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RESUMO

O socor06 (Eugenia brachypoda) € uma frutifera arbustiva da familia Myrtaceae, encontrada
em area sujeita a inundagdes como as margens dos rios, lagos, regido de varzea e igapo.
Obijetivo deste trabalho foi avaliar a diversidade fisica e fisico-quimica de frutos, de diferentes
acessos de socorozeiro, de ocorréncia natural, no sul do estado do Amazonas, AM. O
presente trabalho foi desenvolvido no laboratorio de Fitotecnia e Anatomia Animal da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM), Campus Humaita, AM. Os frutos de socor6
foram colhidos as margens do lago do Paraizinho, situado nas proximidades da Comunidade
Paraizinho, localizada & margem direita do rio Madeira, & montante do municipio de Humaita-
Am. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado. Os frutos foram
avaliados quanto as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas: massa fresca, comprimento e
didmetros, rendimento, relagdo comprimento/didmetro, pH, sélidos sollveis (SS), determinagdo
da acidez titulavel (AT), relacdo SS/AT. Nas médias obtidas para os parametros fisicos
avaliados, observou-se que a massa fresta do fruto do socoro, sendo o seu valor maximo de
5,739, obteve valor baixo, divergente se comparado ao do fruto do camu-camu, com 0S
valores de 8,99 e 11,90g. Quanto ao teor de sélidos sollveis (SS) observou-se que diferiram
significativamente entre si (p < 0,05), com variacdo de 10 ° a 18 °Brix, possuindo a média de
12,57 °Brix. Com relacdo aos sélidos soluveis/acidez titulavel, estes obtiveram alto valor,
variando entre 1448,44 a 1664,54, ocorrendo assim, uma elevada relacdo da SS/AT.

Palavras-chave: Eugenia brachypoda; Fruto nativo; Sistema produtivo; Qualidade.



ABSTRACT

The socor6 (Eugenia brachypoda) is a shrub fruit of the family Myrtaceae, found in an area
subject to floods such as the banks of rivers, lakes, floodplain and igap6. The objective of this
work was to evaluate the physical and physicochemical diversity of fruits, of different
accesses of socorozeiro, of natural occurrence, in the southern state of Amazonas, AM. The
present work was developed in the laboratory of Phytotechnology and Animal Anatomy of
the Federal University of Amazonas (UFAM), Campus Humaita, AM. The socor0 fruits were
harvested on the banks of the Paraizinho lake, located near the Paraizinho Community,
located on the right bank of the Madeira River, upstream of the municipality of Humaita-Am.
The experimental design was completely randomized. The fruits were evaluated for physical
and physical-chemical characteristics: fresh mass, length and diameters, yield, length /
diameter ratio, pH, soluble solids (SS), titratable acidity (TA), SS / AT ratio. In the averages
obtained for the physical parameters evaluated, it was observed that the cracked fruit mass of
the suckled fruit, being its maximum value of 5.73 g, obtained a low value, divergent when
compared to the camu-camu fruit, with values of 8.99 and 11.90g. Soluble solids content (SS)
was observed to differ significantly from each other (p < 0.05), with variation from 10 o to 18
oBrix, with a mean of 12.57 oBrix. Regarding soluble solids / titrable acidity, these obtained a
high value, ranging from 1448.44 to 1664.54, thus, a high SS / AT ratio was observed.

Key words: Eugenia brachypoda; Native fruit; Productive system; Quality.
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1. INTRODUCAO

A Amazonia, apesar de possuir uma grande diversidade de fruteiras, possui muitas
espécies conhecidas apenas na sua regido de origem, devido as dificeis condi¢bes de acesso,
como o socor0 (Eugenia brachypoda) e o camu-camu (MATTA; CABRAL; COURI, 2011), o
araca-boi (Eugenia stipitata,Mc Vaugh) (GENTIL e FERREIRA, 2000) e o araca-pera
(Psidiumacutanguium, D. C) (CAVALCANTE, 1976; FERREIRA, 1982; FALCAO et al.,
1992). Por isso, pesquisas com fruteiras da Amazonia sdo fundamentais para o
desenvolvimento de tecnologias agroindustriais para agregacdo de valor, estimulando o
aproveitamento mais adequado de frutos, desenvolvendo novos produtos e processos a base
dessas frutas, visando a conquista de mercados consumidores promissores, com a oferta de
produtos originais e saudaveis (MATTA; CABRAL; COURI, 2011).

