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SOARES, Ana Aline Justino. Avaliacdo Fisico-Quimica e Bromatoldgica da Polpa de
Spondias purpurea L(ciriguela) na Regido do Semiarido Central Paraibano. 2011.
Dissertacdo de Mestrado em Ciéncias Florestais - CSTR/UFCG, Patos-PB, 2011. 64 p.

RESUMO

Os frutos de anacardiacea do género Spondias, especialmente ciriguela, sdo altamente
pereciveis e consumidos nas regides Nordeste e Norte do Brasil. O mercado, tanto interno
guanto externo, para estes frutos tem se mostrado promissor e em crescimento. Apesar disso,
estes frutos ndo séo produzidos em plantio sistematizado, e tanto o pequeno produtor quanto o
comprador e o industrial carecem de informacgdes sobre o cultivo, indices de qualidade,
maturacdo, ponto de colheita, condi¢Bes de armazenamento e tempo de vida Util. Este trabalho
vem a suprir algumas dessas caréncias, atraves da realizacdo: da avaliacao fisico-quimica e
caracterizagdo biométrica do fruto da ciriguela (S. purpurea L.), da determinacdo do perfil de
qualidade do fruto encontrado no sertdo paraibano confirmando a sua potencialidade para o
desenvolvimento de atividade agroindustria, tornando essa atividade uma alternativa para o
desenvolvimento econémico e social das populacdes do sertdo central paraibano; da
verificacdo da presenca de aglcares redutores e ndo redutores em dois estigios de
amadurecimento, constatando o melhor momento de colheita e 0 melhor aproveitamento dos
nutrientes; com a determinacdo da bromatologia no periodo de frutificacdo, tragcando um
comparativo da S. purpurea L. entre frutos encontrados na Paraiba e em outros estados, bem
como de outros frutos do género Spondias, 0 que viabiliza a inclusdo dos frutos produzidos no
sertdo da Paraiba na linha de exportacdo e comercializa¢do ja existente no estado do Ceara.
Os indices de acgucares redutores e ndo-redutores para os trés estagios de maturagdo indicam o
estagio de pré-maturidade, o melhor momento para a colheita, armazenagem e transporte,
sendo o estdgio maduro, 0 mais indicado para 0 consumo in natura e processamento de polpa.
Os resultados obtidos pelos estudos biométricos, fisico-quimicos e bromatologico do fruto da
cirigueleira demonstram haver grande potencial para producdo agroindustrial, pois
apresentam além de excelentes propriedades organolépticas, propriedades nutritivas e
funcionais, pois seus constituintes colaboram para o bom funcionamento do metabolismo e
prevencdo de problemas de salde, o que vem atender ao padrdo de qualidade e nutricdo que
vem sendo exigido pelo mercado consumidor, o que torna o desenvolvimento dessa atividade
econdmica viavel.

Palavras-chave: Spondias. Ciriguela. Aspectos fisico-quimicos.
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Spondias purpurea L. (red mombin fruit) in the Semiarid Region of Central Paraibano.
2011. Dissertacdo de Mestrado em Ciéncias Florestais - CSTR/UFCG, Patos-PB, 2011. 64p.

ABSTRACT

The fruits of the Anacardiaceae Spondias genus, especially red mombin fruit are highly
perishable and consumed in the Northeastern and Northern Brazil. The market, both internal
and external, for these fruits have shown promise and in growth. In spite of this, these fruits
are not produced in planting systematized, as the small producer as the buyer and the
industrial need information on the cultivation, indices of quality, ripening, point of collection,
storage conditions and time of life. This work has to meet some of these shortcomings by
conducting: the physico-chemical and biometric characterization of the fruit of red mombin
fruit (S. purpurea L.), determining the quality profile of the fruit found in the paraibano
confirming their capability to the development of agribusiness activity, making this activity
an alternative for economic and social development of populations of the central interior of
Paraiba; verifying the presence of reducing sugars and non reducing in two stages of maturity,
finding the best time to harvest and better utilization of nutrients; with the determination of
bromatology the fruiting period, drawing a comparison of S. purpurea L. among fruits found
in Paraiba and other states as well as other fruits of the genus Spondias, which enables the
inclusion of fruits produced in the interior of Paraiba in the line of existing export and
marketing in the state of Ceara. The rates of sugars and non-reducers for the three stages of
maturity indicate the stage of pre-maturity, the best time for harvesting, storage and transport,
and the mature stage, the most suitable for fresh consumption and processing pulp. The
results obtained by biometric studies, physico-chemical and nutritional qualities of the fruit of
cirigueleira show that there is great potential for agro-industrial production, as well as have
excellent organoleptic properties, nutritional and functional properties, because their
constituents collaborate for the good functioning of the metabolism and prevention of health
problems, which has meet the standard of quality and nutrition that has been demanded by the
consumer market, which makes the development of viable economic activity.

Keywords: Spondias. red mombin fruit. physical-chemical aspects.
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1 INTRODUGCAO

Uma crescente mudanca nos padrbes de consumo de alimentos vem ocorrendo nas
Gltimas décadas, a preocupacdo com relacdo a origem e o tratamento recebido pelo alimento
durante o seu cultivo, processamento e armazenagem, faz com que muitas pessoas tenham a
preferéncia por alimentos de origem organica, que sao livres de aditivos quimicas e
conservantes. Na procura pela alimentacdo saudavel os consumidores estdo mais preocupados
com a qualidade quanto a escolha dos seus alimentos (BENGOZI et al., 2007).

Os frutos constituem parte essencial na dieta equilibrada e balanceada de qualquer ser
vivo, pois sdo importantes fontes de vitaminas e sais minerais, nutrientes estes responsaveis
pela funcdo reguladora do organismo e por isso, considerada indispensaveis na dieta alimentar
promotora de uma vida saudavel. Dentre os frutos mais consumidos estdo em destaque 0s
tropicais, que por apresentarem sabor exdtico, sdo consumidas tanto in natura quanto na
forma de bebidas processadas. A polpa congelada, por apresentar praticidade, vem ganhando
grande popularidade, ndo s6 entre as donas de casa, mas também em restaurantes, hotéis,
lanchonetes e hospitais, etc., onde é utilizada, principalmente, na elaboracdo de sucos
(OLIVEIRA et al., 1999).

A crescente demanda por produtos processados de frutos tropicais fez com que muitas
agroindustrias se instalassem no Nordeste brasileiro, existindo um aumento da procura por
frutos de qualidade no mercado. Dessa forma, tem-se observado o interesse de fruticultores no
cultivo de espécies de Spondias, o que confirma o potencial agro-sdcio-econémico dessas
espécies.

O género Spondias pertence & familia das Anacardiacea e possui 18 espécies, seis
dessas espécies ocorrem no Nordeste brasileiro e sdo arvores frutiferas tropicais em
domesticacdo e exploradas pelo seu valor comercial (MITCHELL e DALY, 1995). Dentre as
espécies pertencentes ao género Spondias destacam-se 0 umbu-caja ou cajarana (Spondias
sp), o umbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.), o caja (Spondias mombin L.) e a ciriguela
(Spondias purpurea L.) que € objeto desse estudo.

A cirigueleira (Spondias purpurea L.), originaria da América Tropical, produz a
ciriguela, um fruto tipo drupa de cor vermelho-escuro quando maduro, possui polpa de aroma
e sabor agradaveis, é considerado também como fruto tropical perecivel que se destaca pela
crescente aceitacdo no mercado (SOUSA et al., 2000; DIAZ-PEREZ et al., 1998).
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Devido a seu excelente sabor, a ciriguela é muito apreciada no Nordeste brasileiro,
onde a demanda é por sucos e polpas, para 0 consumo direto e também para as industrias de
sorvetes e doces, que vem aumentando a cada dia em todas as regiGes do pais. E para o
mercado externo, o interesse por polpas congeladas tornou-se maior ap6s o inicio das
exportacdes do fruto para o continente Europeu. Essa mudanca também é refletida pelo
continuo aumento do consumo do fruto in natura ou processado na forma de diversos
produtos, normalmente disponibilizados no mercado de alimentos, que é suprido por
pequenos produtores. Mesmo ainda nédo tendo se fixado como uma cultura explorada na forma
de pomares comerciais no Brasil, a producéo de ciriguela, bem como de outras Spondias, tem
um grande potencial agroindustrial (SOUZA, 1998).

No entanto, 0 que se pode constatar é a falta de assisténcia e incentivo a produc¢do de
frutos na maior parte do Nordeste brasileiro, e principalmente no estado da Paraiba. As
escassas pesquisas a respeito dos frutos do género Spondias, mais especificamente da
ciriguela, realizadas anteriormente, ndo séo o bastante para se determinar a caracterizagéo e o
aproveitamento dos frutos na agroindustria.

Diante da escassez de informac6es a avaliacdo da polpa produzida a partir de frutos de
ciriguela (S. purpurea L.), com a determinagdo dos seus constituintes e os beneficios
atribuidos a eles, nos estagios pré-maduros e maduros, bem como suas formas de cultivo,
manuseio e armazenagem, como também determinar a biometria no periodo de frutificacdo,
sdo etapas que levam a caracterizar o potencial produtivo e comercial do fruto encontrado no
sertdo paraibano, podendo assim tracar um comparativo com a S. purpurea L. encontrada no
Ceard, onde ja se desenvolve um cultivo mais intenso, e ha a comercializagdo para varias
regides brasileiras e até mesmo para exportacéo.

Assim esse trabalho teve como objetivo realizar avaliagdo biométrica, fisico-quimica e
bromatoldgica da polpa de Spondia purpurea L (Ciriguela) na regido central do Semiarido
paraibano tomando por comparativo as caracteristicas atribuidas as ciriguelas oriundas de
outros estados do Nordeste, principalmente do Ceard, onde ja existe produgdo comercial, a
fim de suprir as deficiéncias de informacg6es e técnicas de cultivo e manutencdo da atividade

produtiva.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Localizacdo geogréafica da area de estudo

2.1.1 A regido Nordeste do Brasil

A érea do Nordeste brasileiro esta situado entre os paralelos de 01°02°30” de latitude
sul e os meridianos de 34°47°30” e 48°45°24” a oeste do meridiano de Greenwich, € de
aproximadamente 1 558 196 Kmz?, e equivale a 18% do territério nacional, é considerada a
regido com maior costa litoranea (QUEIROZ, 2006).

O relevo caracteristico do Nordeste é representado por dois antigos e extensos
planaltos, o da Borborema e o da bacia do rio Parnaiba e também de algumas areas altas e
planas que formam as chamadas chapadas, como a de Diamantina e a do Araripe (RODAL,
1999).

O clima da regido Nordeste do Brasil apresenta temperaturas cujas médias anuais
variam entre 20 e 28°C. Nas areas situadas acima de 200 metros e no litoral as temperaturas
alcancam medias anuais entre 24° e 26°C. As médias inferiores a 20°C sdo encontradas nas
areas elevadas como chapadas e planaltos. A precipitacdo anual varia de 300 a 2000 mm
(REIS, 1976).

A regido Nordeste € uma das cinco regides do Brasil definidas pelo Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica — IBGE, em 1969. Em comparacdo com as outras regides
brasileiras, tem o terceiro maior territorio. E a regido com maior niimero de estados: Alagoas,
Bahia, Cear4, Maranhdo, Paraiba, Piaui, Pernambuco, Rio Grande do Norte, e Sergipe
(SOUZA, 1979). Quanto ao clima podemos identificar quatro tipos: equatorial Uumido,
litordnea umido, tropical e tropical semiarido.

A cobertura vegetal predominante é a Caatinga, com faixas de floresta seca, caatingas
arbustivas e estepes (ALVES, 2007). A Caatinga apresenta fauna e flora exuberantes, com
diversas espécies endémicas e ameacgadas de extin¢do, é a vegetacdo tipica do sertdo, com
clima semiarido, apresenta como suas principais espécies: o pereiro, a aroeira, as leguminosas
e as cactaceas que constituem uma vegetacdo do tipo xeréfita (plantas que desenvolvem
mecanismos para tolerar a distribuigdo irregular das chuvas e até mesmo a sua escassez) sao

consideradas muito ricas ecologicamente (RODAL, 1999).
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O Nordeste brasileiro apresenta uma grande diversidade de espécies frutiferas nativas,
0 que para 0 homem do campo pode vir a se tornar uma alternativa sustentavel de fonte de
renda, entretanto, os diferentes tipos de ocupacdo do semi-arido brasileiro através da
agricultura, da pecuaria e até mesmo da exploragdo do subsolo, tém ocasionado o
desaparecimento de algumas espécies, antes de serem estudadas e de se conhecer o seu
potencial (ARAUJO, 2004).

2.1.2 O sertdo central paraibano

O sertdo central paraibano tem como principais centros urbanos os municipios de
Patos, Sousa e Cajazeiras. Patos € um municipio brasileiro do estado da Paraiba, localizado na
mesorregido do Sertdo central Paraibano, ficando a margem esquerda do Rio Espinharas no
pediplano sertanejo, com altitude de 242 m e clima semi-arido. Distante 301 km de Jodo
Pessoa, a cidade de Patos tem sua sede localizada no centro do estado, com varios vetores
viarios interligando-a com toda a Paraiba e viabilizando também o acesso aos Estados do Rio
Grande do Norte, Pernambuco e Ceara.

