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RESUMO

O Brasil se destaca como o maior produtor mundial de abacaxi. A boa aceitacdo da
fruta no cenério mundial faz dela um negdcio lucrativo para grandes e pequenos
produtores. Plantios pouco tecnificados, auséncia de metodologias especificas de
avaliacdo e classificacdo dos frutos, e problemas relacionados ao escoamento da
producdo ainda representam entraves para os produtores locais do municipio de
Araguatins, Tocantins. A caracterizacao fisico-quimica do abacaxi € um processo
importante para a avaliacdo da qualidade dos frutos com finalidade comercial,
proporcionando parametros importantes relacionados ao estado de maturagdo dos
frutos, escolha do melhor mercado de destinacdo da colheita, bem como base de
dados para o melhoramento da lavoura. Desse modo, o presente trabalho teve como
objetivo realizar a caracterizacao fisico-quimica de frutos de abacaxi produzidos no
municipio de Araguatins — Tocantins, visando verificar o potencial para a
comercializacdo. A pesquisa foi realizada no periodo de abril a julho do ano de 2017
em trés propriedades rurais produtoras de abacaxi. Foram coletados trinta frutos em
cada propriedade. Para caracterizacdo dos atributos fisicos foram analisadas as
seguintes caracteristicas: massa do fruto com e sem coroa, comprimento total,
diametro fruto e didametro do cilindro central. Para os atributos quimicos analisou-se
0 pH, Teor Solidos Soliveis Totais, Acidez Titulavel Total, Teor de Acido Ascorbico,
Relacdo de Solidos Soluveis Totais/ Acidez Titulavel Total. Foram realizada analise
estatistica descritiva dos dados tais como média, valor minimo, valor méximo,
desvio-padrao e coeficiente de variacdo. Os resultados demonstram que os frutos
oriundos das propriedades analisadas apresentam padrdes fisico-quimicos de
acordo com as determinagdes da legislacéo brasileira e a literatura consultada para
0 abacaxi comercializado in natura. Conclui-se que o cumprimento dos padrdes
determinados pela legislacdo, bem como os atributos fisicos com médias superiores
aos descritos na literatura consultada para estudos com a cultivar Pérola comprovam
gue a producdo de abacaxi no municipio de Araguatins tem potencial para o
abastecimento do comércio local, bem como para a exportacdo atendendo até aos
mercados mais exigente.

Palavras-chave: Ananas comosus. Qualidade dos Frutos. Pequenos Produtores.



ABSTRACT

Brazil stands out as the world's largest producer of pineapple. The good acceptance
of the fruit on the world stage makes it a profitable business for large and small
producers. Low tech plantings, lack of specific methodologies for evaluation and
classification of fruits, and problems related to the flow of production still represent
obstacles for the local producers of the municipality of Araguatins, Tocantins. The
physico-chemical characterization of pineapple is an important process to evaluate
the quality of the fruits with commercial purpose, providing important parameters
related to the state of maturation of the fruits, choice of the best market of destination
of the harvest, as well as data base for the improvement of the crop. Thus, the
present work had the objective to perform the physical-chemical characterization of
pineapple fruits produced in the city of Araguatins - Tocantins, aiming to verify the
potential for commercialization. The research was conducted in the period from April
to July of the year 2017 in three rural properties producing pineapple. Thirty fruits
were collected in each property. To characterize the physical attributes, the following
characteristics were analyzed: fruit mass with and without crown, total length, fruit
diameter and diameter of the central cylinder. For the chemical attributes, the pH,
total soluble solids content, total titratable acidity, ascorbic acid content, total soluble
solids ratio / total titratable acidity were analyzed. Descriptive statistical analysis of
the data was performed, such as mean, minimum value, maximum value, standard
deviation and coefficient of variation. The results demonstrate that the fruits from the
analyzed properties present physico-chemical standards according to the Brazilian
legislation and the literature consulted for pineapple marketed in natura. It is
concluded that the accomplishment of the standards determined by the legislation, as
well as the physical attributes with averages higher than those described in the
literature consulted for studies with the cultivar Pérola, confirm that the production of
pineapple in the municipality of Araguatins has the potential to supply the local
commerce, as well as exporting to the most demanding markets.

Keywords: Ananas comosus. Quality of Fruits. Small Producers.
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1 INTRODUCAO

O Brasil tem despontado na lideranca da producdo mundial de varios
produtos agropecuarios. A posicao geografica favoravel, dimensdes continentais de
terras totalmente cultivaveis, disponibilidade de &gua e outros recursos naturais
favorecem o0 aumento significativo a cada ano da produtividade dos artigos
agropecuarios para o consumo interno e exportacao.

Neste cenario, a fruticultura do pais alcanca cada vez mais expressao no
agronego6cio mundial com produtos que respeitam determinacdes e orientacdes dos
mercados mais exigentes. Demonstrando a relevancia do setor para a economia
brasileira o pais é o terceiro colocado no ranking dos produtores de frutas no mundo,
ficando atras apenas da China e india (GUIMARAES, 2015).

Dentre as frutas produzidas no pais destaca-se o abacaxi que também
desponta entre as espécies frutiferas tropicais mais cultivadas no mundo.
Pertencente a familia Bromeliaceae a espécie Ananas comosus (L.) tem grande
importancia econémica em virtude das destinacdes que o fruto recebe, seja no seu
consumo in natura ou nos inumeros produtos provenientes da polpa.

A producdo brasileira progrediu até assumir a primeira colocagdo mundial
em quantidade produzida, com numeros expressivos de 1.734.627 toneladas dessa
frutifera colhidos no ano de 2016, com as maiores producdes concentradas nas
regides Nordeste e Norte (IBGE, 2016).