O socord (Eugenia brachypoda), assim como camu-camu (Myrciaria dubia(H.B.K.)
Mcvaugh) € uma frutifera arbustiva da familia Myrtaceae, encontradas em areas sujeitas a
inundacdes como as margens dos rios, lagos, regido de vérzea e igapd (SILVA, 2001). Sua
distribuicdo geografica € limitada aos cursos dos rios, estendendo-se desde o estado do Para
até o Peru. Destacando que na Amazdnia Central pode ser encontrado nas regides proximas a
Manaus e Manacapuru (nos Rios Javari, Madeira e Negro) e em Roraima (nas margens de
lagos naturais junto ao rio Cauamé) (SMIRDELE e SOUSA, 2008).

Na época invernosa o tronco destas frutiferas apresenta-se parcialmente submerso,
deixando a mostra apenas a copa, e nessas condicdes a planta sobrevive revelando uma alta
capacidade de suportar as adversidades ecoldgicas da regido. Os frutos sdo colhidos durante o
periodo de marco a maio, coincidindo com a época invernosa. Apresentam a coloracdo
vermelha-pdrpura e a polpa alaranjada com sabor acri-doce, sendo bastante apreciados e
consumidos pelas populacdes ribeirinhas e urbanas da regido de ocorréncia da espécie
(SILVAet al., 2002). O socoro também é semelhante ao camu-camu, quanto a adaptacéo ao
clima tropical imido, tolerante as inundac¢des, podendo ficar submersa durante quatro a cinco
meses ao ano (PETERS e VASQUEZ, 1988) e tolerar seca por trés meses (VILLACHICA,
1996).

E uma planta tipica do clima tropical, com temperatura média entre 22°C a 28°C,
suportando temperatura minima em torno de 17°C, méaxima de 35°C e umidade relativa (UR)

de 70% a 95%. Em populacdes naturais, o sombreamento excessivo pode induzir & formacéao
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de plantas fototropicas, as quais emitem brotacGes inaptas a producgdo de frutos (ARRUDA et
al.,2011). A dispersdo das sementes é endozoocorica, feita principalmente por peixes como o
tambaqui (Colossoma macropomum Cuvier 1818, Caracidae), e pela propria correnteza dos
cursos d'agua (YUYAMA e SIQUEIRA 1999).

Para Nascente e Rosa Neto (2005), o Brasil é detentor de grande biodiversidade, mas
poucos estudos sdo conduzidos no sentido de introduzir as suas espécies nativas na matriz
produtiva. A fruticultura apresenta-se como opg¢do interessante para o desenvolvimento da
agropecudaria na Amazonia. A regido possui potencial para o desenvolvimento da atividade,
tais como: é a maior do pais; apresenta condi¢es edafoclimaticas favoraveis para a producao
de frutas tropicais nativas e algumas exaticas; possui 58 milhdes de hectares desmatados,
onde a fruticultura poderia ser uma excelente op¢do para a ocupacdo destas areas,
contribuindo para a recuperacdo ambiental; possui abundantes recursos hidricos para irrigacao
das fruteiras; possui disponibilidade de méo de obra.

Neste contexto insere-se 0 Socord, onde ha escassez de dados sobre a sua morfologia,
producdo, caracteristicas fisioldgicas e fenologia, importantes na descricdo e caracterizacao
dos diversos gendtipos existentes, dados estes que serviriam de base para a incorporacdo desta
espécie frutifera, ao sistema produtivo comercial. Contribuindo assim, na conservacdo dos
recursos genéticos e para o auxilio na determinacdo de praticas culturais.