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, no ano de
2009 a sua populagéo era estimada em 100.732 habitantes. A economia de Patos baseia-se na
cultura do algodao e do feijdo é considerada uma das mais importantes cidades do sertdo do
Nordeste por se apresentar como um polo comercial que abrange mais de setenta municipios
do sertdo nordestino. As principais industrias sdo as de calcado, extracdo de 6leos vegetais e
beneficiamento de algod&o e cereais.

O municipio esta incluido na area geografica de abrangéncia do semiarido brasileiro,
esta delimitacdo tem como critérios o indice pluviométrico, o indice de aridez e o risco de

seca, definida pelo Ministério da Integracdo Nacional (BRASIL, 2005).

2.2 O género Spondias

O género Spondias, pertence a ordem das Sapindales e a familia Anacardeaceae possui
cerca de 18 espécies (MITCHELL e DALY, 1995). Quase todas as espécies de Spondias tém
um endocarpo fibroso e foliolos com veias intramarginais. O endocarpo € a parte mais
caracteristica da drupa do fruto das Spondias, por ser o conjunto de células derivadas do
meristema adaxial, isto €, a massa dura, lignificada que rodeia os léculos e o parénquima no

qual se distribuem as fibras, originadas da folha carpelar (LOZANO, 1986). No Nordeste do
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Brasil, algumas Spondias sdo cultivadas em fundos de quintais ou em pequenos pomares,
incluindo o umbu (Spondias tuberosa Camara), a ciriguela (S. purpurea L.), caja (S. mombin
L.), umbu-caja (Spondias sp.), cajad-manga (S. cytherea Sonn) e umbuguela (Spondias sp).
Esse género apresenta grande potencial para o desenvolvimento de atividade comercial
agrofamiliar, pois a sua adaptacdo ao clima e as condigdes de solo, s&o fatores que contribuem
para que 0S pequenos produtores rurais possam sem custo algum, fixar e desenvolver as
culturas de forma sustentavel (SANTOS, 2008).

Os frutos das espécies de Spondias sdo consumidos in natura, vendidos em mercados
locais do Norte e Nordeste ou nas margens de algumas rodovias brasileiras. Santos,
Nascimento e Campos (1999) estimaram que o mercado brasileiro de Spondias tuberosa
gerasse cerca de seis milhdes de dolares por ano, incluindo colheita, venda e transformacao
de frutos resultantes do extrativismo.

Em algumas regibes do Estado da Bahia o comércio de frutas, frescas e
transformadas, estd em rapida expansdo, com muitas familias de pequenos produtores e/ou
assalariados agricolas envolvidos (XAVIER; GROSS, 2007). Em estados como o Ceara ja
ocorre plantios informais de ciriguela de 0,5 a 3 ha em média, na regido do Cariri,
principalmente nas cidades de Crato, Barbalha, Brejo Santo e Missdo Velha, que abastece
toda a regido Nordeste e vem expandido a distribuicdo tanto no mercado interno como no
mercado externo. J& no municipio de Princésa Isabel, no estado da Paraiba o destaque é a
obtencéo de hibridos como a umbuguela (FILGUEIRAS, 2001).

O mercado para os frutos de Spondias produzidos no Nordeste vem mostrando
crescimento promissor, principalmente pelo aumento da demanda de fornecimento interno de
polpas e sucos para consumo direto e na producdo industrial de sorvetes e doces, e também o
aumento de exportacdo de polpas congeladas para o continente Europeu, os lucros obtidos
nessa atividade s6 ndo é maior pela falta, em algumas regides, de assisténcia técnica,
organizacdo em cooperativas agricolas, atuagdo e compromisso do poder publico e a presenca
constate de atravessadores (SANTOS et al.,1999).

2.2.1 Origem de especies do género Spondias

Muitas espécies de Spondias encontradas distribuidas por todo o Nordeste apresentam
origens diversas, como por exemplo: o umbuzeiro (S. tuberosa) que € uma planta nativa da
regido semiarida do Brasil (PRADO; GIBBS, 1993), a caja-manga (S. cytherea) que é
originaria da Polinésia (AIRY SHAW; FORMAN, 1967), o caja (S. mombin) que é originaria
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da Amazonia ocidental brasileira e Floresta Atlantica (MITCHELL; DALY, 1995), a
ciriguela (S. purpurea) que é nativa das florestas tropicais secas do México e da América
Central (MILLER; SCHAAL, 2005), umbu-caja (Spondias sp) que é considerada um hibrido
natural entre S. tuberosa e S. mombin, encontrado no Nordeste do Brasil e de origem
desconhecida, enquanto que umbuguela (Spondias sp.) assemelha-se a S. tuberosa e S.
mombin e sua ocorréncia é reportada nas cidades de Santa Isabel e Tururu, nos Estados da
Paraiba e do Ceara, respectivamente (SOUZA, 1998).

O nome do umbu-caja (Spondias sp.) € uma juncdo de nomes do umbu (S. tuberosa) e
caja (S. mombim), e de acordo com moradores da regido Nordeste, é um hibrido natural
dessas duas espécies. O mesmo aplica-se a umbuguela (Spondias sp), que tem o nome
formado pela juncé@o de umbu e ciriguela.

De uma visdo mais ampla, intergenérica, caja-manga (S. cytherea) é uma juncgédo de
caja e manga (Mangifera indica L.), devido a semelhanca do fruto do caja-manga com o fruto
da manga. Esses fatos permanecem nao-resolvidos do ponto de vista genético, e cruzamentos
controlados entre eles ndo foram realizados (SOUZA, 1998).

As Spondias tuberosa, Spondias mombin e Spondias cytherea podem ser propagadas
por sementes e vegetativamente, e as outras trés Spondias (ciriguela, umbu-caja e umbuguela)
podem ser propagadas apenas vegetativamente, porque o polen e/ou embrides ndo sdo férteis
(CAMPBELL; SAULS, 1991; SOUZA, 1998). Sementes poliembriénicas tém sido
reportadas para Spondias cytherea e Spondias mombin, enquanto Spondias tuberosa
apresenta sementes monoembribnicas (SOUZA, 1998). Spondias mombin e Spondias
tuberosa apresentam tdberas nas raizes ap0s a germinacdao da semente, sendo que Spondias
tuberosa é a Unica a apresentar um imenso sistema de raizes modificadas, chamado de
xilopddios, capazes de armazenar cerca de 2.000 L de &gua e sais minerais (CAVALCANTI
etal., 2002).

A Spondias purpurea L. (ciriguela) que é o objeto desse estudo, esta se destacando
pela expansdo do mercado consumidor, isso se deve principalmente por suas qualidades
nutritivas e organolépticas, assim como outras plantas do género, as cirigueleira podem ser
dispersas por germinacdo da semente, sendo mais eficaz, a propagacdo por estaquia, o que
aumenta as probabilidades de sobrevivéncia das cultivares (LIMA FILHO; SANTQOS, 2009).
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2.2.2 Capacidade adaptativa das Spondias

A grande maioria das plantas que fazem parte da vegetacdo tipo Caatinga apresenta
uma adaptacdo natural a sazonalidade do clima semiérido. O género Spondias se encontra
bem distribuido por toda a regido Nordeste, sendo encontrado em todos os estados dessa
regido, isso se deve a sua adaptacdo ao clima e ao solo. No semiarido central paraibano € tida
como uma planta nativa da regido, sendo xerdfila e caducifélias, agientam as mudangas
climéticas da regido, desenvolvendo estratégias de sobrevivéncia, como perder as folhas em
épocas de pouca umidade do solo, reduzindo assim o seu metabolismo (ARENS, 1958).

Essa abscisdo das folhas se da pelo rigido controle estomético da transpiracdo e,
principalmente, por um sistema radicular especializado contendo tuberas cuja funcdo principal
é armazenar agua, minerais e outros solutos importantes para a sobrevivéncia da planta sob
condi¢Bes de deficiéncia hidrica muito comum as areas de semiarido nordestino (LIMA
FILHO e SILVA, 1998; LIMA FILHO, 2001).

2.2.3 Caracterizacao da Spondias purpurea L.(ciriguela)

A Spondias purpurea L (ciriguela), é uma arvore frutifera, pertencente a familia das
Anacardiaceae, tem sua origem na América central, e se dispersou para varias regides da
América do Sul, adaptando-se bem ao clima tropical e subtropical, podem ser encontrados
com frequiéncia nas regides Norte e Nordeste do Brasil, sendo que no semiarido central
paraibano é tida como uma planta nativa, por ser também xerdfila, ou seja, aglientar as
mudancas climéticas da regido (ARAUJO, 2004).

A planta também é conhecida como ameixa-da-espanha, caja vermelho, ciroela,
jocote, ciruela mexicana, etc., podem chegar a ter 10m de altura, com troncos retorcidos, suas
folhas sdo compostas de cinco a doze pares, que caem antes do periodo do florescimento, lisas
e de coloracdo verde intenso, suas flores sdo rosadas ou roxiadas sdo produzidas em
inflorescéncias (cachos) nas extremidades dos ramos, nas inflorescéncias sdo produzidas tanto
flores masculinas, femininas e hermafroditas. Elas frutificam quase que o ano inteiro quando
cultivadas em pomares, na natureza a frutificagdo se da entre os meses de outubro &
novembro, se limitando a oferta de agua no ambiente, produzindo a ciriguela, fruto tipo drupa
elipsoidal de 3 a 5 cm de comprimento, com um peso que varia entre 15 e 20g, sua cor é
vermelho-escura quando maduro, € liso e brilhante, possui polpa de aroma e sabor agradaveis,

sendo a mais doce e menos acida dentre os frutos da familia das Anacardiacea (umbu, caja,
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cajarana e etc.). A ciriguela raramente se propaga por sementes, podendo se multiplicar
através de estacas (CAMPBELL; SAULS, 1991).

A cirigueleira (Spondias purpurea L.) produz a ciriguela, também chamada de
siriguela, fruto que nasce de forma isolada ou em cachos. No Brasil, a comercializagéo do
fruto de ciriguela em 2006 obteve indice médio de 21,27 Kg mensal o que representa cerca de
255,20 Kg do fruto por ano, superando a média mensal de comercializacdo do caju (20,50
Kg), banana da terra (17,00 Kg), acerola (5,38 Kg) e roma (2,5 Kg) (REIS et al., 2007).

A ciriguela € propagada, assim como a maioria das fruteiras tropicais, pelos métodos
sexuais e assexuais, mas ocorre que algumas ndo produzem grdo de polen fértil e nem
sementes viaveis, o que impossibilita o plantio direto do endocarpo, comumente chamado de
“caroco”, que ¢ usado como semente, sendo mais viavel o desenvolvimento da propagagéo
pelo método vegetativo, através de estacas, que na maioria das vezes, emitem brota¢Ges, mas
ndo enraizam (CAMPBELL; SAULS, 1991). As plantas originadas por estaquia frutificam no
terceiro ano ap6s o seu plantio no campo, podendo produzir cerca de 80 quilos de fruto por
ano, com um rendimento de polpa de mais de 50% do seu peso. O ciclo de desenvolvimento
da ciriguela se da a partir da abertura da flor até o amadurecimento do fruto, que corresponde
a um periodo médio de 124 dias (MARTINS et al., 2003).

Os frutos, por serem organismos biologicamente vivos, passam por uma série de
transformacOes enddgenas durante o seu processo de desenvolvimento, resultante do seu
metabolismo (AWAD, 1993). O desenvolvimento dos frutos geralmente é dividido em trés
estdgios maiores: crescimento, maturacdo, e senescéncia. O periodo de crescimento
geralmente envolve divisdo e alongamento celular, onde acontece o aumento fisico do fruto.
Em ciriguela, por exemplo, a maturacdo € normalmente alcancada imediatamente antes do
final do crescimento, ocorrendo durante esta fase, algumas modificacfes tais como alteracGes
na textura, na coloracdo, no aroma e no sabor, indicativos do processo de amadurecimento
(MARTINS et al., 2003). O amadurecimento corresponde as mudancas nos fatores sensoriais
como sabor, odor cor e textura que tornam o fruto aceitavel para o consumo, sendo algumas
dessas mudancas detectadas pela analise das transformacdes fisicas visiveis, ou pelas
enddgenas, como por exemplo, mudancas nos teores de pigmentos, acidos, taninos,
carboidratos e pectinas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

As condigdes necessarias ao cultivo e desenvolvimento da cirigueleira, a torna uma
cultura de resisténcia, pois estas toleram desde as temperaturas amenas até quentes, solos com
drenagem de agua e sobrevivem a épocas de seca. Se cultivadas em pomares a colheita se dar

pelo ano inteiro. Dentre as espécies representantes do género Spondias, a ciriguela é a que
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produz frutos de melhor qualidade, pois é rica em constituintes nutricionais, sendo eficaz
contra a anemia, inapeténcia e a diminuicdo dos globulos brancos. Esse fruto apesar de conter
um “caro¢o” muito grande, apresenta um rendimento de polpa elevado (> 50%), o que
demonstra um maior potencial para processamento industrial, podendo assim ser usada no
preparo de sucos, de bebidas fermentadas, vinhos, sorvetes, licores, geléias, compotas e
refrigerantes (SOUZA; ARAUJO, 1999).

