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Caracterizacao pods-colheita de frutos de
achachairu (Garcinia humillis (Vahl) C. D.
Adam) cultivados em Araputanga, Mato
Grosso, Brasil

RESUMO

Frutos exdticos como o achachairu (Garcinia humillis (Vahl) C. D. Adam) sdo ricos em

compostos bioativos voltados a promogao da saude humana. E apesar de apresentarem
valor nutricional e caracteristicas fisico-quimicas interessantes, ainda sdao pouco explorados

do ponto de vista comercial, sendo geralmente consumidos in natura. Diante disso, o
presente trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos

frutos de achachairu provenientes da cidade de Araputanga, localizada no estado de Mato

Grosso, Brasil. Foram utilizados frutos maduros para avaliagdo fisica, como: peso,
comprimento e didametro do fruto e das sementes e espessura da casca e fisico-quimicas,

tais como: umidade, cinzas, acidez, pH, vitamina C, aglcares e lipidios, nas partes que

compdem o fruto: casca, polpa, pelicula da semente e semente. Os resultados mostraram
que em geral o fruto apresenta, baixa acidez e pH acido, com valor médio aproximado de
4,0. Umidade acima de 76,36%, com exce¢do da semente (41,36%), e teores significativos
de aglcares apenas na polpa (16 °Brix). Quanto aos lipidios, o maior teor foi encontrado na
semente (18,57%). Em relagdo a vitamina C, o maior teor foi encontrado na pelicula da
semente (36,83%), seguido da casca (17,88%), semente (10,75%) e polpa (9,37%). Essas
informagdes mostram que o achachairu apresenta grande potencial para o
desenvolvimento e formulagdo de novos produtos. Como também a possibilidade de
aproveitamento de outras partes do fruto normalmente ndo utilizadas, como por exemplo
a casca e a semente.

PALAVRAS-CHAVE: Fruto exdtico. Garcinia humillis. Parametros fisico-quimicos.
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INTRODUGAO

No Brasil, existem muitas variedades de frutos exéticos de sabor agradavel e
gue apresentam potenciais beneficios a saide humana. Geralmente sao frutos
ricos em compostos bioativos com propriedades funcionais, tais como: vitaminas,
carotendides e compostos fendlicos (TOME et al., 2018), que estdo associados com
a prevencdo de uma série de patologias cronicas incluindo cancer (MARIANO et al.,
2016), doenca cardiovascular, diabetes tipo 2 e doenga de Alzheimer (VIRGOLIN et
al., 2017).

Dentre os inumeros frutos exdticas existentes no Brasil destacam-se: acai
(Euterpe oleracea) (COSTA et al.,, 2013), araga-boi (Eugenia stipitata), abiu
(Pouteria caimito), biri-biri (Averrhoa bilimbi), mangostdo-amarelo (Garcinia
xanthochymus), (VIRGOLIN et al., 2017), fruta-pao (Artocarpus altilis), bacuri
(Platonia insignis Mart.) (BEZERRA et al., 2005), murici (Byrsonima crassifdlia)
(CARLOS et al., 2017) e achachairu (Garcinia humilis (Vahl) C. D. Adam) (PIMENTEL,
2012), encontrados principalmente em regides do bioma Amazoénia.

O achachairu pertence ao género Garcinia e inclui cerca de 600 espécies de
arvores e arbustos (VIRGOLIN, 2015). Também conhecido como chachairu, tatairu,
bacupari boliviano, shashairu, ibaguazu, cachicheruqui e tapacuarai, destaca-se
por ser um fruto exdtico com grande potencial para comercializagdo, ainda pouco
conhecido no Brasil e no exterior. Natural da Bolivia, o achachairu pode ser
encontrado em outros paises como em Honduras, Guatemala, Colémbia, porém
em quantidade de drea muito pequena, quando comparado com a Bolivia, Unico
pais produtor (DUARTE, 2011). No Brasil o achachairu pode ser encontrado nos
Estados de Santa Catarina (SOPRANO et al., 2008), Pernambuco (PIMENTEL, 2012),
Sdo Paulo (CAVALCANTE et al., 2006), Rondo6nia (VIRGOLIN et al., 2017), Minas
Gerais, Pard, Goids (MELO et al., 2017; TOME et al., 2018) e Mato Grosso.