A demanda de pesquisas de frutiferas nativas, principalmente na Amazonia, reflete na
oferta de novas alternativas de frutas frescas para o consumo in natura e matéria-prima para
agroindustria, constituindo uma preciosa fonte de alimentos e, riqueza para o pais. Contudo,
espera-se ampliar o conhecimento sobre o socord, o qual compde a flora do Amazonas,

podendo ajudar outros projetos de frutos da mesma espécie, porém desconhecido.
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2. OBJETIVOS

2.1 Geral
v Auvaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de frutos maduros, de diferentes

acessos de socorozeiro, de ocorréncia natural, no sul do estado do Amazonas, AM.

2.2 Especificos

v" Verificar a qualidade de frutos de socorozeiro oriundos de diferentes acessos, quanto
aos atributos fisicos;

v Verificar a qualidade de frutos de socorozeiro oriundos de diferentes acessos, quanto

aos atributos fisico-quimicos.

v Avaliar a aptidao desses frutos para consumo fresco/e ou industrializagéo.

15



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Aspectos gerais sobre 0 género Eugenia

Eugenia é o maior género de Myrtaceae, contendo cerca de 1038 espécies
(GOAVERTS et al., 2015) distribuidas desde o México até o Uruguai e poucas registradas
para a Asia e Africa (HARON e MOORE 1996; VAN DER MERWE et al., 2005). No Brasil
ocorrem aproximadamente 388 espécies, sendo 302 endémicas (SOBRAL et al., 2015). Nos
ecossistemas brasileiros, juntamente com Myrcia, aparece como um dos componentes
principais (FERREIRA e MERONA 1987; RIBEIRO et al.,1999), sendo também espécies
cultivadas para fins alimenticios e medicinais (DONATO e MORRETES 2005; MAZINE
2006).

O género Eugenia encontra-se bem representado nas diversas formagdes vegetacionais
do Brasil, ndo apenas quanto a riqueza especifica, mas também quanto a abundéancia e
frequéncia de suas espécies (KLEIN 1984; PEIXOTO e GENTRY 1990; LEITAO FILHO
1993; BARROSO e PERON 1994; CHAGAS e SILVA et al. 1995; RODRIGUES e NAVE
2000; ARANTES e MONTEIRO 2002).

3.2 Aspectos botanicos

O socord (Eugenia brachypoda DC.), assim como o camu-camu (Myrciaria dubia
(H.B.K.) McVaugh), é um arbusto ou pequena arvore, pertencente a familia Myrtaceae,
disperso em quase toda a Amazodnia, encontrado no estado silvestre nas margens dos rios e
lagos (RODRIGUES, 2002; ZANATA, 2004).

As plantas se desenvolvem sempre a pleno sol, sem competicdo por luz, e raramente
aparecem isoladas, encontrando-se associadas a outras plantas da familia Myrtaceae e
também a algumas palmeiras que suportam a inundacdo, se desenvolvendo em grupos
uniformes de varias especies, formando manchas espessas e bem diferenciadas que ocupam
grande parte da superficie das areas alagadas (SUGUINO et al.,, 2001). A tolerancia a
inundacdo permite ocupar areas de varzeas, gerando beneficios econémicos, sociais e
ambientais, sem necessidade de desmatamento na sua implantagdédo (MOREIRA FILHO e
FERREIRA, 2009).
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O fruto é uma baga globosa, de 10 a 32 mm de didmetro, de cor que varia de vermelho
a purpura quando maduros com 1 a 5 sementes reniformes a 8 a 15 mm de comprimento,
cobertas por uma lamina de fibrilas (FERREYRA, 1959; VILLACHICA et al., 1996). As
sementes sdo reniformes, planas, com 8,0 a 11,0 mm de comprimento e 5,5 a 11,0 mm de
largura, planas, cobertas por uma lanugem branca rala, de menos de 1 mm de extensao; tem
0,75 g de massa aproximadamente (SUGUINO et al., 2001).

Os frutos do socor6 fazem parte da alimentacdo de espécies da ictiofauna, como o
tambaqui (C. macropomum), o pacu (Mylossomas pp.), o matrinchd (Bryconcephalus) e o
curimaté (Prochilodusni gricans) (MERA, 1987; PETERS e VASQUEZ, 1987). Na Amaz6nia
brasileira, 0 socorozeiro e camu-camuzeiro é utilizado como isca para a pesca. Para os caboclos
e indios, durante a época da queda dos frutos, sua presenca indica fartura de peixes em
determinadas éareas. Sua finalidade alimentar ¢ desconhecida (ANDRADE et al., 1991; SUAREZ
MERA, 1987).