2.2.4 Caracterizacéo da ciriguela presente no sertéo central paraibano

A cirigueleira nativa do sertdo paraibano apresenta uma altura média de até 7 metros,
com troncos retorcidos, suas folhas séo compostas de cinco a doze pares, que caem antes do
periodo do florescimento, lisas e de coloracdo verde intenso, suas flores sdo rosadas e
produzidas em inflorescéncias (cachos) nas extremidades dos ramos. Frutificam entre o0s
meses de setembro e novembro, é fruto tipo drupa elipsoidal com uma média de 3,2 cm de
comprimento, diametro de 2.4 cm, com um peso médio que varia entre 15 e 20g, sua cor €
vermelho-escura, liso e brilhante quando maduro. A sua forma de propagacdo natural é por
germinacdo de sementes, embora muitas pesquisas estejam sendo desenvolvidas
comprovando um maior sucesso de sobrevivéncia das plantas quando reproduzidas por
estaquia sobre Umbuzeiro (ARAUJO, 2000).

E necesséario entdo avaliar além das caracteristicas biométricas ja mencionadas, as
caracteristicas fisico-quimicas e bromatoldgicas da polpa de ciriguela oriunda do sertdo
central paraibano, de maneira a confirmar suas peculiaridades, apontando o seu valor nutritivo
através dos nutrientes presentes, reforcando a tendéncia a sua explora¢do e o seu cultivo
comercial em condi¢bes de sequeiro, bem como a melhoria da qualidade de vida dos
pequenos produtores que normalmente desenvolvem o cultivo em seus quintais,

diferentemente dos plantios formais que ocorrem no Ceard (FILGUEIRAS, 2001).

2.2.5 Caracteristicas fisico-quimicas da polpa da ciriguela do sertéo central paraibano

Os padroes de identidade e qualidade determinados pela Legislacdo Brasileira,
resolugcdo CNNPA N°12/1978, definem a polpa de fruta como um produto ndo fermentado,
ndo concentrado, ndo diluido, sendo obtida de frutos polposos, através de processos
tecnologicos adequados, com um teor minimo de solidos totais, provenientes da parte
comestivel do fruto (BRASIL, 1978).
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A polpa da ciriguela apresenta caracteristica fisico-quimica que estéo relacionadas a
presenca de solidos sollveis totais (°Brix), ao valor de pH, a presenca de acglcar redutor em
glicose, a agucar ndo redutor em sacarose, a quantidade de acuUcar total, ao teor de umidade,
cinzas, energia e acidez em &cido citrico.

A quantidade de solidos solUveis totais (°Brix) € usada como indice de maturacdo para
o fruto (ALVES, 1996). E indicam também a quantidade de substancias que se encontram
dissolvidos na polpa da ciriguela, sendo constituidos em sua maioria por aclcares, mais
também sdo encontrados lipidios, proteinas, glicidios, sais minerais, vitaminas, acidos
organicos, pigmentos entre outras substancias fisiol6gicas ativas.

O valor de pH é um dado importante com relacdo a apreciacdo do estado de
conservacdo de um produto alimenticio, indicam a acidez do fruto. Valores elevados de
acidez identificam frutos mais azedos, o que pode dificultar ou mesmo inibir o consumo in
natura, além de utilizar maiores quantidades de acUcar na prepara¢do de sucos ou outros
produtos derivados (MADRUGA, 1997). No caso, a ciriguela é considerada a representante
mais doce dentro do género Spondias. Varios fatores tornam importante a determinacdo do
pH de um alimento, tais como a palatabilidade, desenvolvimento de microorganismo,
temperatura de esterilizacdo, limpeza e desinfeccdo de equipamentos ligados a producéo de
polpa.

A ciriguela apresenta uma polpa rica em aclcar. Ha presenca de agucar redutor em
glicose e a acucar ndo redutor em sacarose, que sdo obtidos a partir da analise dos agucares
soltveis presentes nos frutos que na forma combinada séo responsaveis pela dogura, sabor e
cor atrativa, como derivado das antocianinas e pela textura, quando combinados
adequadamente a polissacarideos estruturais (GOMES et al., 2002). Os principais aglcares
encontrados em frutos sdo: glicose, frutose e sacarose em proporc¢des variadas, de acordo com
a espécie. O teor de agucar aumenta com a maturidade dos frutos.

A ciriguela assim como todos os frutos apresenta polpas com elevados teores de
umidade, e por isso, estdo sujeitos a inumeras alteracbes uma vez que a agua (solvente
universal de todos os sistemas biol6gicos) € o principal veiculo para o processamento de
alteracdes de natureza quimica e bioquimica nos alimentos. A determinacdo de umidade é
uma das medidas mais importante e utilizadas na analise de alimentos. A umidade de um
alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicdo, e pode afetar o
armazenamento, embalagens e processamento (CHAVES et al., 2004).

A gquantidade de cinzas obtidas com a queima de polpa de frutas como a ciriguela,

revela que esses residuos inorganicos remanescentes da queima da matéria organica, sem



22

residuo de carvao, correspondem a quantidade de substancias minerais presentes no alimento,
devido a perdas por volatilizacdo ou mesmo pela reacdo entre 0s componentes. Os minerais
encontrados na amostra de polpa de ciriguela séo de grande importancia nas dietas, uma vez
que contribuem para o perfeito equilibrio organico, fazendo parte de praticamente todos os
tecidos do corpo humano, além de desempenhar papel importante em muitos processos
metabolicos.

A energia fornecida pela polpa de ciriguela, bem como na maioria dos alimentos, se
apresenta na forma de caloria, que é o quanto de calor que o alimento libera apds sua digestao
e metabolizacdo. Quando se fala em quantidade de calorias em um determinado alimento,
fala-se em energia armazenada nas ligacdes quimicas dos alimentos.

A energia quimica é liberada no organismo através do metabolismo dos nutrientes
absorvidos pelo sistema digestdrio. E ela responséavel por todas as atividades vitais dos seres
vivos, desde o funcionamento do cérebro, a atividade muscular, os batimentos cardiacos, até o
crescimento dos cabelos e das unhas.

A polpa de ciriguela é considerada muito energética ou cal6rica. Alimentos
energéticos ou caldricos sdao aquele que, quando metabolizados, liberam energia quimica
aproveitavel pelo organismo. Esta energia é quantificada através da unidade fisica
denominada caloria que é a quantidade de energia necessaria para elevar de um grau
centigrado em um grama de &gua. Por ser uma unidade muito pequena, em nutricdo, costuma-
se utilizar a quilocaloria, que equivale a 1000 calorias. Para simplificar, a quilocaloria
também é chamada de Caloria, com "C" maiusculo (GOMES, 1999).

Acidez em &cido citrico encontrada nas frutas como a ciriguela é atribuida a presenca
de &cidos organicos, que influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade e a manutencdo de
qualidade dos alimentos. No organismo promove a manutencdo do balanceamento acido-base.
Na indastria de alimentos € indicacdo de pureza e qualidade em produtos fermentados,
garante a estabilidade do alimento. Produtos mais acidos sdo naturalmente mais estaveis
quanto a deterioracdo (FIORUCCI, SOARES; CAVALHEIRO, 2002)

Os liquidos corporais (linfa, sangue e liquido cranio-sacral) representam cerca de 65%
da massa total de um corpo adulto, e 0 sangue, pelas suas fun¢des de grande transportador,
mediador, solvente, provedor e agente de ligacdo entre os Orgdos e tecidos, € 0 mais
importante. A faixa ideal de pH do sangue humano esta entre 7,36 a 7,42; portanto, levemente
alcalino.

E variacBes bruscas deste pH sanguineo ira comprometer o funcionamento do

organismo, se 0 pH do sangue baixa a um valor de 6,95 (levemente acido), a pessoa podera
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entrar num estado de coma, e, no outro extremo, um sangue humano com pH a partir do 7,7
ird desencadear um estado de irritacdo extrema, espasmos, propensao a tetania e convulsoes.
Em sintese, a qualidade de vida de uma célula esta diretamente relacionada ao pH do sangue
que a irriga continuamente.

O sangue, o liquido no qual a célula estd mergulhada, tem de ser mantido
constantemente com o pH ideal entre 7,36 — 7,42. Qualquer diminui¢do no pH do sangue, que
¢ a situacdo mais comum em nossa sociedade, ira refletir-se na desvitalizacdo das células, ou
seja, células com vida mais curta e, necessariamente, envelhecidas.

A causa mais tipica desta situacdo metabdlica é a ingestdo frequiiente de alimentos que
acidificam rapidamente o sangue: acucar branco, farinha branca, carnes (principalmente a
vermelha e a de suinos), frituras, alimentos "aditivados" pelo progresso industrial, alimentos
instantaneos, congelados ou excessivamente cozidos, bebidas gasosas, etc.

Estes alimentos sdo o0s grandes protagonistas que aceleram o processo de
envelhecimento, a baixa vitalidade e produtividade, os desequilibrios emocionais e,
finalmente, as doencas.

As frutas frescas, como a ciriguela, os legumes e as hortalicas, por seu elevado teor de
sais minerais, vitaminas, agua e fibras sdo alimentos mais alcalinizantes a nossa disposi¢ao.
Seu potencial de alcalinizar o sangue humano acontece imediatamente ap0s sua ingestao.

O é&cido citrico € transformado no organismo em citrato de sodio (sal alcalino),
carbonatos e bicarbonatos alcalinos, causa imediata alcalinizacdo do meio humoral,
neutralizando ou amenizando estados indesejados de acidez. Estes sais alcalinos sao
considerados os melhores remédios contra 0 excesso da viscosidade sanguinea, oferecendo
prevencgéo contra acidentes cardiovasculares.

A inclusdo de alimentos ricos em acido citrico, como a polpa de ciriguela, fortalece o
sistema imunoldgico, retarda o envelhecimento precoce, bloqueiam radicais livres, oferecendo

assim protecao contra o cancer e demais doengas.

2.2.6 Perfil bromatologico da ciriguela do sertéo central paraibano

Todos os frutos sdo ricos em vitaminas, sais minerais, fibras e carboidratos; Eles
alimentam, sdo fontes de energia, de resisténcia e regulam o funcionamento do intestino. Os
frutos Spondias purpurea L. sdo considerados pouco &cidos, fontes de energia, proteinas,
carboidratos e sais minerais, apresentam bons niveis de &cido citrico, principalmente quando

verde, e niveis razoaveis de acUcares totais.
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Pela coloragdo da casca e da polpa, nos estagios de pré-maduro e maduro, é possivel
cogitar a presenca de componentes fotoquimicos, como carotendides e flavondides, além dos
macronutrientes e micronutrientes (FIGUEIREDO, PASSADOR; COUTINHO, 2006).

Estudos demonstram que varios frutos contém também diversos outros fotoquimicos,
como flavondides que sdo fundamentais para a salde e preservacdo dos tecidos celulares e
prevencdo de doencas relacionadas com a méa nutricdo, uma vez que a esta classe de
substancias, é atribuido diversos efeitos bioldgicos que incluem, entre outros: acao
antiinflamatdria, hormonal, anti-hemorragica, antialérgica e anti-cancer. O consumo regular
de frutas esté associado a reducdo do risco de cancer, de doencas cardiovasculares, da doenca
de Alzheimer, cataratas e de alguns dos declinios associados com o envelhecimento (INCA,
2007).

Em geral, os frutos e suas folhas sdo as partes dos vegetais mais ricas em compostos
antioxidantes como os polifendis, que se apresentam nessas partes em maiores concentracées.
Os polifenois sdo substancias naturais encontradas nos frutos que apresenta efeito benéfico
(FALLER; FIALHO, 2009). O teor de fitoquimicos é amplamente influenciado por diversos
fatores, dentre eles, variedade, fatores genéticos, estadio de maturacédo, condi¢des climaticas e
edaficas. Além disso, 0s compostos bioativos estdo susceptiveis as reacdes de oxidacoes
ocorridas durante o processamento e estocagem de alimentos uma vez que alguns destes
compostos sdo instaveis. Uma forma de se obter esses nutrientes benéficos é incluir na dieta
alimentar frutos e folhas que apresentem valor nutritivo, outra forma seria os alimentos
processados a partir dessas frutas, as bebidas industrializadas e comercializadas (INCA,
2007).

2.3 Potencial produtivo e de exploracdo comercial da ciriguela

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutos tropicais. A comercializacdo de frutos e
sucos é responsavel pelo grande incremento da renda nacional, acompanhando a tendéncia da
economia mundial, que se deve principalmente & busca do homem por uma melhor qualidade
de vida, ja que muitas organizacdes e instituicdes de saude indicam o consumo de frutos, por
que sdo fontes de vitaminas, fibras, sais minerais e de baixa caloria, bem como substancias
antioxidantes que eliminam os radicais livres, prevenindo o envelhecimento das células e
consequentemente suas degeneragdes, e por isso € de grande importancia a inclusdo das
mesmas nas dietas alimentares (MASSABNI, 2001).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Inflama%C3%A7%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Hormonal
http://pt.wikipedia.org/wiki/Hemorragia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Alergia
http://pt.wikipedia.org/wiki/C%C3%A2ncer
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As regides Norte e Nordeste do Brasil apresentam grande diversidade de frutos
tropicais, com boas perspectivas para a exploracdo econdmica que, N0 momento, Sa0 pouco
desenvolvidas. Trés especies: ata ou pinha (Annona squamosa L.), ciriguela (Spondias
purpurea L.) e mangaba (Hancornia speciosa Gom.) sdo amplamente comercializadas
regionalmente, na forma de polpa, mas carecem de informacdo técnico-cientifica que
viabilizem seu aproveitamento agroindustrial. As frutas tropicais s@o muito apreciadas
enguanto bebidas prontas ou até mesmo quando em polpa, e é justamente nessa versao que 0s
estudos revelam existir uma maior atividade antioxidante, que esta relacionado a presencga
significativa de compostos polifendicos.