Localizado na segunda maior regido produtora de abacaxi no Brasil o
Estado do Tocantins colheu em 2016 um total de 64.674.000 frutos em uma érea de
22.470 hectares. A producédo passou de 44.820 toneladas no ano de 2005 para
56.850t no ano de 2015. Esses numeros provam a cada ano o potencial do Estado
na producao dessa cultura.

Localizado na microrregido conhecida como Bico do Papagaio, o
municipio de Araguatins produziu 600 toneladas no ano de 2015, assumindo a
décima posicdo entre os maiores produtores do Tocantins. Nesta regido o plantio é
realizado em sua maioria por assentados da reforma agraria, individualmente ou em
associacdo entre produtores (IBGE, 2016). A producdo comercial de abacaxi
representa uma alternativa rentavel para o pequeno produtor da regido. Porém, é
evidente o potencial inexplorado para o aumento da produtividade, seja pelos

plantios pouco tecnificados, falta de recursos e informacdes, problemas relativos ao


https://pt.wikipedia.org/wiki/Bromeliaceae

escoamento da produgdo, ou até mesmo a auséncia de producdo industrial de
derivados do fruto. Tais fatores representam entraves nas condicfes de producao
vivenciadas pelos produtores dessa regido do Tocantins, em grande parte
agricultores familiares.

Alguns fatores sdo determinantes na comercializacédo do abacaxi, sendo
essencial que o fruto comercial apresente bons atributos fisicos que respondem pela
aparéncia externa, entre os quais se destacam o tamanho, a forma do fruto e a cor
da casca, e os atributos quimicos que sdo responsaveis pela coloracao, sabor, odor
e valor nutritivo (PINTO et al., 2003).

Os produtores locais ainda tém como métodos de avaliacdo da qualidade
do fruto caracteristicas observadas a olho nu, o tato e o paladar. Os frutos
produzidos no municipio que conseguem alcancar mercados externos nao sao
comercializados pelos produtores de acordo com a classe, caracteristicas fisico-
guimicas, entre outras, recebendo na lavoura durante o carregamento um Unico
preco minimo independente do tamanho e demais caracteristicas dos mesmos. Esse
fator, aliado a falta de conhecimento dos atributos mais apreciado pelos segmentos
consumidores, diminuem a rentabilidade financeira das lavouras do municipio.

Desta forma, a caracterizacdo fisico-quimica do abacaxi torna-se
essencial para a avaliacdo da qualidade dos frutos com finalidade comercial,
proporcionando parametros importantes relacionados ao estado de maturacdo dos
frutos, escolha do melhor mercado de destinacdo da colheita, bem como base de
dados para o melhoramento desses atributos em safras futuras, justificando a
importancia de trabalhos desse tipo.

Outros estudos de caracterizacdo ja descrevem o potencial dos frutos
produzidos no Tocantins e distribuidos para outros mercados consumidores,
conforme observado nos trabalhos de Pedreira et al (2008). Todavia, esses estudos
apresentaram de forma geral as caracteristicas de abacaxi Pérola oriundos do
estado, sem destacar as regides produtoras, bem como correlacionar a qualidade
das mesmas. Assim, este trabalho também produz informagdes regionais, que além
de outros fatores, demonstram o potencial dos pequenos produtores da regido na
producao de frutos capazes de agradar os mercados mais exigentes.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo realizar a
caracterizacdo fisico-quimica de frutos de abacaxi produzidos no municipio de

Araguatins — Tocantins, visando verificar o potencial para a comercializagao.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Origem e histérico do abacaxizeiro

O abacaxizeiro é uma planta originaria de regidées de clima tropical da
América. Estima-se que sua domesticacdo e cultivo iniciaram em regifes sul-
americanas, sendo posteriormente disseminado até o Caribe por povos indigenas
exploradores/navegantes, e para o resto do mundo pelas grandes navegacdes
portuguesas e espanholas. Relatos historicos da chegada dos portugueses e
espanhdis descrevem que o fruto do abacaxi constituiu uma das primeiras oferendas
dos indigenas aos navegantes como gesto de recepcdo e boas-vindas (SILVA
"-TASSARA, 2001).

O intercAmbio maritimo entre Europa, terras colonizadas e as indias
disseminou o fruto descoberto pelos colonizadores para o resto do mundo conectado
pelas rotas cargueiras maritimas da época. Conforme descreve Ctenas e Quast
(2000), o abacaxi sofrera uma dispersao pelo mundo através dos portugueses,
durante as grandes navegac0Oes, tendo inicio no continente Africano ocidental, via
Tomé e Principe e na parte oriental, passando por Madagascar, finalmente
chegando as indias.

Os navegadores carregavam os frutos a bordo para o consumo durante a
viagem e acabavam abandonando as coroas nos portos de desembarque. Esse
hébito, aliado a propagacéo vegetativa da planta, facilitou a dispersdo da mesma por
diferentes localidades (MELAO, 2014). O sucesso e aceitacdo do fruto fora t&o
grande que o culto da sua beleza e sabor adentrou nas mesas reais da época,
tornando-se alimento nobre oferecido a convidados especiais da realeza, sendo
representado nas pinturas de grandes artistas da época bem como na composicao
de estudos das ciéncias da natureza naquele periodo (CTENAS;QUAST, 2000).

Atualmente o abacaxi € consumido na maioria dos paises mundo afora e
produzido fundamentalmente nos de clima tropical e sub-tropical. O favorecimento
territorial, recursos naturais abundantes e a conquista de grande parte dos mercados
mundiais mostram o potencial de expansdo dessa cultura pelo Brasil, detentor da
maior producdo mundial, mesmo sem explorar todo o potencial de producéo dessa
fruta (CRESTANI et al, 2010).
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2.2 Aspectos Botanicos da Planta

O abacaxizeiro (Ananas comosus L., Merril) é uma planta
monocotiledénea, herbadcea perene, pertencente a familia Bromeliaceae
(REINHARDT et. al., 2000). Estima-se que a origem e dispersdo das espécies
pertencentes a estd familia tenham ocorrido durante um periodo anterior a
separacdo da Gondwana, supercontinente situado no hemisfério sul da terra
primitiva com idade superior a cerca de 200 milhdes de anos (BENZING, 2000). Esta
familia possui 3.010 espécies distribuidas em 56 géneros, e é dividida em outras trés
subfamilias Pitcairnioideae, Tillandsioideae e Bromelioideae (LUTHER, 2004).