Relatos da literatura mostram que o fruto de achachairu apresenta grande
potencial nutricional, e também é rico em compostos fendlicos com significativa
capacidade antioxidante, especialmente na casca e semente (TOME et al., 2018;
VIRGOLIN et al., 2017).

O achachairu provém de uma arvore perenifélia que exsuda latex amarelado
e alcanca entre 5 e 12 m de altura, e o tronco pode alcancar um didametro de 40

cm. Os frutos sdo drupdceos, e geralmente encontrados no interior da copa da
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arvore. Apresentam uma casca grossa, e contém em média trés sementes
alongadas, grandes e de coloragdo marrom, cobertas por polpa compacta, de
sabor ligeiramente acido. O fruto ovéide pode medir 4 a 5,2 cm por 3 a 4 cm de
altura e didmetro, com um peso médio de cerca de 40 g. Em geral o achachairu é
composto por aproximadamente de 40 % de polpa, 47 % casca e 13 % sementes
(DUARTE et al., 2014; LORENZI et al., 2006; MELO et al., 2017).

Por se tratar de frutos sensiveis e delicados quando maduros, seu
armazenamento por longos periodos de tempo torna-se um fator agravante, e
consequentemente limita seu uso na industria alimenticia (BARBOSA et al., 2008).
O que torna invidvel o transporte deste fruto na forma in natura devido a sua alta
perecibilidade. Além disso, o achachairu é considerado um fruto ndo-climatérico,
ou seja, apresenta uma baixa e constante atividade respiratdria, com ligeiro
declinio apds a colheita. Portanto ndo é capaz de completar o processo de
amadurecimento quando colhido em estadio intermedidrio, devendo permanecer
na planta até o final da maturac¢do (CHITARRA e CHITARRA, 2005; PIMENTEL, 2012).

Devido ao baixo grau de industrializacdo ou até mesmo inexistente, seu
consumo normalmente é na forma in natura, como sucos ou doces caseiros.
Apesar da fruta possuir uma forte preferéncia dos consumidores e demanda no
mercado local, possui uma safra curta. E sua comercializacdo é realizada na época
de seu cultivo, cujo o periodo de florescimento ocorre entre os meses de julho a
setembro, e seu amadurecimento de novembro a janeiro (LORENZI et al., 2006;
JANICK e PAULL, 2008).

Além do consumo na forma in natura esse fruto pode ser utilizado como
ingredientes em uma diversidade de alimentos industrializados como geleias,
sorvetes, polpas. Entretanto, ainda sdo pouco conhecidos e explorados
industrialmente devido inumeros fatores, dentre eles, a dificuldade do manejo, a
falta de conhecimento sobre as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas e
clima de algumas regides, que ndo sdo favoraveis para o cultivo (VANIN, 2015).
Dessa forma dados da composi¢do quimica sdo importantes, pois sdo os primeiros
indicadores da qualidade nutricional de produtos, como por exemplo as polpas de
frutas (VIRGOLIN, 2015). Além disso, a qualidade da polpa estd relacionada a
preservacdo dos nutrientes e as suas caracteristicas microbioldgicas, fisico-
quimicas e sensoriais, que devem ser préximas da fruta in natura, de forma a

atender as exigéncias do consumidor e da legislacdo vigente.
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No Brasil a qualidade de polpas de frutas comercializadas é regulamentada
pela resolugdo RDC n? 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o regulamento
técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos (BRASIL, 2001) e pela
Instrucdo Normativa de N2 1 de 07 de janeiro de 2000 que determina os Padrdes
de Identidade e Qualidade (P1Q’s) (BRASIL, 2000). E a finalidade basica dos PIQs é
a proteger o consumidor, prevenir a transmissdo ou a causa de doencas, e
restringir a venda de produtos fraudulentos, ou ainda, para simplificar a compra e
a venda de determinado alimento (DANTAS et al., 2012).