Apesar dos significativos avancos registrados na fruticultura brasileira, consolidados
tanto no aumento da producdo, da produtividade e da melhoria na qualidade dos frutos, como
laranja, banana, manga, uva e magcé, a participacdo de outros frutos tropicais, particularmente
as nativas e exdticas, é praticamente nula (LEDERMAN et al., 2000). De acordo com
Lederman et al. (2008), a quantidade media ofertada de ciriguela, na Central de
Abastecimento do Estado de Pernambuco (CEASA-PE), no periodo de 2000 a 2006, foi de
585 t. Desta quantidade média, 76% da ciriguela comercializada foi proveniente do Ceara.
Nos anos de 2003 e 2005 foram registrados picos de 703 e 774 t, respectivamente. A razdo de
dados relativamente baixo se da ao seu carater essencialmente extrativista, ainda permanecem
na condicdo de cultivares ndo domesticados, para 0s quais ndo existem sistemas de producgéo
definidos (LIMA et al., 2000; SACRAMENTO; SOUZA, 2000).

A ciriguela é um fruto tropical perecivel que se destaca pelo sabor exdtico e crescente
aceitacdo no mercado (SOUSA et al., 2000; DIAZ - PEREZ et al., 1998). A safra da ciriguela
no Nordeste brasileiro ocorre entre 0os meses de dezembro a fevereiro. Sua exploracdo é
extrativista e se concentra nas regides nordestinas semi-aridas do Agreste e Sertdo, e em
menor proporcdo nas regides da Zona da Mata. Durante esse periodo sdo gerados Varios
empregos informais, desde a colheita do fruto até sua comercializacdo como fruto fresco nas
CEASA, feiras livres, supermercados e pontos de vendas em ruas e rodovias de acesso as
grandes cidades do Nordeste (PINTO, 1997; SOUZA, 1998).

Muitas plantas do Nordeste brasileiro apresentam grande valor comercial e nutricional.
A comercializacdo de frutos exdticos e seu processamento, bem com o processo de
exportacdo, ainda sdo pouco desenvolvidos pela falta de critério, quanto ao cultivo, o
armazenamento e a colheita, além da falta do desenvolvimento de pesquisas que auxiliem no
desenvolvimento do agronegdcio. Atualmente existe uma exploracdo do tipo extrativista

apenas para subsisténcia e toda a producdo é comercializada apenas no periodo de safra.
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Nessa época, muitas familias sertanejas utilizam os frutos como uma das principais fontes de
renda e alimentacdo, pois se mantém direta ou indiretamente a custa da ciriguela, seja pela
alimentacdo ou pelo comércio desse fruto, que tem importancia nutritiva por apresentar
constituintes como vitaminas, minerais, fibras, carboidratos, célcio, fésforo, ferro e etc.
(LIRA JUNIOR et al., 2010).

O armazenamento refrigerado é um dos métodos mais importantes utilizadas no
prolongamento da vida Gtil de frutos e hortalicas. Infelizmente, frutos tropicais, a exemplo da
ciriguela, e subtropicais sdo geralmente sensiveis a disfuncdo fisiolégica denominada
“Chilling Injury” ou dano pelo frio (DF) quando mantidos a temperaturas abaixo de certo
limite critico, ou acima da temperatura de congelamento, resultando em perdas quantitativas e
qualitativas pos-colheita (WANG, 1994).

O controle do amadurecimento de um fruto a baixas temperaturas exige o
conhecimento dos processos metabdlicos caracteristicos da época da colheita, bem como das
respostas indesejaveis quando este é armazenado sob temperaturas criticas, suscetiveis ao
dano pelo frio, que resultam em alteracBes das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas
(MUNOZ et al., 2001).

O processamento de frutos vem crescendo gradualmente. De acordo com a FAO
(2009), a comercializacdo mundial de produtos derivados de frutos aumentou mais de cinco
vezes nos Ultimos quinze anos.

No entanto, para viabilizacdo dos cultivos ha necessidade de serem solucionados 0s
problemas tecnoldgicos (falta de cameras frias, laboratorios de controle de qualidade,
pesquisa para melhoramento genético, etc.) que impossibilitam a sua exploragdo comercial
(ARAUJO, 2004).

O que se verifica na agroindustria de processamento de frutos sdo as muitas
exigéncias necessarias a manutencdo e conservacdo das propriedades organolépticas dos
frutos e das polpas, bem como seus estagios de desenvolvimento no momento da colheita, o
que influéncia, de maneira direta, a qualidade do fruto (MARTINS et al., 2003).

A qualidade dos frutos é atribuida aos caracteres fisicos que correspondem a aparéncia
externa, como tamanho, forma e cor da casca, o que os qualificam para a producdo industrial,
tanto para o mercado nacional e quanto para o mercado internacional, estes caracteres estdo
associados a um maior rendimento em suco, a uma boa consisténcia, a um maior teor de
acucar e uma acidez razoavel que configuram assim uma melhor qualidade do produto.

Embora o mercado para a producéo e exportacdo de espécies nativas e exoéticas seja

promissor, ainda se registram perdas significativas no processo produtivo. Fatores como
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sazonalidade e técnicas inadequadas de colheita e pds-colheita contribuem com perdas
estimadas entre 20% a 50% da producdo dos frutos tropicais tradicionalmente
comercializadas. Com os frutos nativos ou exaticos, esses valores podem ultrapassar 0s 50%
(CHITARRA e CHITARRA, 2005; EMBRAPA, 2004). A falta de critérios que garantam
esses padrbes de qualidade é o que dificulta a exploracdo comercial da ciriguela no mercado
de alimento.

A exploracdo do tipo extrativista e a comercializacdo do fruto em mercados populares
conferem uma renda menor quando comparada ao faturamento da comercializagdo de
alimentos processados a partir dos frutos, chega a representar um lucro muitas vezes maior. A
avaliacdo dos processos de desenvolvimento de um fruto permite estabelecer as bases para
definir o ponto mais adequado de colheita e estratégias para sua conservacao, visando o
aumento da vida util pés-colheita. A qualidade dos alimentos € definida por parametros
fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais como sabor, textura ou consisténcia.
(PFEIFFER et al.,1999).

Um dos adventos da pesquisa atual consiste no desenvolvimento de métodos de
cultivo, armazenamento e conservacao de frutos, como também as técnicas de isolamento de
substancias especificas para fins nutricionais e formulacdo de métodos que conservem 0s
compostos bioativos ou substéncias que atuam diretamente no funcionamento do organismo, e
que se encontram presentes nos frutos. Essas substancias que apresentam propriedades
fitoterapicas, presentes nos vegetais na forma de nutrientes, podem certamente, apés
comprovacdo em laboratorio, ser utilizada para associacao aos tratamentos das enfermidades
mais comuns a sociedade atual, pois j& se sabe que os polifendis presentes na maioria dos
vegetais combatem de forma impressionante os radicais livres, grandes viles associados ao
desenvolvimento de inimeras doencas (INCA, 2007).

Segundo Bates et al (2001), estudos recentes mostrando a relacdo entre dieta e salde,
somados ao crescente interesse de alguns individuos em consumir alimentos mais saudaveis,
tem levado a industria alimenticia ao desenvolvimento de novos produtos cujas funcdes
pretendem ir além do fornecimento de nutrientes basicos e da satisfacdo do paladar do
consumidor. Esses produtos sdo conhecidos como “alimentos funcionais”.

Lajolo (2001) define alimento funcional como o alimento semelhante em aparéncia ao
alimento convencional, consumido como parte da dieta usual, capaz de produzir
demonstrados efeitos metabdlicos e fisioldgicos Uteis na manutencdo de uma boa saude fisica

e mental, podendo auxiliar na reducdo do risco de doencas cronico-degenerativas, além das
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suas fungdes nutricionais basicas. J& ingrediente funcional seria o composto responsavel pela
acao bioldgica contida no alimento.

A alegacéo de propriedades funcionais e ou de salde é permitida em carater opcional
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo que o alimento ou
ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de salde pode, além de funcGes de
nutricbes bésicas, quando se tratar de nutriente, produzirem efeitos metabdlicos e ou
fisioldgicos e ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisao
médica (BRASIL, 1999).

O potencial nutritivo da ciriguela justifica o desenvolvimento da agricultura de
sequeiro competitiva e diversificada, ou seja, associando o cultivo de outras culturas junto
com a ciriguela, proporcionando para a agricultura familiar maior potencial econdmico. No
Nordeste, a dispersdo da ciriguela ocorre espontaneamente em condicOes silvestres
competindo com outras espécies vegetais em quintais e chacaras (SOUZA, 1998).

Devido as sua excelente qualidade organoléptica, a ciriguela é muito apreciada no
Nordeste brasileiro, o que é constatado no periodo de safra onde quase toda a colheita é
vendida, confirmando assim a boa aceitacdo pela populacdo. Entretanto o cultivo em larga
escala torna-se necessario para atender a demanda de producdo industrial de sucos, polpas,
geléias e outros. Na producdo de frutos destinados a industrializacdo é importante que se
tenha um padrdo de qualidade, que s6 € obtido pela selecdo de caracteristicas fisicas que
respondam aos padrdes exigidos tanto pela ANVISA (Resolucdo CNNPA n° 12) quanto pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Regulamento técnico para fixacdo de
padrdes de identidade e qualidade gerais para suco tropical) com relagdo ao tamanho, forma,
cor, cheiro, sabor, textura e valor nutritivos caracteristicos para o processamento (BRASIL,
1978).

De acordo com Filgueiras (2001) o que compromete o melhor aproveitamento das
safras e dos frutos é a falta de critérios para colheita, manuseio, estocagem e processamento.
Durante o desenvolvimento do fruto ocorre 0 aumento de peso, didmetro e comprimento. A
maturacdo do fruto leva cerca de 55 dias e 0 seu amadurecimento vai ocorrer em 105 dias
apos a antese.

Quanto ao ponto de colheita, os frutos ndo devem ser colhidos no estdgio “verde
inchado”, pois embora apresentem maiores teores de soélidos soluveis e agucares, apos sua
colheita ndo atingem o amadurecimento completo, ndo atinge a coloragdo vermelha
caracteristica dos frutos maduros, e concentra alto teor de amido. Para que ocorra o pleno

desenvolvimento da cor vermelha e das caracteristicas comuns ao fruto maduro, devem-se
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colher-los ainda amarelo. Para possibilitar o transporte desses frutos maduros por longa
distancia, mantendo suas qualidades fisicas e organolépticas, se faz necessario o
armazenamento em embalagens de PVC e refrigeracdo a uma temperatura de 10°C, mantendo
uma umidade relativa de 82%, o que possibilita um periodo de vida Gtil para o fruto em torno
de 15 dias (FILGUEIRAS, 2001).

Fazendo uma observagdo da maneira como no ceara é desenvolvida essa atividade de
agricultura familiar, é interessante ressaltar que ndo ha custo médio de producdo, pois a
colheita é realizada pelos proprios membros da familia. De acordo com dados de pesquisa
realizada pelo departamento de economia da Universidade Regional do Cariri — URCA e da
ONG Mussambé, a producgdo anual média é de 7446 unidades de frutos distribuidos em caixas
de 20 e 30 kg , cada familia produz em média 112,82 caixas por més, que tem como mercado
consumidor as cidades de Petrolina e Caruaru no estado do Pernambuco, bem como estados
do Sul e Centro-oeste (LEITE, 2009).

A distribuicdo dos frutos é feita através de atravessadores, que tem um lucro de cerca
de 30% por cada unidade de caixa. O preco varia entre R$2,50 a R$ 10,00 por caixa, tanto no
inicio como no fim da safra, o desvio padrao no inicio é de 1,91 para mais ou para menos, ja
no final diminui e passa a ser de 1,78 para mais ou para menos, devido uma distribuicdo
melhor da produgdo. Entdo para cada familia é agregada uma renda que pode variar de
R$282,05 a R$1.128,20 mensais. Segundo os produtores o lucro s6 ndo é maior por falta de
investimento em assisténcia técnica, infra-estrutura tecnolégica e capacitacdo para cultivo e
producéo (LEITE, 2009).

Dessa forma, o desenvolvimento do estudo biométrico, fisico-quimico e
bromatoldgico da Spondias purpurea L (ciriguela) na regido central do semiarido paraibano,
tém sua importancia na contribuicdo com o desenvolvimento de a¢cbes que visem o melhor
aproveitamento da safra, bem como o desenvolvimento de padrdes de cultivo, colheita e
manuseio associado a técnicas que contribuam para industrializagdo do fruto, e para
identificar os constituintes quimicos e os seus valores nutricionais, que contribuem para satde
e bem estar das pessoas que 0s consomem, além de promover o desenvolvimento econémico

da regido.



30

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Locais de colheita dos frutos de Spondias purpurea L.

A matéria prima para realizacdo dessa pesquisa consiste de frutos de Spondias
purpurea L. colhidos em dois diferentes estadgios de maturacdo: pré-maduro e maduro para
andlises biométricas e obtencdo de polpa para caracterizagdes fisico-quimicas e
bromatologicas.

As coletas foram realizadas em seis pontos na mesoregido do sertdo central paraibano,
localizados nas cidade de Patos, Cacimba de Areia, S8o José do Bomfim e Teixeira, todos
determinados com aparelho de georreferenciamento ou Sistema de Posicionamento Global
GPS (Figura 1).