Espécies dessa familia geralmente sao divididas em dois grupos distintos:
no primeiro, as epifitas, que se desenvolvem sobre outras plantas, e no segundo, as
terrestres, que tém seu desenvolvimento sobre o solo, onde ancoram o sistema
radicular proprio. O abacaxi é uma planta terrestre, classificado no género Ananas,
subfamilia Bromelioideae (REINHARDT et. al., 2000).

A nomenclatura “abacaxi” é bastante restrita e recente comparadas com
as demais nomenclaturas adotadas para este fruto em todos os ambientes de cultivo
e comercializagdo do mesmo. Etimologicamente a palavra abacaxi em portugués é
oriunda do tupi-guarani ibacaxi, composta de iba (que significa fruta) e caxicati (com
0 sentido de cheirosa). Por sua vez, a palavra ananas, outra designacao para
abacaxi grandemente adotada por paises de lingua nao inglesa, é oriunda também
do tupi-guarani nand, que tem o significado de fruta saborosa (VIGANO, 2012).
Cascudo (2002) discorre que por toda a Africa do Atlantico, Mediterraneo, indico e
Mar Vermelho utiliza-se o termo ananas, que se derrama por quase todas as
linguas, idiomas e dialetos da regiéo.

O termo "pifia" foi implantando pelos espanhdis que transportaram a fruta
do Novo Mundo para a Europa juntamente com as navegacOes portuguesas. O
mesmo surgira a partir da observacdo da semelhanca da fruta com uma pinha de
uma planta conifera (BARRADAS, 2013).

Reinhardt et al (2000) descrevem que a planta é composta de um caule
(também denominado talo) curto e grosso, em torno do qual desenvolvem-se as
folhas do tipo calha, com uma estrutura estreita e rigida, onde inserem também
raizes axilares. O sistema radicular é fasciculado, em cabeleira, superficial e fibroso,

podendo chegar até a profundidade de 60 centimetros da superficie do solo. A
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planta adulta das variedades comerciais mede 1,00 m a 1,20 m de altura e 1,00 m a
1,50 m de diametro.

Quanto a estrutura foliar da planta apresentam a seguinte classificacao:

As folhas séo classificadas, segundo seu formato e sua posi¢do na planta,
em A, B, C, D, E e F, da mais velha e externa para a mais nova e interna. A
folha D é a mais importante do ponto de vista do manejo da cultura; sendo a
mais jovem dentre as folhas adultas e, metabolicamente, a mais ativa de
todas, é, por conseguinte, usada na analise do crescimento e do estado
nutricional da planta (REINHARDT et. al., 2000).

A Figura 1 representa a distribuicdo e classificagdo das folhas do
abacaxizeiro de acordo com descri¢cado de Reinhardt et al., 2000:

Figura 1- Distribuicéo das folhas do abacaxizeiro, de acordo com a idade (A — mais
velha; F — mais nova).

L] S R M e e

-

Fonte: Malavolta (1982).
Quanto as caracteristicas do fruto e inflorescéncia, Pereira (2013)

descreve que o0 abacaxi apresenta inflorescéncia do tipo espiga, formada de flores
completas, cada uma localizada na axila de uma bractea, sustentada por um
pedudnculo inserido no caule da planta, que posteriormente também sustentara o
fruto. O fruto se origina da juncdo de 100-200 pequenas unidades (frutilhos) de
formas e tamanhos variaveis (REINHARDT et al., 2000).

O ciclo do plantio a colheita com inducéo artificial de florac&do varia de 16
a 18 meses na maioria das regides produtoras brasileiras. Alguns autores
descrevem duracédo de 14 a 15 meses em plantios irrigados. Os ciclos mais longos
registrados no pais foram de até 24 meses em regides especificas no Sul do Pais
(EMBRAPA, 2013).

Conforme descreve Silva et al (2004) o ciclo do abacaxizeiro pode ser
dividido em trés fases distintas: a primeira fase de crescimento ou vegetativa, que

vai do plantio até o dia da inducado floral ou da floragcdo natural da planta, com
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periodo de duragdo variado entre 5 a 12 meses, dependendo da variedade e dos
tratos culturais; a segunda caracterizada como a fase reprodutiva ou de formacao do
fruto, com duracdo de 5 a 6 meses; e a terceira, a fase propagativa ou de producéao
de mudas, com duracdo variavel de 4 a 10 meses para formacdo das mudas tipo
filhote e de 2 a 6 meses para as mudas do tipo rebentéo.

2.3 Exigéncias edafoclimaticas

7

O abacaxizeiro € uma planta de clima tropical que apresenta O6timo
desenvolvimento do fruto em temperaturas na faixa de 22°C a 32 °C, e com
amplitude térmica diaria de 8°C a 14°C (REINHARDT et. al., 2000). Temperaturas
acima de 40 °C e abaixo de 5 °C influenciam diretamente na reducdo da
produtividade e qualidade do fruto. A amplitude térmica diaria proxima da faixa de
8°C a 14°C contribui diretamente na melhoria da qualidade do fruto, principalmente
reduzindo a acidez (EMBRAPA, 2013).

Oliveira (2001) destaca em seus trabalhos que a extensdo do pais e sua
insercéo, em sua maior parte nas zonas de clima tropical e temperado, foram pontos
positivos para o cultivo de frutiferas nativas ou exéticos, em especial a producéo
comercial de abacaxi.