Em geral, as principais caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nas frutas
compreendem: o teor de sdlidos soluveis, umidade, pH, acidez tituldvel, aclcares
redutores, acuUcares totais, teor de 4cido ascérbico, lipidios, proteinas,
carboidratos, carotenoides, compostos fendlicos e a capacidade antioxidante
(CHITARRA e CHITARRA, 2005). E vélido ressaltar que a concentracdo destes
compostos pode variar em decorréncia de diversos fatores, como: estadio de
maturacdo, localizacdo geografica, condi¢cdes climaticas, uso de defensivos
agricolas, condi¢Ges de transporte, processamento e armazenamento dentre
outros (VIRGOLIN, 2015).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo analisar as
carateristicas fisico-quimicas dos frutos de achachairu in natura proveniente da

cidade de Araputanga, localizada no estado de Mato Grosso, Brasil.

MATERIAL E METODOS

LOCAL E OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA

Os frutos de achachairu foram colhidos manualmente durante a safra de
2017, através de coleta Unica junto aos produtores locais, na regido da cidade de
Araputanga-MT. Este municipio localiza-se na mesorregido do sudoeste do Estado
de Mato Grosso, microrregido de Jauru-MT e regido de Caceres-MT. E apresenta
as seguintes coordenadas geograficas: Latitude: 15° 28' 3" Sul, Longitude: 58° 21"
22" QOeste, com altitude média de 200 m. Quanto ao clima, predomina o tropical
subumido, que compreende dois periodos bem definidos: chuva e estiagem. Sendo
que, as chuvas iniciam na primavera e estendem-se até o final do verdo, e a

estiagem comeca no outono e segue até o final do inverno (IBGE, 2008).
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A matéria-prima foi colhida no estddio maduro, acondicionada em caixa
térmica e transportada até o laboratério de Quimica, Departamento de Engenharia
de Alimentos, da Universidade do Estado de Mato Grosso (UNEMAT), onde ficou

mantida sob congelamento a -18 °C até a realiza¢do das analises fisico-quimicas.

AVALIAGAO FISICA DOS FRUTOS DE ACHACHAIRU

Inicialmente foram selecionados 50 frutos maduros de achachairu,
cuidadosamente lavados em 3agua corrente, antes de realizar a avaliacao fisica e
separacdo das partes constituintes dos frutos. As varidveis fisicas determinadas
foram: massa do fruto, diametro longitudinal (h1) e transversal (d1) do fruto,
espessura da casca, nimero e massa de sementes, massa média e massa total de
sementes, diametro longitudinal (h2) e transversal (d2) da semente, representados
na Figura 1. Para obtencdo do peso médio e individual da polpa dos frutos foi
realizada a diferenca do peso total e do peso da casca e sementes.

As variaveis de massa foram obtidas com auxilio de uma balan¢a semianalitica
digital (Shimadzu, modelo AX200, Brasil), sendo os resultados expressos em
gramas. E as medidas de dimensdes longitudinal e transversal foram obtidas com
paguimetro universal (Starrett, modelo 125MEB, Brasil), precisdo de 0,05 mm, e

anotadas em centimetros.

Figura 1 - Avaliagao fisica do fruto de achachairu. (a) fruto inteiro, (b) casca do
fruto e (c) semente. Os parametros foram: didmetros longitudinais (h1 e h2),
didametros transversais (d1 e d2) e espessura da casca (e).

REY

hl h2

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).
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ANALISE FiSICO-QUIMICA

As amostras foram lavadas em dgua corrente e sanitizadas com uma solugdo
de hipoclorito de sédio 5 mg L por 10 minutos. Posteriormente os frutos foram
subdividos em quatro partes (casca, polpa, pelicula da semente e semente) e

triturados para melhor homogeneizagdo (Figura 2).