Figura 1 — Localizacdo geografica das cidades fornecedoras de ciriguela na mesorregidao do
sertdo central paraibano.
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Fonte — http://www.territorioscuola.com
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A coleta foi realizada em seis pontos da regido do sertdo central paraibano, sendo trés
na cidade de Patos e mais um ponto em cada uma das trés seguintes cidades: Cacimba de
Areia, Teixeira e Sdo José do Bonfim.

As localidades foram escolhidas a partir de informacdes de feirantes, que afirmaram
em entrevista do tipo ndo estruturada, ser dessas cidades a origem de todas as ciriguelas

comercializadas na regido.

3.2 Coleta dos frutos e material para identificagio botéanica

Foram coletadas amostras das ciriguela nas regides demarcadas, conforme pode ser
visto na Figura 1 e encaminhadas para o Laboratorio de Multiusuarios de Pesquisa Ambiental
da Universidade Federal de Campina Grande — UFCG, para estocagem em freezer a uma
temperatura de + 9°C para posteriores analises.

As exsicatas preparadas para identificagdo botanica foram encaminhadas ao herbério
do Centro de Saude e Tecnologia Rural - CSTR da Universidade Federal da Campina Grande
— UFCG e posteriormente foram catalogadas e arquivadas sob registro n® 1544,

A coleta dos frutos da cirigueleira foi feita em duas etapas respeitando o regime de
sequeiro, quando a frutificacdo se d& entre os meses de outubro a janeiro, periodo esse
indicado para a coleta de frutos pré-maduros e maduros.

Foi utilizada nas coletas, uma vara de madeira de 2 m de comprimento e uma rede de
contencdo de tecido de dimensdes 2m x 2m, colocada a uma altura de 20 cm do solo, evitando
0 choque e a contaminagdo. Foram coletados em cada um dos pontos determinados
anteriormente em média 3 Kg de frutos pré-maduros e 3 kg de frutos maduros.

Os frutos colhidos nos seis pontos foram armazenados juntos e diferenciados apenas
pelo padrdo de maturacdo. O que pode definir os estadgios de maturacdo dos frutos é a
mudanca de coloragdo da casca, a firmeza do fruto, o cheiro e o sabor.

A maturacdo, nesse caso, foi definida principalmente através da observacdo da
coloracdo da casca, assim o estagio Pré-maduro, foi caracterizado por frutos de cor verde-
claros e estagio Maduro foi caracterizado por frutos de cor amarelo-avermelhado.

A maturacdo € o conjunto de mudancas que decorrem da alteracdo metabdlica do
fruto, que esté associado diretamente a diminuicdo dos pigmentos cloroplastisdicos contidos
nas cascas dos frutos ainda verdes, que ocorre devido a degradacédo da clorofila.
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3.3 Preparacéo das amostras para a realizagdo das andlises

As amostras foram preparadas de acordo com recomendacdes e metodologia
disponibilizada pelo Instituto Adolfo Lutz, o que possibilitou a realizacdo dos estudos de
biometria do fruto, analises fisico-quimicas e bromatoldgicas da polpa (BRASIL, 2008).

O estudo biométrico foi realizado no Laboratorio Multiusuério de Pesquisa Ambiental
da Universidade Federal de Campina Grande — UFCG e as analises fisico-quimicas e
bromatoldgicas foram realizadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal da Paraiba - UFPB.

Dos frutos coletados na primeira etapa, foi feita contagem e selecdo de impurezas,
para evitar o processamento de frutos contendo fungos entre outros parasitas, de frutos
fermentados, com manchas ou com caracteristicas improprias para as etapas seguintes.

Os frutos destinados a producdo de polpa, tanto maduros como pré- maduros, foram
lavados e higienizados em 4&gua corrente e descanso por no mé&ximo 30 minutos em
vasilhames de 4L contendo solucéo de hipoclorito de sodio a 2% e agua, na proporcao de uma
colher para cada litro de &gua, para assim evitar a contaminagcdo por micrébios que pudessem
comprometer a qualidade da polpa.

Em seguida os frutos pré-maduros foram secos em papel toalha e armazenados com
resfriamento entre 5° e 7°C por um periodo minimo de cinco dias a fim de garantir a
preservacdo da constituicdo nutricional do fruto e o restante da amostra, que consistiu de
frutos maduros, foi destinada a primeira producéo de polpa.

Os frutos maduros que sdo destinados a producdo de polpa foram separados
inicialmente em quantidades iguais, tendo cada porcdo definida por etiquetas com
informacdes que identificam o grau de maturacdo, o peso, o setor, o dia e a hora de coleta, o
que garante um padréo para varias analises e repeticGes se necessario. O mesmo processo
aplicou-se aos frutos pré-maduros.

Os frutos coletados para segunda etapa foram destinados ao estudo dos efeitos
provocados pela presenca e influéncia dos carburetos no processo de amadurecimento
conhecido pelos feirantes como “for¢ado” ou amadurecimento artificial. Apenas frutos pre-
maduros foram utilizados para esse processo. Esses passaram pelos mesmos preparos
aplicados aos frutos da etapa anteriores, sendo feitas entéo: pesagem, selecdo de impurezas,
estudo biométrico, lavagem, higienizag&o e secagem.

Em seguida os frutos pré-maduros foram distribuidos em camadas alternadas com

jornais em uma caixa de papeldo com dimens6es 20 cm x 30 cm x 30 cm contendo 6 unidades
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de papelotes com 5 g de carbureto cada, que foram distribuidos aleatoriamente entre camadas
de frutos e folhas de jornal, ficando nessas condi¢cdes por um periodo médio de 5 dias em
temperatura ambiente, sendo fielmente reproduzidos as condi¢fes de armazenagem realizada
por feirantes na pratica do “amadurecimento forcado”.

Apos o periodo de 5 dias os frutos passam do estagio de pré-maduros diretamente para
0 estagio de apodrecimento, entdo rigorosamente no quinto dia, os frutos foram retirados da
caixa, lavados para diminuir a presenca do carbureto e destinados a seguir ao processamento

da polpa.

3.4 Andlises laboratoriais

3.4.1 Estudo biométrico dos frutos

O estudo biométrico dos frutos de ciriguela foi realizado no Laboratério Multiusuario
de Pesquisa Ambiental da Universidade Federal de Campina Grande — UFCG e consistiu na
determinacdo do diametro, comprimento e peso, de frutos pré-maduros e maduros
(naturalmente e artificialmente).

Os frutos destinados a producdo de polpa, tanto maduros quanto pré-maduros obtidos
nas duas etapas de coleta foram pesados em balan¢a analitica modelo BG2000 Gehaka. As
determinacBes do diametro e altura foram feitas com uso de paquimetro modelo N30(530-
109) 300mm Mitsutoyo.

Os frutos oriundos dos processos anteriormente mencionados para medigfes e
pesagens, foram separados em endocarpo e sementes, sendo pesados individualmente, para
obtencdo da matéria fresca e rendimento de polpa (AMARAL, 2007). A separacdo do
endocarpo do caroco foi feita de maneira manual com uso de faca doméstica.

A trituracdo do endocarpo do fruto foi realizada em liquidificador industrial de modelo
TA-2 METVISA, a pasta obtida foi passada em peneira doméstica, para que fosse separada a
polpa da casca, ambos (caroco, casca e polpa) foram pesadas e em seguida as polpas obtidas
no processo foram ensacadas e armazenadas em freezer a uma temperatura 9°C para evitar
contaminacdo e oxidacdo. Cada porcdo de 500g de polpa foi proveniente de uma selecédo
média e aleatdria de 250 frutos, previamente coletados, higienizados, caracterizados,
processados e armazenados. Os carogos e o bagaco resultante do peneiramento foram também

pesados, para calculo do rendimento.
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As polpas obtidas nas etapas anteriores foram levadas para o Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), para a realizacdo das
analises fisico-quimicas e bromatoldgicas para determinacdo das caracteristicas das amostras
de 1 kg de polpa do fruto para cada um dos dois estagios de maturacdo (Pré-maduros e
Maduros), sendo que para maduros foram testados duas condi¢des, 0 amadurecimento natural
e o artificial, e também teve como critério metodoldgico procedimentos para analises de
alimento indicadas pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

Inicialmente as amostras foram descongeladas até a temperatura ambiente e
homogeneizadas em liquidificador, de forma répida, sem alterar ou degradar as caracteristicas
originais e evitando a oxidagdo. Preparadas as amostras as andlises bromatologicas e fisico-

quimicas foram realizadas.

3.4.2 Determinacao bromatoldgica das polpas dos frutos pré-maduros e maduros

As amostras foram analisadas bromatologicamente no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba — UFPB, e 0s processos abaixo mencionados
para essa analise, estdo de acordo com recomendacfes e metodologias disponibilizadas pelo
Instituto Adolfo Lutz, para a realizagéo dos estudos da polpa de frutas (BRASIL, 2008).

- Proteinas Totais: A determinacdo de proteina pelo método de Kjeldahl consistiu de trés
etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. 1g de cada amostra de polpas de ciriguela, nas trés
condigOes analisadas foram pesadas em papel manteiga e transferidas para os baldes de
Kjeldahl. A essas amostras foram adicionado 25 mL de &cido sulfdrico e 6g de catalisador, a
mistura foi agquecida até a formar um sal. Em seguida as amostras foram destiladas com
hidroxido de sddio, havendo a liberacdo de aménia. Por fim determinou-se a quantidade de

nitrogénio presentes nas amostras de polpa por titulacgao.

- Gorduras Totais: A determinacdo de gorduras totais foi obtida pelo método Soxhet. Trés
amostras de 5g de polpas de ciriguela, nas trés condi¢fes analisadas, ja dissecadas foram
colocadas dentro do cartucho do extrator de Soxhet com éter etilico, o processo durou 6
horas. Apds a extracdo o cartucho foi retirado, e o liquido do baldo foi novamente aquecido
até o baléo ficar quase vazio, evaporado todo o solvente o balao é resfriado e pesado, por fim,

por diferenca de peso se determina a quantidade de gordura presente nas amostras.
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- Carboidratos: As determinacBes de agUcares totais, redutores em glicose e ndo redutores
em sacarose foram obtidas pelo método de Lane-Eynon. 5g das trés amostras de polpa de
ciriguela, nas trés condicGes de estudo, foram misturadas a 50 ml de agua e colocados em um
baldo volumétrico de 100 ml. Em seguida foram adicionado 1,5ml de acetato neutro de
chumbo saturado, o restante do volume foi completado com &gua. Logo em seguida foi
filtrado, adicionado sulfato de sodio, para precipitar o chumbo. O filtrado foi entdo transferido
para uma bureta, para entdo por titulacdo da solucao Fehling, haver formacao de um residuo
vermelho. De acordo com o volume gasto da bureta, se obteve quantidade de acUcar redutor
em glicose. Para determinar a quantidade de acucar ndo-redutor em sacarose foi separado
20ml da solugdo do filtrado do experimento inicial e adicionado 0,5ml de HCL, em seguida
colocado em banho-maria por 15 minutos e adicionado posteriormente carbonato de sodio
anidro e novamente foi titulado com solucdo Fehling. De acordo com o volume gasto da
bureta se obtém a quantidade de aglcar nao-redutor em sacarose. A quantidade de acgucar total

foi obtida da soma das parciais de agucar redutor em glicose e ndo-redutor em sacarose.

3.4.3 Determinacdo fisico-quimica das polpas dos frutos pré-maduros e maduros

As amostras foram analisadas fisico-quimicamente no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba — UFPB e 0s processos abaixo mencionados
estdo de acordo com recomendacgdes e metodologias disponibilizadas pelo Instituto Adolfo

Lutz, para a realizagdo dos estudos da polpa de frutas (BRASIL, 2008).

- Umidade: A umidade foi determinada a partir da evaporacdo e consequentemente perda de
peso. Trés amostras de 5g de polpa de ciriguela, nas trés condicdes analisadas, foram
colocadas em estufa, em capsulas metélicas inicialmente destampadas, por 6 horas a uma
pressdo reduzida a vacuo, a uma temperatura de 70°C, logo depois foram resfriadas estando

para isso tampadas, a seguir foram pesadas, por perda de massa se obteve o valor da umidade.

- Minerais: O teor de minerais foi obtido através da queima de trés amostras de 5g das polpas
de ciriguela, nas trés condigdes analisadas, que foram colocadas em cadinhos de porcelana,
estes foram previamente aquecidos em mufla a 550°C por uma hora e esfriado em um
dissecador até atingir temperatura ambiente, logo em seguida foram pesados. As amostras
foram carbonizadas em chapa aquecedora e incineradas em mufla a 550°C e resfriadas em

dissecador até atingir temperatura ambiente, as cinzas obtidas no processo foram pesadas, 0
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processo foi repetido trés vezes até que 0 peso se manteve constante, para se ter uma

estimativa da proporcdo de minerais contidos nas amostras da polpa.

- Energia: O valor energético da polpa de fruta foi obtido por calorimetria. Uma amostra de
5g de polpa foi colocada para queimar e a temperatura alcancada no processo foi anotada
tanto no inicio quanto no final, a variacdo de temperatura corresponde ao calor liberado pela
polpa. O calor liberado pela queima é anunciado como o valor energético do alimento. O calor
do processo liberado é equivalente a quantidade de energia existente na polpa.

- Acidez em Acido Citrico: O procedimento para determinar a acidez consistiu na titulagéo
da amostra de polpa com hidréxido de sodio, que fornece uma concentracdo de ions de

hidrogenio livres, por meio do pH obtem-se o peso molecular do acido correspondente.