Em relacdo a exigéncia hidrica da cultura recomenda-se a implantacdo de
lavouras em areas com precipitacdo média anual entre 1.000 mm a 1.500 mm, bem
distribuidos ao longo dos meses, para a mesma tornar-se uma atividade econémica
viavel (EMBRAPA, 2013). Porém, conforme descreve Reinhardt (2015) a capacidade
de adaptacao e resisténcia da planta a seca torna possivel a existéncia de plantios
comerciais em regides com até 500 mm de chuvas anuais, com um possivel
aumento significativo de custos de producéo e riscos de perdas de frutos.

A respeito da época de plantio Model (2004) descreve que a mesma deve
ser estabelecida em funcdo da época em que se deseja colher o fruto, do
comportamento esperado do desenvolvimento da planta nas condigcbes ambientais
favoraveis, observando o regime pluvial entre outros elementos meteoroldgicos que
afetam a diferenciagdo floral, bem como o nivel técnico dos tratos da lavoura,

respeitando caracteristicas das mudas e épocas de inducéo artificial da floracéo.
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Respeitadas as condi¢des climaticas mais favoraveis ao cultivo com
finalidade comercial da planta, a area de plantio também apresenta suas exigéncias.
Matos et al (2013) apresentam como ideal para a instalacdo do plantio uma area
plana ou com declividade inferior a 5% a fim da preservacdo do solo contra a
erosdo. Reinhardt (2015) aponta como solos mais indicados para a cultura aqueles
com equilibrio entre particulas mais finas e mais grossas, que garantam um bom
arejamento, com concentracfes proximas de 15% a 35% de argila e mais de 15% de
areia. Solos argilosos, que apresentam rachaduras durante o periodo de estiagem
e/ou que possam apresentar periodos de encharcamento superior a 1 ou 2 dias,
caracterizam fatores de risco a integridade e produtividade das plantas (NEVES,
2007).

E pratica obrigatoria a utilizacdo de adubac&o na cultura do abacaxi com
vistas a melhoria da produtividade e qualidade do fruto. Para tal pratica devem ser
consideradas as necessidades nutricionais da planta e a disponibilidade de
nutrientes no solo, visando um programa de adubacdo correto e eficiente
(REINHARDT et. al., 2000).

Em termos de extragcdo de nutrientes pela planta, Embrapa (2009)
descreve a seguinte ordem decrescente de absorcdo K>N>Ca>Mg>S>P. O
nitrogénio e potassio sdo 0s nutrientes que apresentam maior influéncia no
desenvolvimento e qualidade dos frutos de abacaxi. O nitrogénio propicia maior
tamanho dos frutos, porém, tende a reduzir teores de sélidos soluveis e acidez, e
potassio por sua vez tem menor influéncia no desenvolvimento do fruto do que o N,
porém, € o nutriente que mais influencia a qualidade (TEIXEIRA et al.,, 2002;
SPIRONELLO et al., 2004). Caetano et al (2013) também confirmam que o
nitrogénio é o nutriente que apresenta maior efeito sobre a produtividade do
abacaxizeiro, com efeito positivo no aumento do peso dos frutos. Guargoni e Ventura
(2011) concorda com o menor efeito do potassio na produtividade do abacaxizeiro e
reforca a ideia de que o potassio esta altamente relacionado a qualidade de frutos,
afirmando que a acidez e os solidos soluveis sdo positivamente influenciados por
doses crescentes de potassio.

Quanto a influéncia do calcio, Malézieux e Bartholomew (2003)
descrevem em seus trabalhos que o mesmo tem efeito direto no aroma do fruto. Ja o
magnésio participa na constituicdo da molécula de clorofila e sua atividade ativadora

de enzimas de transferéncia de fosfato, e que sua deficiéncia influencia diretamente
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no processo de fotossintese e possivelmente no crescimento da planta. O enxofre é
encontrado em dois aminoacidos e € constituinte de varias coenzimas, além de
vitaminas essenciais ao metabolismo. Muitos dos sintomas de deficiéncia de enxofre
sdo similares aos da deficiéncia de nitrogénio, incluindo clorose e reducéo do
crescimento (Taiz e Zeiger, 2004).

2.4 Importancia socioecondémica

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas, atrds apenas da
China e da india com uma producdo voltada para frutas tropicais e subtropicais,
favorecidas pelo solo e condicbes climaticas desse territorio de dimensdes
continentais (FAO, 2006).

A producdo de frutas no Brasil abrange uma &rea total cultivada de 2,2
milhdes de hectares e emprega em torno de 5,6 milhdes de pessoas,
correspondendo a 34% da mao-de-obra rural. Guimaraes (2015) corrobora com a
importancia da producédo frutifera para a economia do pais declarando que a
atividade € considerada uma das mais dindmicas da economia brasileira,
apresentando uma evolugdo continua. A area plantada com plantas frutiferas no
Brasil esta distribuida em 1.034.708 ha com frutas tropicais, 928.552 ha com frutas
subtropicais e 151.732 ha com espécies de clima temperado (FACHINELLO et al
2011).

Dentre as frutas produzidas, destacam-se a manga, macad, banana,
melancia, uva, laranja e o abacaxi, do qual o pais € detentor da maior producéo
mundial, onde a mesma apresenta grande importancia econémica pelas 1.734.627
toneladas do fruto produzidas para fins comerciais em 67.254 hectares plantados no
ano de 2016. Esse total estd quase todo concentrado nas regides Nordeste, Norte e
Sudeste, respectivamente, as detentoras das maiores produgdes no territorio
nacional (IBGE, 2016).

E possivel observar que o fator importante que levou o pais a assumir a
primeira colocacdo na producdo mundial de abacaxi é a diversidade climatica e as
tecnologias existentes no Brasil, que possibilitam a producdo durante o ano inteiro, o
que n&o ocorre nas outras principais regides produtoras do mundo, como a China e

a India (FAO, 2010). Outro fator é que esta lavoura representa, ainda, uma 6tima
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opcéao de cultivo em regides néo tradicionais da fruticultura brasileira, a exemplo dos
cerrados e semi-arido (EMBRAPA, 2004).

