santos et al. (2002), encontraram AT com valores entre 0,86 e |,58% e na jaboticabeira (Plinia cauliflora), onde
Nunes et al. (2014) encontraram valores médios de 1,09%.

Neste estudo, em vista da baixa acidez da polpa dos acessos, observaram-se relacdes SS/AT com valores
variando de 64 a 146 para os acessos G4 e G3, respectivamente, na primeira safra, com média de 108 e se
destacando os acessos G3 (146) e G2 (143), os quais diferiram significativamente dos demais. Na segunda safra
a variacao foi de 59 a 143, para os acessos TP3 e G2, respectivamente, com média de 91 e se destacando os
acessos G2 (143) e BG3 (134) os quais diferiram significativamente dos demais. Com base nestes resultados,
foi possivel observar que os frutos maduros de guabiju apresentam elevada docura, confirmada pela percep-
cao do paladar. Segundo Pinto et al. (2003), a relacdo SS/AT é uma das melhores formas de avaliacao do sabor,
sendo mais representativa que a medicao isolada de aglcares e de acidez.

Os teores de Vitamina C variaram de 13,4 a 42,3 mg/100g de polpa na primeira safra, para os acessos
BG2 e G, respectivamente, com média de 25,2 mg/100g de polpa. Neste ano merece destaque o acesso G|
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(42,3), embora este nao tenha diferido significativamente dos acessos BG3 (36,7) e G4 (33,9). Na segunda
safra os valores variaram de 10,2 a 41,9 mg/100g de polpa, para os acessos TP4 e GI, respectivamente, com
média de 18,8 mg/100g de polpa. Neste ano o acesso G| (41,9) apresentou diferencas significativas em relacao
aos demais. Valores estes inferiores aos obtidos por Ferrari et al. (2019) que observaram valores de 69,38
mg/ 100g de polpa de Vitamina C em acessos de guabiju. Porém, estes valores de Vitamina C sao préximos aos
encontrados por Giacobbo et al. (2008) em diferentes grupos de araca comum (Psidium spp.), onde a média
foi de 38,85 mg/100 g de polpa. Entretanto, os valores de Vitamina C encontrados neste trabalho sao consi-
derados baixos quando comparados a outras mirtaceas nativas, como por exemplo, a goiaba (Psidium guajava
L.), onde as concentracbes de Vitamina C variam de 145,22 a2 209,99 mg/100 g de polpa (LIMA et al., 2002) e
o camu-camu (Myrciaria dubia (H.B.K.) McVaugh), com concentracdes de até 6112 mg/100g de polpa fresca
(YUYAMA et al., 2002). Portanto, como os frutos apresentam consideraveis valores de Vitamina C pode-se
recomendar seu consumo de forma in natura por ser agradavel e saborosa (ASSUMPCAQ et al., 2017; VEIT et
al., 2019), bem como comercializada como fruta desidratada ou seca, ou ainda na forma de geleias, sorvetes,
iogurtes e sucos (ANDRADE et al., 201 1; ASSUMPCAO et al., 2017; FERRARI et al., 2019; SERAGLIO et dl.,
2018).

Os resultados obtidos em relagao as caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos de M. pungens indicam
que existe variabilidade entre os acessos na maioria das caracteristicas avaliadas, com a existéncia de mate-
riais com parametros superiores aos demais. A presenca de variabilidade é um aspecto desejavel em estudos
iniciais com frutiferas nativas, pois possibilita a selecdo de matrizes promissoras para a implantagao de pro-
gramas de melhoramento genético e pomares comerciais (REIS et al. 2016). Ainda, os autores apontam que
o guabijuzeiro tem grandes possibilidades de tornar-se uma arvore frutifera importante no futuro, apés maior
conhecimento sobre a industrializacao de frutos de espécies nativas.

Conclusao

Existe variabilidade em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de guabijuzeiro provenientes
de quatro municipios do Estado do Rio Grande do Sul.

O principal componente da cor da casca de frutos é o cinza; enquanto o percentual de rendimento de
polpa é superior a 40%.

O:s frutos de M. pungens apresentam baixa acidez, altos teores de SS e elevada relagao SS/AT, bem como,
alguns acessos de M. pungens possuem teores de Vitamina C considerados moderados.

Alguns acessos de M. pungens sao promissores de serem estudados e propagados visando a utilizacao
futura em programas de melhoramento.
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