- pH: O processo para determinar o potencial de hidrogénio é a titulagdo. Uma amostra de 59
foi transferida para um baldo volumétrico de 100 ml junto com 80 ml de alcool, ficou
reservado por 24 horas. Logo depois foi filtrado, do mesmo, foi retirado uma amostra de 20
ml e colocado em um erlenmeyer de 250 ml com duas gotas de indicador fenolftaleina, para
logo em seguida iniciar-se a titulagdo com solucdo de NaOH a 0,01N, até atingir a coloragdo
rosa. Pelo volume gasto da solucdo de NaOH estimou-se a acidez das trés amostras de polpa

de ciriguela.

- Sélidos Soluveis em grau Brix: A quantidade de sélidos sollveis em uma amostra pode ser
obtida pela medida de indice de refracdo por comparacdo com tabelas de referéncia. O
refratbmetro, aparelho utilizados para a leitura deve ser sempre ajustado, as amostras sdo
colocadas sobre o prisma do refratdmetro, mantendo &gua circulando no aparelho durante
todo o decorrer da leitura no intuito de manter a temperatura, ao final a leitura direta dos graus

brix indicam a quantidade de solidos soluveis existentes na polpa de ciriguela.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
A localizacdo geografica dos pontos de coleta nas cidades que fazem parte da

mesorregido do sertdo paraibano foi determinada através do sistema de posicionamento global

- GPS como podem ser vistos na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1 — Localizagdes geograficas dos pontos de coleta nas cidades pertencentes a area de
estudo no sertdo paraibano.

CIDADES PONTOS

PATOS 07°03°33,36” S, 37°16°32,53” W
07°03°33,45” S, 37°16°31,84” W
07°03°33,92” §, 37°16°30,14” W

CACIMBA DE AREIA 07°07°44,02” S, 37°09°25,91” W
TEIXEIRA 07°13°22,57” S, 37°15°14,47” W
SAO JOSE DO BONFIM 07°09°46,42”S, 37°18°32, 64” W

S - sul, W — oeste, (°) - grau, () - minuto, () - Segundos
Fonte — Coordenadas geogréficas relativas as coletas disponiveis em apéndices.

Os frutos da Spondias purpurea L.(ciriguela) oriundos do sertdo central paraibano
apresentaram boas caracteristicas para o aproveitamento industrial na forma de polpa, sucos e
sorvete, devido principalmente, ao percentual médio de rendimento em polpa de frutos
maduros naturalmente de 64,42% e maduros artificialmente de 72,43%, conforme resultados
encontrados na Tabela 02, dado este considerado favoravel segundo a Portaria n® 23, de 25 de
abril de 2001 do Ministério da Agricultura Pecuéaria e do Abastecimento que determina como
principal exigéncia que a fruta tenha uma concentracdo minima de 30% de polpa para frutas
tropicais, como € o caso da ciriguela.

Valores proximos aos rendimentos observados na Tabela 2 encontrados para polpas de
ciriguela da Paraiba foram também obtidos em estudos desenvolvidos no Ceara, onde os
frutos maduros apresentam um rendimento em polpa de 70,22%, e em Sdo Paulo onde o
rendimento foi de 60,80% e em Alagoas onde o rendimento médio da polpa foi de 68,00%
para frutos maduros, podemos concluir que ha uma diferenca percentual em rendimento de
5,80%, quando comparadas as maduras naturalmente e de 2,21% quando comparadas com as
amadurecidas artificialmente, entre os rendimentos oriundos da Paraiba e Ceard, diferenga

essa calculada tomando por base dados da pesquisa de Filgueiras (2001).
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Comparando rendimentos de polpas de ciriguela oriundos da Paraiba e Alagoas,
constata-se uma diferenca percentual em rendimento de 3,58%, quando comparadas as
maduras naturalmente e de 4,43% quando comparadas com as amadurecidas artificialmente,
diferencas essas calculadas tomando por base dados da pesquisa de Omena et al. (2008).

Na comparacéo entre rendimentos da mesma fruta oriundos da Paraiba e de S&o Paulo,
constata-se uma diferenca percentual em rendimento de 3,62%, quando comparadas as
maduras naturalmente e de 11,63% quando comparadas com as amadurecidas artificialmente,
diferencas essas calculadas tomando por base dados da pesquisa de Suzuki et al. (2008). Esse
comportamento é comprovado em andlise de umbu com rendimento em torno de 72%
(OLIVEIRA, 1989) e esta dentro da faixa apresentada por Filgueiras (2001) e Filgueiras,
Moura e Alves (2000).

Tabela 2 - Caracteristicas biométricas observadas em frutos maduros e pre-maduros coletados
no sertdo central da Paraiba. Patos, Paraiba, 2009.

CARACTERISTICAS ESTAGIO ESTAGIO MADURO
BIOMETRICAS PRE- NATURALMENTE  ARTIFICIALMENTE
MADURO

Peso Total (g) 11,96 9,63 13,2

Polpa (%) 63,78 64,42 72,43

Casca (%) 18,12 16,97 13,89
Semente (%) 18,10 18,61 13,68
Diametro (mm) 2,40 2,42 2,55
Comprimento (mm) 3,20 3,25 3,37

mm- milimetro, g- grama, % - porcentagem.
Fonte — Laudos de analises relativas as coletas disponiveis em apéndices.

De acordo com resultados encontrados e apresentados na Tabela 2. O peso médio total
dos frutos foi de 11,96 e 9,639 para os estagios pré-maduro e maduro respectivamente, ndo se
observando diferencas significativas entre os dois estagios, e estando bem proximo a 13,46
peso médio encontrado por Omena et al. (2008) em estudos com frutos de ciriguela
comercializados em Macei6-AL e por Filgueiras (2001) que obteve para ciriguelas do Ceara
um peso médio de 10,28. Em outros trabalhos realizados com outras espécies do género
Spondias houve uma grande variacdo no peso total dos frutos, entre 12,2 e 22g (OLIVEIRA
1989; SILVA et al. 1996; informativo SBF 09/1998).
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Comparando os dois estdgios de maturacdo é possivel observar que houve uma
diminuicdo no peso total, que é atribuido & mudancas metabdlicas ocorridas durante o
amadurecimento dos frutos. Narain et al. (1992), trabalhando com frutos de umbu, Spondias
tuberosa, em trés estagios de maturacao, também encontraram frutos com reducéo de peso no
estagio maduro.

O mesmo pode ser visto para exemplares de Spondias purpurea L. proveniente do
Ceara. Nava Kuri e Uscanga (1979), trabalhando com doze tipos de ciriguela no México
encontraram uma variagdo de 8,7g (roja acida) até 37g (cabeza de loro) no peso total, com
uma média geral de 18,9g, efeito esse atribuido ao metabolismo natural que acontece durante
0 processo de amadurecimento dos frutos.

Aplicado o teste F para avaliar os aspectos fisicos dos frutos, quanto a diferencas
existentes em seus estagios de frutificacdo, € possivel constatar através dos dados referentes
aos frutos, que ha diferenca significativa, ja que os contrastes obtidos entre as médias
apresentaram o F calculado < F tabelado para o nivel (5%) de probabilidade como esta

disponivel nas Tabelas 3.

Tabela 3 - Anélise de variancia para biometria dos frutos de Spondias purpurea L (ciriguela)
coletados em Patos - PB, nos dois estagios de maturagao.

Causa da Variagao GL SQ QM Fc Ft (5%0)
Tratamento 5 11,43 2,28 0,001" 3,11
Residuo 12 24294.92 202457

Total 17 24306,35 142978

*Existe diferenca significativa a 5% de probabilidade. GL- Grau de Liberdade, SQ — Soma dos Quadrados, QM -
Quadrado Médio, Fc — F calculado e Ft (5%) — F tabelado.

Aplicado o teste de Tuckey ao nivel de 5% de probabilidade aos valores encontrados
na Tabela 2, foram obtidos dados que demonstram haver diferenca significativa ao nivel de
5% de probabilidade entre frutos pré-maduros e maduros naturalmente para porcentagem em
polpa, semente, didmetro e milimetros de comprimento.

Entre pré-maduros e maduros artificialmente existe diferenca apenas de diametro e
comprimento. Ja entre os frutos maduros artificialmente e naturalmente a diferenca esta
apenas no diametro. Para os outros contrastes ndo houve diferenca significativa entre os frutos
pré-maduros e maduros oriundos do sertdo central paraibano, ja que a variavel Y encontrado

foi < A(5%), como visto na Tabela 4.
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Tabela 4 - Variaveis encontradas pela aplicacdo do teste de Tuckey, em comparacdo as médias
encontradas para biometria de frutos maduros e pré-maduros coletados no sertdo
central da Paraiba. Patos, Paraiba, 2009.

CARACTERISTICAS 1] A (5%) Y, A (5%) Vi A(5%)
BIOMETRICAS

Peso Total (g) 2.33 5,20 1,24 1,48 3,57 12,21
Polpa (%) 0,64* 0,38 8,65 71,83 8,01 61,58
Casca (%) 1,15 1,27 4,23 17,16 3,08 50,14
Semente (%) 0,51* 0,25 4,42 18,74 4,93 23,32
Diametro (%) 0,04* 0,02 0,15* 0,02 0,13* 0,02
Comprimento (mm) 0,05* - 0,17* 0,02 0,12 0,02

*Diferenca significativa, Y; — contraste entre pré maduros e maduros naturalmente, Y, — contraste entre pré
maduros e maduros artificialmente, Y3 — contraste entre maduros naturalmente e maduros artificialmente, (g) —
grama, (%) — porcentagem (mm) — milimetros e A (5%) — nivel de significAncia tabelado para Tuckey.

Comparando os dois estagios: maduro e pré-maduro, é possivel constatar que o estagio
pré-maduro apresentou maior proporcao de casca e semente, variando de 16,97 a 18,12% para
0 percentual de casca e de 18,61 a 18,10% para o percentual de sementes, sendo esses valores
bem acima dos valores (16,48%) e (15,61%) respectivamente, encontrados por Martins e
Melo (2000) em seus estudos de caracterizacdo da porcdo comestivel da ciriguela, essa
diferenca se torna ainda maior quando se comparados os resultados de pré-maduros e maduros
artificialmente.

Houve uma ligeira reducdo no comprimento e diametro dos frutos no final do
amadurecimento, sendo observado que o comprimento € sempre superior ao diametro,
caracterizando um fruto ovoide ou alongado, como é encontrado para a maioria das ciriguela
estudadas por Nava Kuri e Uscanga (1979), por Martins e Melo (2000), por Omena et al.
(2008) e Filgueiras (2001).

Os resultados obtidos, para se tracar o perfil biométrico dos frutos que foram
submetidos ao amadurecimento artificial, mostram ndo haver diferenca significativa quanto ao
peso total dos frutos, que foi de 13,2 g, nem para comprimento e diametro. Havendo um

maior rendimento de polpa, cerca de 72,43%, os demais rendimentos de casca e semente ndo
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apresentaram diferenga significativa, quando comparado com frutos amadurecidos

artificialmente visto na Tabela 4.

Tabela 5 - Caracteristicas fisico-quimicas dos frutos pré-maduros e maduros coletados no
sertdo central da Paraiba. Patos, Paraiba, 2009.

CARACTERISTICAS ESTAGIO ESTAGIO MADURO
FISICO-QUIMICAS PRE- NATURALMENTE ARTIFICIALMENTE
MADURO

Umidade (%) 84,42 84,23 81,43
Minerais (%) 0,66 0,63 0,63

Energia (%) 60,93 61,61 72,07

Acidez em Ac. Citrico (%) 0,61 0,58 0,81

pH 3,49 3,57 2,90

Soélidos solveis (°Bx) 11,40 15,20 16,00

(%) — porcentagem e (°Bx) — Grau Brix.
Fonte — Laudos de analises relativas as coletas disponiveis em apéndices.

Quanto aos dados fisico-quimicos observados na Tabela 5, observou-se um aumento
nos teores de solidos sollveis e aglcares ndo-redutores, durante 0 amadurecimento entre as
variedades em comparacgéo, o que também aconteceu nos estudos de Martins e Melo (2000).

Sousa et al. (2000) trabalhando com ciriguela madura em atmosfera ambiente (20°C)
também observaram esse aumento dos teores desses componentes durante 4 dias, atingindo
valores muito proximos ao encontrados no experimento, isso confere a polpa um sabor
adocicado e indica a etapa final do processo de maturacdo, fator extremamente importante
para a definigéo da qualidade para o consumo ou industrializagéo.

Nava Kuri e Uscanga (1979) também analisando apenas frutos maduros, encontraram
uma variagdo nos sélidos sollveis totais de 13 a 18 ‘Brix, 0 mesmo foi observado por Martins
e Melo (2000). Oliveira (1989) encontrou em umbu teores mais baixos chegando ao maximo
de 12,8'Brix.

Ja Silva et al. (1996) trabalhando com frutos de umbuguela (Spondias sp.) no estado
da Paraiba encontraram teor de 17,4°Brix nos frutos maduros. O teor de solidos solaveis, nas
frutas de maneira geral, pode sofrer influencia direta de fatores como chuva durante a safra,

mudangas climaticas, a variedade boténica, tipo de solo, e etc.



42

Cheftel e Cheftel (1992) em seus trabalhos afirmam que os frutos carnosos tém, em
geral, como caracteristica comum sua riqueza em acgucar e acidez relativamente elevada. As
pentoses, e mais concretamente a ribose, sdo agucares redutores mais reativos; as hexoses
(glicose ou frutose) sdo pouco menos reativas e os dissacarideos redutores (lactose ou
maltose) ainda menos.