Na Regido Norte do pais o Estado do Tocantins ocupa a posicdo de
terceiro maior produtor de abacaxi, conforme pode ser observado na Tabela 1
(IBGE, 2016).
Tabela 1. Producgéo de frutos de abacaxi por Estado na Regido Norte - 2016

Unidade Territorial Producédo (mil frutos)
Para 223911
Amazonas 70560
Tocantins 64630
Rondoénia 13252
Amapa 10198

Acre 8638
Roraima 4539

Fonte: Levantamento Sistemético da Producgado Agricola, IBGE (2016)

Segundo Matos et al (2013), o Tocantins representa um grande marco
para a producdo de abacaxi no pais com a implantacdo do Programa de Producéo
Integrada do Abacaxizeiro no Estado, pois 0 mesmo propds conceitos fundamentais
para a sustentabilidade da cultura, garantiu espaco aos pequenos produtores e ao
associativismo, monitoramento do escoamento da producdo, de pragas chaves, da
producdo de mudas, controle preventivo da fusariose (Fusarium gutiforme), tratos
culturais e uso correto de defensivos além da elaboracéo correta de metodologias de
protecdo para matas ciliares.

No Tocantins, o municipio de Araguatins, mesmo com a producao
agricola familiar ou em sistemas de consorcios com outras culturas, tem se mantido
entre as dez producdes mais representativas do Estado no ano de 2015, conforme
descrito pela Tabela 2.

A producdo comercial de abacaxi representa uma alternativa rentavel
para o pequeno produtor da regido. Baseada na cultivar Pérola, o inicio da produgéo
comercial data dos anos de 1998 no Projeto de Assentamento (P.A.) Petronio e anos
2000 no P.A. Rancho Alegre. Em ambos houve incentivo da antiga Escola
Agrotécnica Federal de Araguatins, hoje campus do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, com doacao de mudas de abacaxi, andlises de
solo e corpo de extensionistas, enquanto que a Prefeitura Municipal de Araguatins

viabilizou a cessao de insumos. Atualmente, o P. A Petronio e o P. A Rancho Alegre
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sdo consolidados como os dois maiores produtores do municipio (NASCIMENTO,

2012).
Tabela 2. Producéo de abacaxi dos dez maiores produtores do Estado do Tocantins

no ano de 2015.

Municipios Producéo (Mil Frutos)
Miracema do Tocantins 18000
Miranorte 6000
Brejinho do Nazaré 5500
Bernardo Sayéao 5400
Porto Nacional 2500
Pau d’Acrco 2200
Couto Magalhaes 1650
Arapoema 1050
Araguaina 663
Araguatins 600

Fonte: Producédo Agricola Municipal. IBGE (2015)

2.5 Cultivar Pérola

As cultivares mais plantadas no Brasil sdo a Pérola e Smooth Cayenne
(MELETTI et al.,, 2011). A Pérola predomina em sua maior parte no Tocantins,
Bahia, Paraiba, Rio Grande do Norte, Par4 e Maranh&o, e os frutos destinam-se ao
mercado interno de frutas frescas, enquanto Smooth Cayenne esta mais presente
nas lavouras de abacaxi em S&o Paulo e Minas Gerais e os frutos destinam-se ao
mercado externo. Reinhardt e Souza (2000) relatam que o predominio da variedade
Pérola em aproximadamente 80% da producdo nacional esta relacionado ao fato da
mesma apresentar um sabor mais doce e menos acido, enquanto as demais
apresentam melhores aspectos visuais como coloracdo e formato mais
arredondando que atraem o mercado externo.

A cultivar Pérola também recebe o nome de Pernambuco ou Branco de
Pernambuco e é amplamente cultivada no Brasil. A planta possui porte médio e
crescimento ereto; é vigorosa, com folhas com cerca de 65 cm de comprimento e
espinhos nos bordos. O pedudnculo do fruto € longo (em torno de 30 cm). Produz

muitos filhotes (5 a 15) presos ao pedunculo, préximos da base do fruto, o qual
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apresenta forma conica, casca amarelada (quando maduro), polpa branca, sucosa,
com solidos soluveis totais de 14 °Brix a 16 °Brix, pouca acidez, sendo agradavel ao
paladar do brasileiro. O fruto pesa de 1,0 kg a 1,5 kg com picos de 2,5 kg no peso,
possui coroa grande e tem sido pouco utilizado para a exportacdo in natura e
industrializagéo sob a forma de rodelas (REINHARDT et. al., 2000).

Os frutos da cultivar Pérola possuem polpa suculenta e saborosa o que a
coloca em vantagem em relacdo ao consumo in natura no mercado interno. Essas
caracteristicas lhe conferem também grande potencial de comercializacdo
internacional, haja vista sua grande apreciacdo em paises da América do Sul e
Europa. (PEREIRA, 2013).

Brito et al. (2008), aponta como caracteristicas desejadas em uma cultivar
de abacaxizeiro a produtividade, resisténcia a pragas e doencas, fruto cilindrico com
frutilhos grandes e achatados, de coroa pequena a média, com polpa firme, pouco
fibrosa apresentando porcentagem elevada de acUcar e acidez moderada, as duas
ultimas importantes na determinacéo da palatabilidade do mesmo com o consumidor
em suas varias aplicacoes.

Em relacdo a resisténcia a pragas, uma das caracteristicas que levam a
escolha da cultivar Pérola é a tolerancia & murcha associada a cochonilha
Dysmicoccus brevipes. Uma possivel desvantagem é a suscetibilidade da planta a
fusariose, doenca causada pelo fungo Fusarium gutiforme. Apresenta producéo
elevada de mudas filhotes (gemas axilares das folhas modificadas do pedunculo,
situado abaixo do fruto em desenvolvimento) e poucas do tipo rebentbes
(RAMALHO, 2009).