As raizes sdo profundas e com muitos pelos absorventes. As folhas sdo lanceoladas,
com comprimento e largura variando de 6 a 11 e 3-4 centimetros (cm), respectivamente.
Possuem apice muito pontiagudo com base arredondada, muitas vezes assimétrica; tem a
borda lisa e as nervuras sdo ténues, mais perceptiveis na parte de baixo da folha, que
apresentam de 18 a 20 pares de nervuras laterais. O peciolo € cilindrico com 5 a 9 milimetros
(mm) de comprimento e 1 a 2 mm de didmetro. Nas popula¢fes naturais que se encontram em
areas inundaveis ao longo dos leitos de agua, a floracdo se da quando os rios diminuem seu
volume de agua, deixando os caules e as folhas que restaram expostos a luz. A frutificacdo
ocorre entre dezembro e fevereiro, dependendo do local (SUGUINO et al., 2001).

O incentivo ao cultivo do socoré e do camu-camu na Amazo6nia poderia contribuir
para a melhoria do nivel de vida da familia rural, fixando o produtor rural em seu lote,
minimizando assim os efeitos do éxodo rural, gerando divisas para o Brasil, orientando a
producdo para um mercado competitivo (SANTANA, 1998). Além disso, uma das poucas
espécies que possibilita o extrativismo de frutas na bacia Amazénica durante o periodo das
enchentes dos rios. Os pescadores ficam sem trabalho e aproveitam seus barcos para coletar
os frutos, que amadurecem principalmente na época da cheia dos rios, armazenar em camara

refrigerada do barco e entregar na fabrica de polpa (YUYAMA, 2011).
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Por isso pesquisas com fruteiras da Amazonia sdo fundamentais para o
desenvolvimento de tecnologias agroindustriais para agregacdo de valor, estimulando o
aproveitamento mais adequado de frutos, desenvolvendo novos produtos e processos a base
dessas frutas, visando a conquista de mercados consumidores promissores com a oferta de
produtos novos e saudaveis (MATTA; CABRAL; COURI, 2011).

Segundo Andrade (1991), em fun¢do do potencial alimenticio dos frutos do socoré e
também do camu-camu em curto prazo, € possivel seu aproveitamento e conservagdo
satisfatorio pelo uso de tecnologia simples, econdmica e socialmente adequada a regido

Amazonica.

Conforme Encino Narazas (1992), como supramencionado, os frutos do socorozeiro e
do camu-camuzeiro apresentam alto potencial de aproveitamento pela industria e seu cultivo
tem despertado grande interesse comercial, pois é a maior fonte natural conhecida de vitamina
C.

3.3 Acidez titulavel (AT) e pH

A acidez titulavel do fruto é dada pela presenca dos acidos organicos (NEVES, 2009).
O teor desses cidos tende a diminuir durante o processo de maturacdo devido a oxidacao dos
acidos no ciclo dos acidos tricarboxilicos em decorréncia a respira¢do (BRODY, 1996), sendo
fundamentais na sintese de compostos fenolicos, lipidios e aromas volateis (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Assim, a variacdo da acidez pode ser indicativa do estadio de maturacdo
do fruto, ja que a acidez decresce com 0 avan¢o da maturagao.

A acidez geralmente é inversamente proporcional a evolucdo do pH (potencial
hidrogenidnico), que representa o inverso da concentracdo de ions hidrogénio (H+). Assim, na
medida em que a acidez titulavel diminui com a maturacdo do pH aumenta, ficando a solugédo
do fruto mais alcalina e susceptivel ao ataque do patogenos. Essa variagdo foi observada
durante o desenvolvimento de frutos de jabuticaba onde a acidez total titulavel na polpa
apresentou decréscimo de 2,38% a 1,08%, ao mesmo tempo em que 0 pH se elevou a 2, 7% a
3,6% (ARAUJO et al., 2010).
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Contrariando a maioria dos resultados observados em frutos tropicais a acidez titulavel
de pitangas roxas e vermelhas aumentam até o inicio da pigmentacdo dos frutos, decrescendo
nos periodos subsequentes, entretanto, o pH decresceu até o inicio da pigmentacdo e

incrementou apés esse periodo devido as variagdes da acidez titulavel (SANTOS et al., 2002).