Figura 2- Amostras trituradas do achachairu. (a) casca, (b) polpa, (c) pelicula da
semente e (d) semente.

n.

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Em seguida as amostras foram submetidas a avaliacdo dos parametros fisico-
qguimicos de umidade (%), cinzas (%), pH, acidez titulavel (%), expressa em g de
4cido citrico (100 g), vitamina C (%), actcares (°Brix) e lipidios (%) de acordo com
a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as andlises foram

realizadas em triplicata.
ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas
pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5 % de probabilidade (p<0,05). O
tratamento dos dados foi feito por meio do software Statistica (SILVA e AZEVEDO,
2016).
RESULTADOS E DISCUSSAO

AVALIAGCAO FISICA DOS FRUTOS DE ACHACHAIRU

Os resultados da avaliagao fisica dos 50 frutos maduros de achachairu obtidos

na regiao de Araputanga, Mato Grosso, encontram-se compilados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Resultados da avaliagdo fisica dos frutos de achachairu.

Valores Coeficiente
n .. Valores Valores médios £ de
Parametros fisicos . . ‘. . o~
minimos  maximos desvio variagao

[ ELIET)
Didmetro longitudinal do fruto (cm) 4,00 6,30 5,24 + 0,53 10,17
Diametro transversal do fruto (cm) 3,10 4,40 3,58 £0,27 7,52
Diametro longitudinal da semente (cm) 2,10 3,20 2,70+ 0,24 9,10
Diametro transversal da semente (cm) 0,9 2,3 1,88+ 0,20 10,5
Espessura da casca (cm) 0,15 0,45 0,303 £ 0,06 22,71
Massa da casca (g) 8,82 24,49 15,24 + 3,08 20,71
Massa da polpa (g) 4,64 17,24 10,54 £ 2,28 21,64
Massa da semente (g) 0,64 6,27 5,40+ 0,58 10,85
Massa total do Fruto (g) 21,03 49,39 30,56 + 5,82 19,063
Rendimento em polpa (%) 22,07 34,91 34,49 +7,29 20,88
Rendimento em casca (%) 41,94 49,60 49,86 £ 5,41 10,857
Rendimento em semente (%) 3,33 23,08 16,60 £ 3,96 84,14

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Os valores médios encontrados para a massa total do fruto, casca, polpa e semente
foram de 30,56 g, 15,24 g, 10,54 g e 5,40 g, respectivamente. Os valores do
presente trabalho foram em geral inferiores aos encontrados por Soprano et al.
(2008) e por Pimentel (2012), ao avaliarem frutos de achachairu provenientes dos
Estados brasileiros de Santa Catarina e Pernambuco, respectivamente. Os estudos
realizados com os frutos oriundos de Santa Catarina apresentaram valores de
46,30 g (massa do fruto), 20,10 g (casca), 19,14 g (polpa) e 7,06 g (semente), ja os
frutos coletados em Pernambuco apresentaram valores de 40,60 g (massa do
fruto), 18,40 g (casca), 12,90 g (polpa) e 8,25 g (semente). O Unico pardmetro
obtido em maior quantidade neste trabalho, em comparacdo ao estudo realizado
em Bonanca- PE foi a massa de polpa. Alguns autores relatam que o parametro de
maior importancia é a massa do fruto, uma vez que os frutos mais encorpados
atraem com maior facilidade os consumidores (LIRA JUNIOR et al., 2010; MELO et
al., 2017).