2.6 Qualidade dos frutos

Em relacédo as exigéncias do mercado, para a exportacdo ha preferéncia
pela cultivar Smooth Cayenne, em funcdo de suas caracteristicas externas e de
coloracdo da polpa, enquanto o mercado interno prefere a Pérola, por seu sabor
mais doce e menos acido (Santana et al, 2001).

A qualidade dos frutos segundo Pinto et al (2003) esta relacionada aos
atributos fisicos que respondem pela aparéncia externa, entre os quais se destacam
o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca. E essas caracteristicas por sua vez

tem conexdao com as propriedades quimicas referentes ao sabor, odor, textura e
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valor nutritivo. Neste contexto, diferentes segmentos aprovam diferentes
caracteristicas para as diferentes finalidades, mas sempre o conjunto balanceado de
caracteristicas fisicas e quimicas do fruto sera a base para a qualidade do mesmo.

As diferentes prioridades e finalidades adotadas por diferentes agentes
envolvidos na cadeia de comercializagdo néo s6 do abacaxi, mas de frutas em geral,
leva a necessidade da producdo de frutos com o maximo de caracteristicas
diferentes exigidas nesse mercado. Nesse sentido, Chitarra e Chitarra (2005)
descreve que produtores podem optar por frutos com poucos defeitos, alta
producdo, caracteristicas que facilitem a colheita, transporte e resisténcias as
doencas. Comerciantes por sua vez, podem descrever como principal caracteristica
a aparéncia do fruto a ser apresentado ao seu cliente. A industria opta por
caracteristicas quimicas, como alto teor de acucares e o consumidor da fruta in
natura tem como foco aspectos sensoriais e a aparéncia.

O abacaxi colhido para fins comerciais pode ser classificado com base na
cor da polpa (grupo) e da casca (subgrupo), no peso (classe) e de acordo com a
presenca de defeitos em leves ou graves (categoria), segundo as normas
elaboradas pela CEAGSP(2013).

De acordo com a coloragdo da polpa da infrutescéncia, o abacaxi sera
classificado em dois grupos: Grupo - |. constituido de infrutescéncias que
apresentam polpa de coloracdo amarela; Grupo - Il: constituido de infrutescéncias
gue apresentam polpa de coloragéo branca. Os subgrupos séo descritos a partir da
colocacao da casca podendo ser: Verde ou Verdoso - abacaxi que apresenta sua
casca completamente verde; Pintado - abacaxi que apresenta até 25% (vinte e cinco
por cento) de sua casca amarelo-alaranjada; Colorido - fruto que apresenta mais de
25% (vinte e cinco por cento) e até 50% (cinquenta por cento) da sua casca
amarelo-alaranjada; e o Amarelo - fruto que apresenta mais de 50% (cinquenta por
cento) da sua casca amarela (BRASIL, 2002).

Em relacdo ao peso, na Tabela 3 sdo descritas 6 classes segundo a
Embrapa (2013). A classificacdo dos frutos de abacaxi pode proporcionar aos
produtores a oportunidade de comercializacdo através das Bolsas de Comeércio.
Atualmente esta prética esta ligado a Bolsa de Comércio de Pernambuco, instituicdo
privada que atua no mercado de hortifrutigranjeiros brasileiro ha treze anos,
exclusivamente como representante comercial dos produtores, respondendo pelas

relacbes de compra e venda com atacadistas, supermercadistas e industrias, de um
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lado, e grandes, médios e pequenos produtores, de outro. O comércio através da
mesma apresenta vantagens como custo variavel, bons precos, linha direta do
produtor com o mercado, assessoria de informacdo, agregacdo de servicos
(agenciamento de frete, seguro e acompanhamento na chegada da mercadoria sem
custo adicional) e negociacéo de reclassificacdo e avarias (BCP, 2007).

Tabela 3. Classificacdo do Abacaxi colhido de acordo com o peso

Categoria Peso do fruto (g)
Classe 1 900 a 1.200
Classe 2 1.201 a 1.500
Classe 3 1.501 a 1.800
Classe 4 1.801 a 2.100
Classe 5 2.101 2.400
Classe 6 acima de 2.400

Fonte: Embrapa (2013)
Neves (2007) descreve os principais defeitos graves que frutos colhidos

podem apresentar, com as respectivas caracteristicas que representam 0S Mmesmos:

o Lesdo: Dano de origem mecanica, por doenca ou ataque de praga que
exponha a polpa.

o Podridéo: dano por doenca ou fisiolégico que implique qualquer grau
de decomposicéo, desintegracao ou fermentacéo dos tecidos.

o Sem coroa: auséncia de coroa na infrutescéncia.

o Fasciacdo: deformacdo resultante do achatamento do apice da
infrutescéncia pela emissao de rebentos na forma de leque.

o Queimado do sol: infrutescéncia que apresenta area descolorida ou
necrosada, provocada pela a¢ao do sol.

o Imaturo: infrutescéncia colhida antes de atingir o teor de sélidos
solaveis minimo, de 12° (doze graus) Brix.

o Passado: infrutescéncia que apresenta avancado estagio de
maturacao ou senescéncia caracterizada pela perda de firmeza.

o Exsudado: infrutescéncia que apresenta depdsitos de gomose na

casca, causada por fungos.
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o Mole: infrutescéncia sem firmeza da casca causada por fatores
diversos.

o Amassado: deformagao ou amolecimento da infrutescéncia causados
por acdo mecanica.

o Chocolate: polpa escurecida, caracterizada pela cor marrom, de
origem fisiologica.

o Injaria por frio: polpa escurecida em consequéncia de geada ou
armazenagem a baixa temperatura.