3.4 Relagéo SS/AT

A relacdo de sélidos sollveis e acidez titulavel indica o grau de equilibrio entre os
teores de acgUcar e &cidos organicos do fruto e esta diretamente relacionada ao atributo sabor
(COHEN et al., 2008). Durante o amadurecimento essa relacdo tende a aumentar devido ao
aumento nos teores de acglcares e a diminuicdo dos acidos em decorréncia da degradacdo
destes, em virtude do aumento da concentracdo de enzimas como as hidrolases (amilases,
celulases, enzimas pectinoliticas), peroxidases e catalase, que causam a reducdo da
adstringéncia e do sabor &acido do fruto (GONCALVES, 2009). Fatores ambientais ou
fisiolégicos que interferem no metabolismo dos acucares e dos 4&cidos podem,

consequentemente, afetar essa relacéo.

Por representarem boa parte dos compostos solUveis presentes nos frutos, os agucares
podem ter presenca detectada pela analise com teor de sélidos soltveis (SS), uma avaliacdo
fisico-quimica realizada por refratbmetro e representada em °Brix. Para estimar a qualidade
sensorial do fruto, o grau de dogura e a intensidade de processamento, é utilizada a relacéo
titulavel e solidos soluveis, ou indice de palatabilidade, que é a razdo entre o teor de sélidos
solGveis e acidez titulavel total, frequentemente usada como indice de maturidade, pois
relacionam a quantidade de agucares e acidos presentes (ZAPATA; DUFOR, 1993; ALVES et
al., 2002). Esta relacdo tende a aumentar durante a maturacgdo, devido ao aumento nos teores
de acucares e a diminui¢do dos acidos organicos (CAVALINI, 2004).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1  Localizacdo da area de estudo

O presente trabalho foi desenvolvido no laboratorio de Fitotecnia e Anatomia Animal
do Instituto de Educacdo, Agricultura e Ambiente, da Universidade Federal do Amazonas
(UFAM), Campus Vale do Rio Madeira, situado no municipio de Humaita, AM.

O clima da regido segundo a classificacdo de Kdppen, é do tipo tropical chuvoso
(chuvas do tipo mongdo), apresentando um periodo seco de curta dura¢do (Am), temperaturas
variando entre 25 e 27 °C e precipitacdo média anual de 2.500 mm, com periodo chuvoso
iniciando em outubro e prolongando-se até junho e umidade relativa do ar entre 85 e 90%
(BRASIL, 1978).

4.2 Colheita dos frutos

Os frutos de socoré foram colhidos as margens do lago do Paraizinho, situado nas
proximidades da Comunidade Paraizinho, localizada a margem direita do rio Madeira, a
montante do municipio de Humaita-AM, distante 30 minutos, via transporte fluvial. A
vegetacdo local constitui-se de palmaceas, arbustos, cip6s, capoeira e capoeirdo, parcialmente
submersos, e o solo de igapd, predominantemente em terra inundavel (Figura 1). Os frutos
foram colhidos, aleatoriamente, a partir de7 matrizes (plantas), no estadio de maturagédo
(madura), na primeira quinzena do més de marco de 2018. Ap6s a colheita, os frutos foram
colocados em sacos plasticos, identificados e em seguida acondicionados em caixa de isopor,
onde foram transportados ao Laboratério de Fitotecnia e Anatomia Animal, do Instituto de
Educacao, Agricultura e Ambiente (IEAA), da Universidade Federal do Amazonas (UFAM).

Figura 1. Arvore do socorozeiro (A) e Lago do Paraizinho (B).
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4.3 Andlises Fisicas

As analises fisicas foram realizadas nos frutos integros antes do congelamento,
utilizando 20 repeticOes, sendo cada fruto considerado, individualmente, nas determinacGes

dos seguintes parametros:
4.3.1 Massa fresca
Determinada através da pesagem do fruto individualmente em balan¢a semi-analitica,
sendo os resultados expressos em gramas (g).
4.3.2 Comprimento e Diametro
Foram medidos o comprimento e diametro de cada fruto com auxilio de paquimetro
digital, os resultados expressos em milimetros (mm).
4.3.3 Relacdo Comprimento/diametro

Obtido pela relacdo entre os dois parametros.