Em relacdo aos diametros transversal e longitudinal do fruto, assim como o
rendimento da polpa, os resultados encontrados neste trabalho apresentaram
médias menores, em compara¢do com os frutos analisados por Soprano et al.
(2008), provenientes de Santa Catarina. Os valores de didametros foram de 5,34 cm
(longitudinal) e 4,13 cm (transversal) e rendimento em polpa de 41,5%, contra 5,24
cm (longitudinal) e 3,58 cm (transversal) e rendimento 34,49%, encontrado neste

Pagina | 2886 trabalho. Em contrapartida, as andlises fisicas realizadas por Pimentel (2012),
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mostraram valores de 4,80 cm (diametro longitudinal) e 4,02 cm (diametro
transversal) e rendimento em polpa de 31,8%, inferior ao valor obtido neste
trabalho. E valido ressaltar que frutos com didmetros maiores apresentam melhor
indice em vendas em rela¢cdo aos menores.

As diferencas nas caracteristicas fisicas entre os frutos podem ser influenciadas por
diversos fatores como: climdticos, genéticos, nutricionais, fisioldgicos, e pela
variacdo de producdo por planta. E até mesmo pela posicdo em que o fruto se
desenvolve na planta. Estudos realizados por Melo et al. (2017) no estado de Goias
com frutos de achachairu, mostraram que o rendimento em polpa foi maior para
frutos colhidos na regido superior da planta (20,01 %), em comparagdo com a
regido mediana (13,58 %) e a regido inferior da planta (14,66 %). J4 para a massa
das sementes, ndo houve variacdo significativa entre as diferentes partes da
planta, apresentando valores médios de 5,60 g, valor préximo ao encontrado neste
trabalho (5,40 g).

De acordo com Macia (2003), frutos de achachairu coletados em uma mesma
planta, correspondem ao achachairu comum, com o peso de aproximadamente
39,10 g e rendimento em polpa de 39,81 %. Esses valores estdo ligeiramente
proximos aos encontrados nesse trabalho, uma vez que se obteve o peso de 30,56
g, e rendimento da polpa de 34,91 %.

Na cadeia produtiva, pode-se considerar que os frutos possuem alto teor de dgua
e nutrientes, e logo apds a colheita ocorrem varias transformacgdes, que causam
um aumento da susceptibilidade aos disturbios fisiolégicos, danos mecanicos e a
incidéncia de podriddo (DE PONTES NUNES et al., 2010). Portanto, a
comercializacdo dos frutos dentro dos padrdes exigidos pelos diferentes
mercados, deve comprometer esforcos dos diferentes segmentos do setor, com
atencdo necessdria desde a pré-colheita, colheita e pds-colheita desse fruto.
Juntamente com armazenamento, transporte, condicdes ambientais adequadas, e
tratamentos fitossanitarios compativeis com a legislacdo correspondente ao Brasil

e aos paises importadores (DE PONTES NUNES et al., 2010).

ANALISE FiSICO-QUIMICA DO ACHACHAIRU

Os resultados das analises fisico-quimicas de umidade (%), acidez titulavel (% acido

citrico), pH, cinzas (%), vitamina C (mg/ 100g), sélidos soluveis (°Brix) e lipidios das
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partes que compdem o fruto de achachairu (casca, polpa, pelicula da semente e

semente), obtidos na regido de Araputanga-MT estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultado dos parametros fisico-quimicos das partes que compdem o fruto de
achachairu (casca, polpa, semente e pelicula da semente).
Parametros Pelicula da
.. .. Casca Polpa Semente
fisico-quimicos semente
Umidade (%) 84,69+0,42° 83,80+0,18 41,36+0,10° 76,36 £ 0,19°

Acidez* 2,48 +0,04° 0,69 +0,01° 0,35+ 0,01°¢ 1,16 + 0,05¢

pH 3,01+£0,01* 3,23+0,05*®  5,4+0,20° 3,56 +0,28°

Vitamina C 17,88 +2,69°  9,37+0,51° 10,75+3,38> 36,88 + 6,09°

Cinzas (%) 0,60 + 0,06° 0,40 + 0,06° 1,01 +0,02° 2,12 +0,59¢
Acucares (°Brix) n.d.** 16,06 + 0,05 n.d. n.d.
Lipidios (%) n.d. 9,30+0,30° 18,57 +0,34° n.d.