A partir dessas caracteristicas o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento descreve que o abacaxi pode ser classificado em categorias, de
acordo com a qualidade da infrutescéncia, expressos em porcentagem limites de
defeitos, conforme descrito na Tabela 4 (BRASIL, 2002):

Frutos da Categoria Extra sdo destinados aos mercados mais exigentes,
pois obtém precos elevados, os classificados como Categoria | e Il atendem os
mercados das feiras livres, mercados de frutas e supermercados. Os de Terceira
abastecem os comércios de menor remuneracao pela fruta (NEVES, 2007).

Tabela 4. Limites maximos de defeitos permitidos por categoria em frutos de

abacaxi, expressos em porcentagem (%).

Defeitos Graves Categorias
Extra Categoria | Categoria ll Categoria lll
Lesao 0 1 5 10
Podridéao 0 1 2 3
Sem Coroa 0 1 5 10
Fasciacao 0 1 5 10
Queimado do sol 0 3 10 20
Imaturo 0 1 5 10
Amassado 1 1 5 10
Passado 0 0 2 5
Exsudado 0 0 2 5
Mole 0 1 5 10
Chocolate 0 1 5 10
Injaria por frio 1 1 5 10

Fonte: Brasil (2002).
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A coroa embora mantida apés a colheita representa peso morto,
posteriormente descartado, e o mercado tem preferéncia por frutos que possuem
coroas pequenas, a fim de proporcionar melhor aparéncia quando oferecidos aos
consumidores in natura, porém, ndo apresenta tanto interesse quando a destinacao
do fruto for a industria (BENGOZI et al 2007).

Segundo Hudina e Stampar (2000), além dos aspectos visuais e
sensoriais, o0s frutos em geral sdo apreciados também por nutrientes e
especialmente aclUcares e vitaminas. Fagundes e Yamanishi (2001) informam que
parametros quimicos como sélidos sollveis totais, pH, acidez titulavel entre outros
podem ser referéncia, junto aos atributos fisicos, no estudo da qualidade de frutos.
Juntos estes atributos tem relacao direta com o sabor do fruto (VIEIRA et al, 2010).

Conforme descreve a Embrapa (2013) o ponto de colheita do abacaxi é
determinado em geral pela coloracdo da casca (maturacdo aparente), porém, o teor
de acucares também pode ser referéncia na verificacdo do estado de maturacéo do
fruto e sua determinacdo pode ser feita no campo com o uso de um refratbmetro
manual com compensacdo automatica. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento descreve que o fruto considerado maduro deve atingir o valor minimo
de 12 °Brix a 20° C (BRASIL, 2002).

Conforme observado por Amorim et al (2010) a legislacédo brasileira nédo
descreve padrdes para o pH do suco/polpa de abacaxi.

Os acidos organicos presentes em alimentos influenciam o sabor, odor,
cor, estabilidade e a manutencéo de qualidade. Cecchi (2003) aponta que os acidos
organicos presentes em alimentos tém influéncia direta nessas caracteristicas e a
determinacao da acidez total em alimentos é bastante importante tendo em vista que
através dela, podem-se obter dados valiosos na apreciacdo do processamento e do
estado de conservagéo dos alimentos evidenciando o grau de maturagao de frutos.
Para o suco de abacaxi, o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(BRASIL, 2000) estabelece o minimo de 0,30 g/100ml de acido citrico.

Embora o abacaxi ndo represente uma grande fonte de acido ascorbico
(Vitamina C) para o consumo humano, a Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos propde valor médio de 34,6 mg/100g para o fruto in natura. E este por
sua vez pode representar interesse direto da industria e podem agregar valor ao
fruto (TACO, 2011).
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Seu contetdo nos frutos e vegetais pode ser influenciado por varios
fatores como diferenca genética, condi¢cdes climaticas, pré-colheita e praticas
culturais, maturacdo e métodos de colheita e procedimentos pds-colheita. Quanto
mais alta € a intensidade luminosa durante a estacdo de crescimento, maior € o
conteudo de vitamina C nos tecidos das plantas. Fertilizantes nitrogenados em taxas
mais altas tendem a diminuir o conteddo de vitamina C na maioria das frutas e
hortalicas.

A medida do potencial hidrogenidnico (pH) também é importante para as
determinacdes de deterioragdo do alimento com o crescimento de microrganismos,
atividade das enzimas, retencdo de sabor e odor de produtos, e escolha de
embalagem.

A caracterizacdo fisico-quimica do abacaxi torna-se essencial para
avaliagdo da qualidade dos frutos com finalidade comercial, proporcionando
parametros importantes sobre o estado de maturacao dos frutos, escolha do melhor
mercado de destinacéo da colheita, bem como base de dados para o melhoramento

desses atributos nas safras futuras.

3. MATERIAL E METODOS

3.1 Caracterizacdo da area de realizacdo do estudo

Este estudo foi desenvolvido em propriedades do municipio de Araguatins
- TO. O municipio esta localizado no extremo norte do Estado do Tocantins, a
margem direita do Rio Araguaia, na microrregido territorial denominada Bico do
Papagaio. Esta regido abrange uma area de 15.852,60 km2 e é composta por
Araguatins e outros 24 municipios, sendo eles Aguiarndpolis, Anands, Angico,
Augustinopolis, Buriti do Tocantins, Cachoeirinha, Carrasco Bonito, Darcindpolis,
Esperantina, Itaguatins, Luzindpolis, Maurilandia do Tocantins, Palmeiras do
Tocantins, Praia Norte, Santa Terezinha do Tocantins, Sdo Bento do Tocantins, Sao
Miguel do Tocantins, S&o Sebastido do Tocantins, Tocantindpolis, Axix4 do
Tocantins, Nazaré, Riachinho, Sampaio, Sitio Novo do Tocantins, entre os quais
Araguatins apresenta a maior area territorial e nUmero de habitantes (Brasil, 2013).