4.4 Analises fisico-quimicas

Foram procedidas as analises fisico-quimicas em frutos de 7 acessos. Apos lavagem
dos frutos, foi realizada a extracdo da polpa, para melhor uniformizacdo da amostra, sendo
que todas as analises foram realizadas em triplicata de 5g por amostra selecionada de 20

frutos por acesso.

441 pH

O pH foi determinado eletronicamente em pHmetro digital de bancada, marca
Labmeter, PH/MV/Temperatura, faixa de 0~14 pH, Modelo: PHS-3E (calibrado

periodicamente com solugédo tampdo de pH 4,0 e 7,0).

Para as andlises foram utilizadas 5g de polpa de fruta, de cada amostra e adicionado
50ml de agua destilada. Apds a homogeneizagéo, foi medido o pH das amostras, realizada em

triplicatas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).
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4.4.1 Soélidos Soluveis (SS)
A determinacdo de solidos soluveis, foi realizada por refratometria, utilizando-se um
refratdbmetro manual, Marca Kasvi K52-032, com escala de 0 - 32°Brix, a 20°C. Os resultados

foram expressos em °Brix (1AL, 2008).

4.4.2 Determinacdo da Acidez Titulavel (AT)

A determinacéo da acidez titulavel foi realizada segundo a técnica descrita pela AOAC
(2002), por titulometria, utilizando-se 5g de amostra. A titulacdo foi feita com uma solucéo de
NaOH 0,1 N e fenolftaleina (1%) como indicador, sendo os resultados expressos em % de

acido citrico.

4.4.3 Relacdo SS/AT

A relacdo SS/AT foi obtida pela relacdo direta dos valores de sélidos sollveis e acidez

titulavel.

4.5 Analise Estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado. Os dados foram
submetidos a anéalise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p <
0,05), utilizando-se o software SISVAR 5.6.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracteristicas fisicas

Os frutos de socor6 sdo do tipo baga, contendo no seu interior de 2 a 5 sementes, com

coloracdo da casca avermelhada, quando maduros (Figura 2).

Figura 2. Fruto do socoré (Eugenia brachypoda) (C e D).

As médias obtidas para os parametros fisicos avaliados, nos acessos de socorozeiro
estdo apresentados na Tabela 1. A massa fresca dos frutos apresentou média de 4,81g, com
minimo de 3,379 (Acessos 6 e 7) e maximo de 5,739 (Acesso 2), de modo que 0s acessos 6 e

7 diferiram significativamente (p < 0,05) dos demais, obtendo os menores valores.

TABELA 1. Caracteristicas fisicas de frutos, de diferentes acessos de socord (Eugenia
brachypoda, DC.), de ocorréncia natural, no sul do Amazonas, AM.

Massa fresca C.L C.T
ACessos dos frutos (q) (mm) (mm) C.L/IC.T
1 5,02a 20,36b 21,98b 0,922
2 5,73a 22,27a 23,652 0,942
3 5,47a 21,52a 22,95ab 0,932
4 5,56a 21,38ab 22,65ab 0,942
5 5,29a 21,20ab 22,11b 0,962
6 3,37b 17,89c¢ 19,43c 0,922
7 3,37b 17,67c 18,72¢ 0,942
CV(%) 17,33 5,66 6,4 5,73
Média 4,81 20,33 21,64 0,94

C.L=comprimento longitudinal; C.T=comprimento transversal; C.L/C.T=rela¢do comprimento longitudinal/transversal.
*Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 0,05 de probabilidade.
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Quando comparado com frutos de camu-camu, planta da mesma espécie do
socorozeiro (Alves et al., 2012), reportam maiores valores de massa fresca, com 8,99 e 11,90
g, avaliando frutos estes, em duas populagdes de Caracarai-Roraima.