Valores com letras distintas (a, b e c) diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. * Acidez titulavel em
% de acido citrico. **n.d. valores ndo detectados.

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

De maneira geral observa-se (Tabela 2), que os teores de umidade do fruto de
achachairu foram significativamente superiores para a casca (84,69%) e a polpa
(83,80%), em comparacdo com a semente (41,36%) e pelicula da semente
(76,36%). A quantidade de umidade encontrada na casca e na polpa foram
elevadas, resultado equivalente ao retratado por Ardaya (2009), de 80,10% para
casca e 83,97% para polpa, em frutos de achachairu oriundos da Bolivia, e por
Virgolin et al. (2017), 87,30% para a polpa de frutos de achachairu provenientes do
Estado de Rond6nia, e também por Tome et al. (2018), que encontraram valores
de 79,63% para casca, 80,68% para a polpa, e 54,51% para a semente, em frutos
de achachairu provenientes de Goids. Por outro lado, os valores encontrados por
Pimentel (2012), foram inferiores 79,14% para casca, 78,95% para polpa e 10,82%
para a semente, aos encontrados no presente trabalho. Nao foi encontrado na
literatura relatos sobre avaliagdo de umidade da parte do fruto que compreende a
pelicula da semente.

A acidez tituldvel mostrou diferenga estatistica em todas as partes que compde o
fruto (casca, polpa, pelicula da semente e semente). Destaque para a casca (2,43%)
que apresentou maior acidez em comparagdo com as outras partes do fruto. A
polpa apresentou 0,69%, valor um pouco menor que média relatada por Ardaya
(2009), em estudo feito no Centro de Investigacdo de Agricultura Tropical no
Departamento de Santa Cruz, onde encontrou 0,80% de acidez para G. humilis.
Essa diferenca pode ser considerada devido a regido predominante do fruto, com

influéncia de altitude, gendtipo, condicdo ambiental, que podem afetar
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caracteristicas como peso, teor de sdlidos soluveis e acidez em espécies frutiferas
(YILMAZ et al., 2009). A acidez da polpa do fruto de achachairu do presente estudo
também foi inferior ao valor observado (2,87) por Virgolin et al. (2017).

Quanto ao parametro pH foi observado que houve diferenca significativa entre as
partes que compdem o fruto, principalmente na semente. Enquanto nas outras
partes do fruto o pH ficou na média de 3,2, na semente o pH aumentou para 5,4.
Melo et al. (2017) encontraram valores de pH para a polpa de achachairu que
variaram de 2,66 a 2,80, valores préximos aos encontrados neste trabalho. Os
resultados de pH encontrados neste trabalho também corroboram com os valores
encontrados por Pimentel (2012) em frutos de achachairu, sendo 3,01 para casca;
3,78 para polpa e 4,87 para semente. Em geral pode-se constatar que o pH do fruto
de achachairu é acido, em todas as partes analisadas.

Em relacdo aos teores de vitamina C destaca-se que houve variacado nas diferentes
partes que compdem o fruto de achachairu. Sendo que o maior teor foi encontrado
na pelicula da semente (36,88%), seguido da casca (17,88%), semente (10,75%) e
polpa (9,35%). Pimentel (2012) e Virgolin (2015) reportaram teores de dacido
ascérbico de 0,90 mg/100 g e 5,59 mg/100 g, para a polpa do achachairu, teores
muito menores quando comparado ao obtido nesta pesquisa. Ndo foram
encontrados na literatura resultados referente as outras partes que compdem o
fruto; casca, semente e pelicula da semente.