Durante o amadurecimento hd uma perda de acidez, observou-se também uma
elevacdo significativa no pH, que atingiu o maximo de 3,57 nos frutos maduros. Dias-Perez et
al. (1998) encontraram pH mais alto em Ciriguela maduras armazenadas a 20°C. Ligeiro
aumento também foi constatado em estudos de Martins e Melo (2000), onde os valores de pH
encontrados foram de 3,34 e 3,44, para ciriguelas amarelas e maduras, respectivamente.

Observou-se ainda através da comparacao entre os dados que o pH encontrado para
frutos amadurecidos artificialmente, que foi de 2,90, é mais &cido do que os encontrados nos
estagios naturais de amadurecimento dos frutos, este fator é associado a interferéncia direta
do carbureto no metabolismo do fruto.

De acordo com dados revelados por Filgueiras (2001), as ciriguelas oriundas do Ceara
superam a ciriguelas presentes no sertdo paraibano em sélidos solUveis, aclcares nao-
redutores e agucares totais, sendo que frutos oriundos da Paraiba que passam por um processo
de amadurecimento artificial alcangcam indices de acgucares redutores mais significativos
dentre as variedades estudadas, mantendo um nivel de pH baixo. Mesmo com essas diferengas
qualitativas, os valores analisados ainda conferem a ciriguela paraibana o bom potencial para
exploracdao comercial.

Por outro lado constata-se diferenca consideravel entre os teores de agUcares redutores,
qgue representam nos frutos amadurecidos artificialmente cerca de 8,74%, um valor
relativamente alto, ja os valores para aclcares ndo redutores se apresentaram extremamente
baixos por volta de 0,64 %, estimativas estas feitas em cima dos dados obtidos de processos
de maturagéo natural.

Estes indices demonstram a interferéncia direta do carbureto no metabolismo natural
do fruto, o que provoca alteracdo nas suas caracteristicas organolépticas, que por sua vez esta
diretamente associada as caracteristicas que favorecem a comercializagéo do fruto.

O etileno liberado da reacdo do CaC, aumentou as taxas de degradagdo do amido e da
clorofila, proporcionando acentuado aumento nos teores de agucares redutores. A acidez é um
importante pardmetro na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto alimenticio.

Geralmente um processo de decomposicdo do alimento, seja por hidrélise, oxidacdo ou
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fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ions de hidrogénio, e por consequéncia
sua acidez.

Os é&cidos organicos sdo produtos intermediarios do metabolismo respiratorios dos
frutos e sdo muito importantes do ponto de vista do sabor e odor. A acidez em &cido citrico,
das polpas em estudo variou entre 0,61 e 0,81. O valor mais alto é encontrado para polpa
originada dos frutos amadurecidos artificialmente.

De acordo com os dados observados na Tabela 5, é possivel notar que frutos
amadurecidos forcadamente na presenca de carbureto perdem umidade e gorduras totais,
superam os frutos pré-maduros e maduros com relacdo a porcentagem de energia,
carboidratos e &cido citrico, isso se d& pelo aceleramento do processo de maturagdo do fruto,
0s aspectos negativos dessa técnica residem nas manchas que surgem nos frutos pelo fato de

existir atrito durante o manuseio.

Tabela 6 - Andlise de varidncia para caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de Spondias
purpurea L (ciriguela) coletados em Patos - PB, nos dois estagios de maturacao.

Causa da Variacao GL SQ QM Fc Ft (5%)
Tratamento 5 13,05 2,61 0,0015" 3,11
Residuo 12 20240,52  1686,71

Total 17 20253,58  1191,38

*Existe diferenca significativa a 5% de probabilidade. GL- Grau de Liberdade, SQ — Soma dos Quadrados, QM -
Quadrado Médio, Fc — F calculado e Ft (5%) — F tabelado.

Aplicado o teste F para avaliar os aspectos fisico-quimicos dos frutos, quanto a
diferencas existentes em seus estagios de frutificacdo, é possivel constatar através dos dados
referentes aos frutos, que ha diferenca significativa, jA que os contrastes obtidos entre as
médias apresentaram o F calculado < F tabelado para o nivel (5%) de probabilidade como esta
disponivel nas Tabelas 6.

De acordo com os valores encontrados pela aplicacdo do teste de Tuckey observado na
Tabela 7, houve diferenca significativa, ao nivel de 5% de probabilidade, entre os frutos pré-
maduros e maduros naturalmente para os valores de pH e as porcentagens de umidade,
minerais e energia.

Entre os frutos pré-maduros e maduros artificialmente verificou-se haver diferenca
significativa apenas entre pH e porcentagens de minerais e acidez em acido citrico. E entre

maduros naturalmente e maduros artificialmente houve diferenca apenas para teores de
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solidos soltveis em grau brix (°Brix), pH, acidez em &cido citrico, as demais comparacGes
entre os frutos ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade,

como pode ser visto na Tabela 7.

Tabela 7 - Variaveis encontradas pela aplicacdo do teste de Tuckey, em comparacdo as
médias encontradas para dados fisico-quimicos de frutos maduros e pré-maduros
coletados no sertdo central da Paraiba. Patos, Paraiba, 20009.

CARACTERISTICAS Y A4 (5%) Y, A4 (5%) Y; A4 (5%)
FISICO-QUIMICAS

Umidade (%) 0,19* 0,03 2,99 8,5 2,8 7,50
Minerais (%) 0,03* 0,0038 0,03* 0,0038 0 0
Energia (%) 0,68* 0,46 11,14 119,11 10,46 105,00
Acidez em Ac. Citrico 0,03 0,13 0,20* 0,038  0,23* 0,050
(%)

pH 0,08* 0,0061 0,59* 0,33 0,67* 0,42
Solidos solaveis (°Bx) 3,80 13,86 4,60 20,31  0,8* 0,61

*Diferenca significativa, Y, — contraste entre pré-maduros e maduros naturalmente, Y, — contraste entre pré-
maduros e maduros artificialmente, Y3z — contraste entre maduros naturalmente e maduros artificialmente, (g) —
grama, (%) — porcentagem (mm) — milimetros e A (5%) — nivel de significAncia tabelado para Tuckey.

Os valores percentuais encontrados para proteinas observados na Tabela 8 se
mantiveram constantes para os dois estagios analisados variando entre 1,01 e 1,02, estando
bem acima de 0,80 encontrado nos trabalhos com cajé realizados por Martins e Melo (2000).
O teor de gordura total para frutos maduros artificialmente foi cerca de trés vezes menor que o
encontrado para os estagios de pré-maduro e maduro naturalmente, onde os valores variaram
entre 0,21% e 0,25%, estando bem proximos ao valor de 0,20 encontrado também nos
trabalhos com caja realizados por Martins e Melo (2000).

Os resultados obtidos para agucares redutores em glicose na Tabela 8 tiveram valores
percentuais que variaram entre 5,26% para frutos nos estagios pré-maduros e 4,22% para
maduros naturalmente, estando préximos aos valores de 4,84% e 6,65% encontrados
respectivamente para acerola e caja nos trabalhos de Chaves et al. (2004), e proximos também
aos valores 4,66% e 6,70% encontrados por Filgueiras (2001) em estudos feitos com

ciriguelas do Ceara.
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Tabela 8 - Caracteristicas bromatoldgicas dos frutos pré-maduros e maduros coletados no
sertdo central da Paraiba. Patos, Paraiba, 2010.

ESTAQIO MADUROS

CARACTERISTICAS PRE-
BROMATOLOGICAS MADURO  NATURALMENTE ARTIFICIALMENTE
Proteinas totais (%) 1,02 1,01 1,01
Gorduras totais (%) 0,25 0,21 0,07
Carboidratos (%) 13,65 13,92 16,70
Acucares redutores em 5,26 4,22 8,74
glicose (%)
Acucares ndo redutores 3,48 5,23 0,64
em sacarose (%)

{ ig (O
Acucares totais (%) 8,74 9.45 9.38

(%) — porcentagem
Fonte — Laudos de analises relativas as coletas disponiveis em apéndices.

Ja os frutos amadurecidos artificialmente, apresentaram teor superior aos demais
estagios, como podem ser visto na Tabela 8, ficando em torno de 8,74% nédo estando téo
distante do valor 7,65% encontrado nos trabalhos com caja realizados por Martins e Melo
(2000). E de maneira geral os valores de agUcar redutor em glicose encontrados para o0s dois
estagios de maturacdo da ciriguela superaram o valor de 2,73% encontrado para polpas
congeladas de caja estudadas por Oliveira et al. (1999) oriundas de Pernambuco.

O teor de acucar nao redutores em sacarose foi maior para o estagio de frutos maduros
naturalmente em torno de 5,23% e menor para o estdgio de amadurecimento artificial em
torno de 0,64%, com relagdo aos teores de agucares totais, 0 estagio pré-maduro apresentou
teor de 8,74% estando bem proximo ao valor de 8,41% encontrado nos trabalhos com caja
realizados por Martins e Melo (2000).

Os valores de aglcares totais para 0 estagio maduro, tanto naturalmente quanto
artificialmente, com 9,45% e 9,38% respectivamente, estdo bem abaixo do valor de 18,68%
obtidos para ciriguelas maduras estudadas no Ceara por Filgueiras (2001). E com relacdo aos
valores de gordura analisados, nota-se que hd uma pequena reducdo durante o processo de
amadurecimento natural em torno de 0,04%, e quando comparamos com frutos amadurecidos
artificialmente essa diferenca aumenta para 18%, que é justificada pelo aceleramento do

metabolismo provocado pelo efeito do carbureto.
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Quando comparamos os frutos naturalmente amadurecidos e os frutos artificialmente
amadurecidos, constatamos que 0 primeiro supera o segundo em 2,8% com relacdo a
umidade. Ja quanto a presenca de minerais e proteinas totais ndo ha diferenca. E com relacao
a quantidade de gordura total é notavel que os frutos amadurecidos naturalmente apresentem
um teor trés vezes maior que o valor encontrado para frutos artificialmente amadurecidos. Os
valores relacionados ao fornecimento de energia e acidez em &cido citrico apresentados nas
ciriguelas amadurecidas artificialmente superam em 2,78% e 0,23%, respectivamente, as
quantidades encontradas nas naturalmente amadurecidas.

O que significa que os estagios de maturacdo apresentam caracteristicas peculiares,
que tem influéncia direta na qualidade do produto final e que merecem ser levados em
consideracdo no momento da colheita e do processamento industrial. Sendo o fruto maduro
aquele que apresenta melhores caracteristicas fisico-quimicas ou de maxima qualidade

organoléptica exigidas pela legislacdo vigente.

Tabela 9 - Analise de varidncia para caracteristicas bromatolégicas dos frutos de Spondias
purpurea L (ciriguela) coletados em Patos, nos dois estagios de maturacao.

Causa da GL SQ QM Fc Ft (5%) Ft (1%)
Variagao

Tratamento 5 417,57 83,51 9,81™ 2,81 4,33
Residuo 12 102,19 8,51

Total 17 488,42 28,73

™. diferenca ndo significativa a 5% de probabilidade. GL- Grau de Liberdade, SQ — Soma dos Quadrados, QM -
Quadrado Médio, Fc — F calculado e Ft (5%) — F tabelado.

De acordo com o teste F observados na Tabela 9, ndo ha diferenca significativa entre
os frutos pré-maduros e maduros quanto as caracteristicas bromatolégicas, pois o F calculado
foi maior que o F tabelado ao nivel de 5% e 1% de probabilidade, o que descarta a
possibilidade de aplicacdo de outro teste estatistico para a comparagéo entre médias.

O perfil nutricional dos frutos pré-maduros, maduros e amadurecidos artificialmente
coletados no sertdo central da Paraiba, possui teores que estdo de acordo com a tabela de
composicdo de alimentos (TACO-UNICAMP, 2009), indicados para ciriguela.

Os valores de carboidratos, energia e acidez em &cido citrico alcangcaram valores
maiores em ciriguelas submetidas ao amadurecimento artificial, caracteristicas que estdo
relacionados ao fato de a ciriguela ser um fruto de climatério, ou seja, a mudanca de

temperatura influencia o seu amadurecimento.
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O amadurecimento forcado com uso de carburetos € um método muito utilizado pelos
feirantes locais, que compram os frutos verdes ou pré-maduros, visando prorrogar o periodo
de vida util do fruto e os mantém em caixas de papeldo contendo num total de seis pequenas
porcdes de carbureto, empacotadas em jornal com no maximo 5g cada, espalhadas em meio a
um total de 250 frutos por um periodo minimo de 5 dias, ap6s esse periodo verificou-se que
os frutos se estragam com maior facilidade. Os danos causados pelo atrito aparecem no fruto
maduro na forma de listas ou manchas pretas, o que deprecia a qualidade do produto para
comercializacdo (MEDINA, 2004).

A reacédo provocada entre o carbeto de calcio (CaCys) e 0 oxigénio em lugares com
umidade, resulta da liberacdo de gas etileno. O etileno tem a propriedade de acelerar, por
aumento da temperatura, 0 amadurecimento de algumas frutas, porque alteram o fenémeno de
respiracdo natural feito pelo fruto. Os frutos amadurecidos por esse método, ndo apresentam a
coloracdo vermelha caracteristico de frutos maduros naturalmente. O que prevalece é a
coloragdo amarelada, ndo se conserva o cheiro nem a firmeza original do fruto. E visto
também que aqueles frutos que ficaram durante o processo proximo dos pacotes de carbureto,
apresentaram manchas escuras na casca, sendo que do total de 250 frutos cerca de 90
apresentaram manchas, o que desfavorece a comercializacao.