A amplitude para os parametros de comprimento longitudinal e transversal variaram
de 17,67 a 22,27mm e 18,72 e 23,65 mm, com média geral de 20,33 e 21,64 mm,
respectivamente. Os frutos dos acessos 6 e 7 ndo diferiram entre si, e apresentaram 0S
menores valores. No entanto, diferiram significativamente dos frutos, dos demais acessos.
Esses resultados estdo abaixo dos reportados por Yuyama et al. (2002) com comprimento
longitudinal de 26 mm e 26,8 mm de comprimento transversal e Alves et al. (2012), que citam
valores médios de 24,99 mm para comprimento longitudinal e 26,31 mm, para comprimento
transversal, avaliando diferentes populacfes de camu-camu.

Para a relacdo comprimento longitudinal/transversal ndo houve diferenca significativa
entre os acessos avaliados. De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), o comprimento
longitudinal e comprimento transversal representam, em conjunto, o tamanho e sua relagéo

definem o formato do fruto.

5.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Os valores encontrados para as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos do socoré
estdo apresentados na Tabela 2.

O teor de soélidos soluveis (SS) dos frutos de acessos de socorozeiro avaliados,
diferiram significativamente entre si (p < 0,05) (Tabela 2), com variacdo de 10°Brix (acessos
4 e 5) a 18°Brix, (acesso 6) e média de 12,57°Brix, sendo bem superiores aos citados por
Alves et. al. (2012) com 5,80 e 6,93 °Brix, avaliando os pardmetros biométricos do fruto de
camu-camu, para duas populaces de Caracarai-Roraima e 6,20 °Brix, reportados por Maeda
et. al. (2007), avaliando a estabilidade de &cido ascorbico e antocianinas em néctar de camu-

camu.
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TABELA 2. Caracteristicas fisico-quimicas de frutos, de diferentes acessos de socord
(Eugenia brachypoda, DC.), de ocorréncia natural, no Sul do Amazonas, AM.

ss AT

Acessos (°Brix) pH (%:: gsigg;do SS/IAT
1 12d 3,93bc 0,1502 28,69¢
2 13c 3,93bc 0,110ab 35,72¢
3 1le 3,92bc 0,109ab 35,73c

4 10f 3,89¢ 0,041bc 319,06bc

5 10f 3,97ab 0,005c¢ 688,50b

6 182 4,01a 0,002c 1448,44a

7 14b 3,99a 0,002¢ 1664,54a
CV(%) 0 0,53 51,94 35,88
Média 12,57 3,94 0,06 604,53

SS=sélidos sollveis; AT=acidez titulavel; SS/AT=relacdo entre sélidos sollveis/acidez titulavel.
*Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 0,05 de probabilidade.

Porém, a média de SS, se aproxima aos dos frutos de jabuticaba, pertencente ao
mesmo género botanico do socor6. Bruniniet al. (2004) ao estudarem a influéncia de
embalagens e temperatura no armazenamento de jabuticabas (Myrciaria jabuticaba (Vell)
Berg) cv. ‘sabara, encontraram valores de SS variando de 12 a 15,5 °Brix. No entanto,
analisando também frutos de jabuticabas, Ramos et al. (2012) encontraram valores médios de
10,7 °Brix. Assim, o elevado teor de SS pode sugerir um menor potencial de conservacao pos-
colheita, jA que o excesso de acUcares pode ser associado a uma rapida deterioracdo e
fermentacdo e, por consequéncia, reducao na vida util (OLIVEIRA, 2003).

Segundo Lima et al. (2008) a concentracdo desses solidos, constitui-se em uma das
varidveis mais importantes para medir a qualidade de frutos, uma vez que, representam o
conteddo de agucares, acidos organicos e outros constituintes menores.

Os valores de pH diferiram significativamente entre si (p < 0,05), tendo os frutos dos
acessos 5, 6 e 7, as maiores médias. Sendo que a média total de pH foi de 3,94 (Tabela 2).
Estes valores estdo um pouco acima dos reportados por Oliveira et al. (2003), Lima et al.
(2008) e por Zerbielli et al. (2016), que obtiveram variagéo de pH (2,91 a 3,72), (3,39 a 4,01)
e (3,33 a 4,04), em frutos de jabuticaba.