Quanto ao teor de cinzas, a semente possui uma porcentagem mais elevada de
1,01%, em comparagdo com a casca (0,60%) e a polpa (0,40%). Esses resultados
corroboram com os estudos realizados por Damodaran et al. (2010), onde os
tecidos vegetais apresentaram teor de cinzas variando entre 0,1% e 4,0% em
matéria fresca. Os valores de cinzas encontrados no presente trabalho também se
assemelham aos estudos realizados por Pimentel (2012) em frutos de achachairu,
pois 0 mesmo encontrou teores de cinzas de 0,66% para casca, 0,24% para polpa
e 0,75% para semente. No entanto estudos realizados por Tome et al. (2018), com
frutos de achachairu oriundos dos Estado de Goidas, resultaram em um maior teor
de cinzas na polpa (0,83+0,03%), seguido da casca (0,81+0,03%) e semente
(0,72%+0,02%). Nesse mesmo estudo foi quantificado também o perfil de minerais
presentes nas diferentes partes do fruto achachairu (casca, polpa e semente),
sendo encontrado uma maior quantidade de potdssio, seguido de magnésio,

calcio, fésforo, manganés, zinco, ferro e cobre por mg em cada 100g. Esses
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resultados mostram que existe variacdo de teor de cinzas para diferentes regides
de cultivo. Porém em geral, a parte do achachairu que apresenta maiores valores
de cinzas é a semente

O teor de soélidos soltveis (°Brix) obtidos no presente trabalho (16,06°Brix) foi
proximo ao teor de sélidos soluveis (16,11°Brix) encontrados em polpas de 12
espécies de Garcinia humillis avaliados por Ardaya (2009). Assim como, valores
encontrados por Pimentel (2012), que mostraram resultados de 16,40°Brix para
polpa de achachairu. Estes resultados corroboram também com valores
encontrados por Melo et al. (2017), que analisaram frutos de achachairu colhidos
em diferentes partes da planta: superior (16,36°Brix), mediana (15,17°Brix) e base
(14,08°Brix). Em pesquisa com espécies mais proximas do achachairu, Palapol et
al. (2009) analisaram as caracteristicas fisico-quimicas e descreveram que em
frutos maduros obtiveram variacdo de 17,20 a 17,90°Brix.Entretanto Cavalcante et
al. (2006) avaliaram o mangostdao-amarelo (Garcinia xanthochymus Hook),
cultivado no Estado de S3o Paulo, e relataram uma média entre 10,8 a 12,6 °Brix,
inferior ao fruto obtido na regido de Araputanga, MT. Ja Virgolin et al. (2017) ao
avaliarem a polpa de achachairu encontraram valor de °Brix inferior (10,50+0,01)
aos estudos ja mencionados e também em comparacado com o presente trabalho.
Em relagdo a quantidade de lipidios, o maior teor foi encontrado na semente
(18,57%), em comparagdo com a polpa (9,30%). Nas outras partes que compdem
o fruto ndo foram encontrados valores significantes. Em estudo realizado por
Coimbra e Jorge (2011) com frutos de palmas, foram detectadosteores de lipidios
de 7,48% para a polpa e acima de 45% nas sementes.

Os teores lipidicos de frutas e hortaligas sdo baixos, sendo que os maiores teores
sdo encontrados em sementes, principalmente nas oleaginosas (ROCHA et al.,
2008). Essa afirmacdo corrobora com os valores de lipidios encontrados por
Pimentel (2012), em frutos de achachairu, que obteve na casca teor de lipidios no
valor de 2,67 g 100g%, na polpa foi de 0,21 g 100g™ e na semente 10,49 g 100g™.
Tome et al. (2018) também encontraram valores préximos aos supracitados, sendo
1,81+0,07% para casca, 0,46+0,10% para polpa e 10,73+0,04% para semente. Em
contrapartida, Virgolin et al. (2017) quantificaram o teor de lipidios em varias
polpas de frutas exdticas e os resultados mostraram valores bem abaixo dos
encontrados no presente trabalho para a polpa de achachairu. Dentre os quais

podemos citar os teores de lipidios para as polpas dos fruto de Abiu (0,15+0,01%);
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Achachairu (0,02+0,01%), Araca-boi (0,06+0,01%), Biri-biri (0,0210,01%) e
Mangostdao-amarelo (0,11+0,01%).