A aplicacdo de analogos do etileno ou substancias que induzem a sintese de etileno
atua desencadeando o processo de amadurecimento dos frutos (KAYS et al., 1997; REID,
2002). E, portanto uma pratica muito comum entre os comerciantes colher os frutos ainda
verdes e quando ha a necessidade submeté-las ao amadurecimento artificial. Ainda ndo ha
referéncias que comprovem qualquer risco dessa pratica a saide no Brasil, sabe-se de alguns
casos de alergias em criangas mais nada comprovado. Em paises mais rigorosos, essa pratica
foi banida, por as pesquisas médicas apontarem evidéncias de risco cancerigeno.

Pelos resultados apresentados pode-se constatar que, embora haja uma pequena
reducdo de peso e volume no final do amadurecimento de Ciriguela, o rendimento em polpa
do fruto maduro pode ser considerado bom, e a maxima qualidade comestivel é atingida nesse

estagio, caracterizado pelos niveis maximos de sollveis totais, agUcares e minimos de acidez.
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5 CONCLUSOES

Os frutos de ciriguela coletados nos municipios de Patos, Cacimba de Areia, Teixeira
e Sdo José do Bonfim, que compdem o sertdo paraibano apresentam as mesmas caracteristicas
biométricas, organolépticas e sensoriais que aquelas encontradas nas demais regifes do
nordeste brasileiro, ndo sdo cultivadas em larga escala, concentram-se apenas no regime de
extrativismo vegetal e na época de frutificacdo, sem qualquer acompanhamento técnico
voltado ao desenvolvimento dessa atividade rural.

A adaptacdo as condi¢bes climaticas sazonais é um fator muito importante a
implantacdo de um cultivo da cirigueleira em larga escala no sertdo central paraibano, para
exploracdo comercial agrofamiliar, tornando a atividade muito lucrativa ja que ndo existe a
necessidade de grandes investimentos para o seu desenvolvimento inicial. Sendo necessarios
apenas investimentos para a implantacdo da agroindustria, qualificagdo de méo-de-obra,
pesquisa para selecionar os melhores condi¢cdes genéticas e acompanhamento técnico em
todas as etapas que envolvem essa atividade.

Os resultados das analises biométricas, fisico-quimicas e bromatologicas apontam
como melhor ponto de colheita o estagio pré-maduro, ou seja, onde a colora¢do da casca a ser
observada é o amarelo. E nesse momento que o fruto apresenta as melhores condigdes para se
efetuar a estocagem e o transporte, além de possibilitar que o fruto complete o
amadurecimento plenamente, atingindo a coloracdo vermelho intenso. O armazenamento é
outra condicéo a ser considerada, pois a refrigeracéo a 10°C e umidade em torno de 82%, bem
0 uso de embalagens de PVC, pode de acordo com o0 observado na pesquisa, garantir uma
vida util para a polpa por um periodo de 15 dias, mantendo suas caracteristicas nutricionais
conservadas, mantendo assim a qualidade necessaria para sua comercializacao.

Os dados obtidos apontaram como melhor momento, tanto para 0 consumo in natura
como para o processamento de polpas e bebidas, o estagio maduro, onde o fruto de ciriguela
tem alcancado niveis maiores de substancias fisiologicamente ativas que promovem a salde e
0 bem estar do organismo. O amadurecimento pode ser obtido tanto naturalmente quanto
artificialmente (na presenca de carbureto), sendo a segunda maneira desaconselhada por ndo
se ter no pais nenhuma pesquisa que revele os riscos a salde que esse método de
amadurecimento possa trazer.

Levando em consideracdo a espécie Spondias pupurea L. coletada no estado da
Paraiba pode-se concluir de maneira geral que existe um grande potencialidade para a

implantagdo de agroindustrias além de ser uma alternativa viavel para fixagdo o homem no
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campo, pois a polpa obtida de frutos de ciriguela oriundas do sertdo central paraibano é de
méaxima qualidade, que é atingida no estagio maduro, caracterizado pelos niveis maximos de
solUveis totais, acucares e minimos de acidez que estdo dentro dos Padrdes de Identidade e
Qualidade de polpas de frutas tropicais exigidos pelo Ministério de Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento, de acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 01, de 07 de janeiro de 2000.
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APENDICE | — PONTOS DE COLETA NA MESORREGIAO DO SERTAO CENTRAL
PARAIBANO

Figura 2 — Imagens de satélite dos pontos de coleta na mesorregido do sertdo central
paraibano.
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APENDICE Il — MATERIAL BOTANICO DA ESPECIE SPONDIA PURPUREA L.
PARAIBANA.

Figura 3 — Material botanico depositado no herbario do Centro de Saude e Tecnologia Rural
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Familia: Anacardeacea

Spondias purpurea L. Geénero: Spondias

Fonte — Imagem fotografica, 2009.

Figura 4 —(A) flores, (B) frutos e (C) arvore da espécie Spondia purpurea L encontradas no
sertao paraibano.

Fonte — Imagens fotogréficas, 2010.

Figura 5 — Ciriguela em dois estagios de maturacdo: verdes (A) e maduras (B); e polpa(C).

Fonte — Imagens fotogréficas, 2010.



APENDICE 111 — ENTREVISTA NAO ESTRUTURADA

Figura 6 — Guido da entrevista ndo estruturada.
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©
I

Endereco:

GUIAO DA ENTREVISTA NAO ESTRUTURADA

PUBLICO ALVO: OS FEIRANTES DO MERCADO MUNICIPAL DE PATOS E DA

FEIRA DE ORGANICOS DE PATOS
QUANTIDADE DE ENTREVISTADOS: 25 PESSOAS
LOCAL: PATOS-PB

Nome:

Produtor ( ) Consumidor () Comerciante ()

O COMERCIO DE FRUTOS DE CIRIGUELA E LUCRATIVO?

COMO SE DA A PROCURA PELO FRUTO?

QUEM FORNECE A CIRIGUELA NESSA CIDADE?

HA ASSISTENCIA TECNICA PARA PRODUTORES E COMERCIANTES?

HA INSENTIVOS FISCAIS OU FINANCEIROS PARA ESSA CULTURA?

QUAL A RENDA MEDIA GERADA PELA ATIVIDADE DE PRODUGCAO OU
VENDA?

QUEM SAO AS PESSOAS ENVOLVIDAS DIRETAMENTESNESSA
ATIVIDADES? HOMENS, MULHERES OU TODA A FAMILIA?

HA ASSOCIACAO DE PRODUTORES EM SUA COMUNIDADE?

EXISTE A VENDA PARA OUTROS ESTADOS OU REGIOES?

10-COMO E O TRANSPORTE E O ARMAZENAMENTO DOS FRUT
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APENDICE IV — DADOS OBTIDOS NAS COLETAS

Figura 7 — Dados médios relativos a 12 e 22 coleta

DADOS MEDIOS RELATIVOS A 12 COLETA
DATA: 23/03/2009

LOCAL DE COLETA: CIDADE DE PATOS
COORDENADAS GEOGRAFICAS: 07°03°33,36” S, 37°16°32,53” W
07°03°33,45” S, 37°16°31,84” W
HORA: 09:32hs
TOTAL DE FRUTOS: 531 UNIDADES

CARACTERISTICAS FRUTOS MADUROS FRUTOS PRE-MADUROS
Diametro 32,5mm 32,0 mm
Comprimento 24,2 mm 24,0 mm
Rendimento da polpa 63, 78 % 64, 42 %
Rendimento da casca 18,12 % 18,62 %
Rendimento do caroco 18,10 % 16,96 %

DADOS MEDIOS RELATIVOS A 22 COLETA
DATA: 08/04/2009
LOCAL DE COLETA: CIDADE DE PATOS
COORDENADAS GEOGRAFICAS: 07°03°33,92” S, 37°16°30,14” W
HORA: 09:32hs
TOTAL DE FRUTOS: 643 UNIDADES

CARACTERISTICAS FRUTOS AMADURECIDOS FRUTOS PRE-
ARTIFICILAMENTE MADURQOS
Diametro 31,5 mm 32,0 mm
Comprimento 23,7 mm 24,0 mm
Rendimento da polpa 63, 78% 64, 42 %
Rendimento da casca 17,72 % 18,62 %
Rendimento do caroco 18,50 % 16,96 %
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APENDICE V — LAUDOS OBTIDOS COM AS ANALISES

Figura 8 — Laudo de anélise n° 01

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA QUIMICA E DE ALIMENTOS
LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Jodo Pessoa, 11 de maio de 2009

LAUDO DE ANALISE N° 01

ENDERECO: UACB - CSTR - UFCG

FAB./VAL.: Marg¢o-2009/ -

DATA DE ENTRADA: 26.03.2009
DATA DE ANALISE 27.04.2009
AMOSTRA/QUANT.: 1 Quilograma

SOLICITANTE: Prof. Dr. Ednaldo Queiroga de Lima

PRODUTO(S): Spondias purpurea L. — Polpa de Fruta Pré-Maturo
COLETADO POR: Mestranda Ana Aline Justino
MARCA/PROCEDENCIA: - / Patos - PB

ANALISES FiSICO-QUIMICAS e BROMATOLOGICAS

ANALISES RESULTADOS

Umidade (%) 84,42
Minerais (%) 0,66
Proteinas totais (%) 1,02
Gorduras totais (%) 0,25
Carboidratos (%) 13,65
Energia (Kcal/100g) 60,93
Acidez em &c. citrico (%) 0,61
Acucares redutores em glicose (%) 5,26
Acucares ndo redutores em sacarose (%) 3,48
Acucares totais (%) 8,74
pH 3,49
Solidos sollveis em grau brix (°Bx) 11,40

edicdo IV, 2005.

Prof. Dr. Ednaldo Queiroga de Lima
Farmacéutico-Bioguimico
UACB/CSTR/UFCG

Metodologia:- Métodos Fisico-quimicos para Analises de Alimentos — Instituto Adolfo Lutz,




Figura 9 — Laudo de anélise n° 02
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LAUDO DE ANALISE N° 02

Jodo Pessoa, 11 de maio de 2009

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA QUIMICA E DE ALIMENTOS
LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ENDERECO: UACB - CSTR - UFCG

FAB./VAL.: Mar¢o-2009/ -

DATA DE ENTRADA: 26.03.2009
DATA DE ANALISE 27.04.2009
AMOSTRA/QUANT.: 1 Quilograma

SOLICITANTE: Prof. Dr. Ednaldo Queiroga de Lima

PRODUTO(S): Spondias purpurea L. — Polpa de Fruta Madura
COLETADO POR: Mestranda Ana Aline Justino
MARCA/PROCEDENCIA: - / Patos - PB

ANALISES FiSICO-QUIMICAS e BROMATOLOGICAS

ANALISES RESULTADOS

Umidade (%) 84,23
Minerais (%) 0,63
Proteinas totais (%) 1,01
Gorduras totais (%) 0,21
Carboidratos (%) 13,92
Energia (Kcal/100g) 61,61
Acidez em ac. citrico (%) 0,58
Acucares redutores em glicose (%) 4,22
Acucares ndo redutores em sacarose (%) 5,23
Acucares totais (%) 9,45
pH 3,57
Sélidos soltveis em grau brix (°Bx) 15,20

edicéo IV, 2005.

Prof. Dr. Ednaldo Queiroga de Lima
Farmacéutico-Bioquimico
UACB/CSTR/UFCG

Metodologia:- Métodos Fisico-quimicos para Anélises de Alimentos — Instituto Adolfo Lutz,




Figura 10 — Laudo de analise n° 03
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UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

CENTRO DE TECNOLOGIA

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA QUIMICA E DE ALIMENTOS
LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

LAUDO DE ANALISE N° 03

Jodo Pessoa, 14 de abril de 2010

ENDERECO: UACB - CSTR - UFCG

Amadurecida Forcadamente

FAB.: Fevereiro-2010

DATA DE ENTRADA: 10.03.2010
DATA DE ANALISE 14.04.2010
AMOSTRA/QUANT.: 1 Quilograma

SOLICITANTE: Prof. Dr. Ednaldo Queiroga de Lima
PRODUTO(S): Spondias purpurea L. — Polpa de Fruta Colhida Verde e

COLETADO POR: Mestranda Ana Aline Justino
MARCA/PROCEDENCIA: -/ Patos - PB

ANALISES FiSICO-QUIMICAS e BROMATOLOGICAS

ANALISES RESULTADOS

Umidade (%) 81,43
Minerais (%) 0,63
Proteinas totais (%) 1,01
Gorduras totais (%) 0,07
Carboidratos (%) 16,70
Energia (Kcal/100g) 72,07
Acidez em ac. citrico (%) 0,81
Acucares redutores em glicose (%) 8,74
Acucares ndo redutores em sacarose (%) 0,64
Acucares totais (%) 9,38
pH 2,90
Sélidos sollveis em grau brix (°Bx) 16,00

Metodologia:- Métodos Fisico-quimicos para Analises de Alimentos — Instituto Adolfo Lutz,

edicédo IV, 2005.

Prof. Dr. Ednaldo Queiroga de Lima
Farmacéutico-Bioguimico
UACB/CSTR/UFCG