Assim, de acordo com Azeredo e Brito (2004), os frutos com pH abaixo de 4,50 séo
classificados como muito &cidos. Para Silva et al. (2005), o pH € de suma importancia para a
formulacdo de produtos alimenticios, uma vez que, nunca deve ser superior a 4,5, visto que

acima deste valor pode favorecer o crescimento do Clostridium botulinum.
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A acidez em frutos é atribuida a presenca de acidos organicos que se encontram
dissolvidos nos vacuolos das células, esses acidos sdo acumulados durante o crescimento e
sdo utilizados como substrato respiratério conforme se da o processo de amadurecimento
(PAULA, 2013). Esses componentes contribuem ndo so para a acidez, mas conferem aroma
caracteristico, j& que muitas vezes tém propriedades volateis (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

Para acidez titulavel (AT), os frutos dos acessos 1, 2, 3 e 4 ndo diferiram
significativamente entre si, tendo os maiores valores, enquanto os frutos dos acessos 5, 6 e 7
obtiveram as menores médias, sendo diferente significativamente (p < 0,05). Segundo Cecchi
(2003), a acidez é uma variavel importante, pois os &cidos organicos presentes em alimentos
influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade e a manutencdo de qualidade, além de que a
acidez total em relacdo ao contedo de acgucar € Util na determinacdo da maturacédo da fruta.
Valores superiores de AT (0,59%, 0,97% a 0,99% de é&cido citrico) foram obtidos por
Zerbielli et al. (2016), Lima et al. (2008), em frutos de jabuticabeira.

Para a relacdo solidos soltveis/acidez titulavel as plantas 1,2 e 3 ndo diferiram entre si,
sendo que as plantas 6 e 7 obtiveram alto valor, variando entre 1448,44 a 1664,54, ocorrendo
assim, uma elevada relagcéo da SS/AT.

A relagdo SS/AT, é variavel dentre as Mirtaceas, e Bastos et al. (2013) perceberam a
menor relacdo entre gendtipos de pitangueira (4,38); Coletti (2012) verificou relacdo SS/AT
em 4,4 em jabuticaba sabara (M. jaboticaba), no inicio da maturacdo, incidindo em valores
superiores aos encontrados no presente estudo. Destacando que estes frutos sdo acidos no
inicio da maturagdo, e com o aumento na concentragdo de solidos hd aumento do indice de
acidez, e consequentemente o sabor fica menos écido.

De acordo com os dados desta pesquisa se pode afirmar que a polpa do socord possui
sabor agradavel, tendo em vista que, quanto maior for a relacdo SS/AT, maior é sera
equilibrio entre doce e &cido, tornando o fruto mais atrativo ao consumo (KROLOW et al.,
2007).

Esta relacdo € um importante indicativo do sabor, pois relaciona os aglcares com 0s
acidos dos frutos (FACHINELLO e NACHTIGAL, 2013), determinando, pelo equilibrio
gustativo, a qualidade geral de um produto.

Para Chitarra e Chitarra, (2005), a relagdo entre os SS/AT é uma das formas mais

utilizadas para avaliagdo do sabor, sendo mais representativa que a medigdo isolada de
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acucares ou acidez, essa relacdo d& uma boa ideia do equilibrio entre esses dois componentes,

devendo-se especificar o teor minimo de sélidos e maximo de acidez, para saber o real sabor.

6. CONCLUSAO

v As avaliagdes fisicas e fisico-quimicas sugerem, que as matrizes estudadas apresentam
variacOes estatisticamente significativas, referentes a todas as variaveis avaliadas.
Portanto, as matrizes apresentam alta variabilidade, demonstrando que a populagédo

tem alto potencial genético para estudos de melhoramento.
v Pode-se destacar os aspectos fisico-quimicos das matrizes como atraentes ao consumo

como fruto fresco, bem como, para industrializacdo promovendo a sua valorizacao

econdmica.

v Diante dos resultados encontrados, entende-se também que ha a necessidade, que se

proceda estudos mais profundo, para verificacdo nutricional deste fruto.
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