As variagBes nas caracteristicas fisico-quimicas dos frutos podem ser influenciadas
por vdrios fatores, incluindo diferencas genotipicas, condi¢des climaticas antes da
colheita, manejo da cultura, os estadios de maturacdao, métodos de colheita e
procedimentos de manuseio pds-colheita (LEE e KADER, 2000). Todos esses fatores
podem interferir nas caracteristicas fisico-quimicas do fruto, resultando em uma
maior ou menor preferéncia por parte dos consumidores.

O Brasil, por ser um pais de clima tropical e possuir diferenca de temperatura por
todo o seu territdrio, faz com que o achachairu seja cultivado em diferentes épocas
nos estados do pais. Por ser uma planta ndo-climatérica, deve ser consumida logo
apo6s a colheita. E devido a sua grande necessidade de chuva, sua expansdo e
comercializagdo sao dificultadas ao longo do territdrio brasileiro (CHITARRA e

CHITARRA, 2005).

CONCLUSAO

Nas condi¢des em que foram desenvolvidos os experimentos, os resultados
obtidos permitem concluir que, as analises fisicas dos frutos maduros mostraram
que a casca do achachairu representa o maior percentual em relagdo a massa total
do fruto, seguido da polpa e da semente. Isso é um fator preocupante uma vez que
a polpa é a parte do fruto que apresenta maior viabilidade econdémica para
producdo de sucos e geleias. E a relagdo entre os didmetros transversal e
longitudinal demonstrou que os frutos e as sementes apresentam um formato
ovodide.

As analises fisico-quimicas do achachairu revelaram caracteristicas de um
fruto 4cido, pH baixo, especialmente na casca, e elevado teor de vitamina C e
cinzas, principalmente na pelicula da semente. Também apresentou altos valores
de lipidios, principalmente na semente. Ressalta-se assim, que estes resultados
auxiliardo aos produtores rurais da regido de Araputanga- MT a inserirem seus
produtos em mercados que exigem qualidade assegurada, além de fornecer
informacgdes que permitirdo o desenvolvimento de novos produtos com elevada

concentragdo de nutrientes e valor agregado. Como também a possibilidade de
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utilizacdo de outras partes do fruto normalmente ndo utilizadas, como por

exemplo a semente e a casca, para a formulagao de novos produtos alimenticios.
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Postharvest characterization of achachairu
fruits (Garcinia humillis (Vahl) C. D. Adam)
cultivated in Araputanga, Mato Grosso,
Brazil

ABSTRACT

Exotic fruits such as achachairu (Garcinia humillis (Vahl) C. D. Adam) are rich in bioactive
compounds aimed at human health. And although they present nutritional value and
interesting physicochemical characteristics, they are still little explored from a commercial
point of view and are generally consumed in natura. Therefore, the present work had the
appearance of physical and physical-chemical characteristics of the fruits of the back of the
city of Araputanga, located in the state of Mato Grosso, Brazil. Mature fruits were used for
physical evaluation, such as: weight, size and weight of fruit and seeds and bark and
physicochemical, such as: moisture, ash, acidity, pH, vitamin C, sugars and lipids, in the parts
that make up the fruit: bark, pulp, film of seed and seed. The results were as follows: degree
has low acidity and acid pH, with an average value of approximately 4.0. Quantity of 76.36%,
except for the seed (41.36%), and sugar content only in the pulp (16 ° Brix). As for lipids, the
highest content was found in the seed (18.57%). In relation to vitamin C, the highest content
was found in the grape film (36.83%), in the continuation of the bark (17.88%), in the seed
(10.75%) and in the pulp (9.37%). This information shows that chaining presents great
potential for the development and formulation of new products. It is also a possibility to
take advantage of other parts of the text, such as a shell and a seed.

KEYWORDS: Exotic fruit. Garcinia humillis. Physicochemical parameters.
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