Segundos dados do IBGE (2010), Araguatins possui uma populacédo de
31.329 habitantes, area territorial de 2.625,286 km? e densidade demografica de



24

11,93 (hab/km?). O mesmo apresenta clima tropical, classificado como Aw (clima
tropical com estacdo seca de Inverno e chuvas de verdo) segundo a classificacao de
Koppen-Geiger (KOPPEN, 1948).

Figura 2 - Mapa Territorial do Municipio de Araguatins
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3.2 Tipo de pesquisa

O presente estudo é composto inicialmente de pesquisa bibliografica de
cunho exploratorio, para o levantamento de informagbes que subsidiaram a
elaboracdo dos instrumentos de coleta e analises, e de uma pesquisa experimental
de andlises fisico-quimicas de abacaxis produzidos em trés propriedades rurais do
municipio de Araguatins, Estado do Tocantins.

3.3 Selecao e aquisicdo das amostras

A pesquisa foi realizada no municipio de Araguatins, no Estado do
Tocantins entre os meses de Novembro de 2016 a Julho de 2017. Para o
mapeamento das propriedades produtoras de abacaxi no municipio buscou-se
informacbes prévias com feirantes locais, servidores extensionistas do IFTO —
Campus Araguatins, bem como de produtores rurais no municipio sobre quais
assentamentos e localidades dispunham do fruto para comercializacdo no periodo
da pesquisa. A selecdo das lavouras da matéria prima desse estudo foi feita in loco,

através de visitas aos produtores anteriormente identificados.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Clima_tropical_com_esta%C3%A7%C3%A3o_seca_de_Inverno
https://pt.wikipedia.org/wiki/Clima_tropical_com_esta%C3%A7%C3%A3o_seca_de_Inverno
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Foram selecionadas trés propriedades fornecedoras dos frutos de
abacaxi, sendo elas: Fazenda Cachoeira localizada no Povoado Macauba
(5°54'32.944"S e 47°57'1.278"W), Fazenda S&o Joao localizada no Assentamento
Petrénio (5°41'37.650"S e 48°0'41.708"W) e Chéacara Sao Francisco localizada no
Assentamento Rancho Alegre (5°40'33.975"S e 47°58'1.468"W). O critério de
escolha das propriedades foi apenas o de disponibilidade de frutos em estado de
maturacao propicio a colheita dentro do periodo escolhido para as analises.

Foram aplicados em cada propriedade questionarios para a obtencao de
informagBes sobre tratos adotados na lavoura, como época de plantio, periodo de
adubacdo, dosagem e adubos utilizados, periodo de inducéo e colheita.

Em cada propriedade foram colhidos aleatoriamente, no periodo de Abril
a Julho de 2017, 30 frutos de abacaxi em padrédo comercial, sadios, com coroa, sem
injurias mecénicas, com a coloragdo da casca de 25% a 50% amarelada, com
formato cénico a fim de diferenciar da variedade Jupi (semelhante a Pérola mas com
formato cilindrico) conforme descreve e orienta Reinhard et. al. (2000). Cada fruto
colhido constituiu uma amostra, desta forma, em cada propriedade foram coletadas
30 amostras.

Os frutos colhidos foram acondicionados em cama de palha e
transportados até o Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, Campus

Araguatins, para realizacdo das analises.

3.4 Andlises

No Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos do Instituto
Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins, Campus Araguatins, cada

lote de frutos colhidos foi higienizado e preparado para as analises.

3.4.1 Analises Fisicas

Na caracterizacdo dos atributos fisicos dos abacaxis, foram analisadas as
seguintes caracteristicas: massa fresca dos frutos com e sem a coroa, determinados
por pesagem com o0 auxilio de uma balanca digital de precisdo; comprimento total:

aferido da base da infrutescéncia até o seu apice delimitado pela base da coroa,
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didmetro total: aferido na regido aproximada do primeiro ter¢co do fruto previamente
cortado, diametro do cilindro central: aferido no corte do primeiro terco da fruta

previamente cortada, determinados utilizando-se um paquimetro; coloracdo da

polpa.

3.4.2 Andlises Quimicas

Cada fruto foi descascado e da polpa foram extraidos 100 ml de suco

para a realizacao das analises quimicas.

3.4.2.1 pH

As medidas de pH foram feitas através do método potenciométrico, com a
determinacdo realizada de forma direta, introduzindo as sondas do aparelho
pHmetro de bancada, previamente calibrado, em contato direto com suco extraido

de cada polpa de fruto.

3.4.2.2 Soélidos Soluveis Totais

A determinacdo dos Sodlidos Soluveis Totais foi realizada pela técnica de
andlise do indice de refratometria da amostra. Foi utilizado um refratdmetro de
campo, de escala Unica, graduado de 0 a 36 graus Brix. A amostra foi pipetada a fim
de cobertura do prisma do aparelho, posteriormente direcionado para uma fonte de

luz para a leitura da escala.

3.4.2.3 Acidez Titulavel Total

A Acidez titulavel total (ATT) foi determinada pela técnica de titulacdo.
Pipetou-se 10 ml de suco em erlenmeyer, adicionando 3 gotas de solucéo alcodlica
de fenolftaleina a 1% usada como indicador. Utilizando-se um agitador magnético a
solucao foi agitada e por meio de uma bureta graduada foram adicionados NaOH a
0,1 N, até a mudanca de cor para um tom azul. O teor de acido citrico é determinado

posteriormente pelo seguinte célculo:
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VXFEFXMxPM
10xP xn

Onde:

V = volume da solucéo de hidroxido de sodio gasto na titulacdo em mL
M = molaridade da solu¢éo de hidroxido de sodio

P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

PM = peso molecular do acido correspondente em g

n = nimero de hidrogénios ionizaveis (Tabela 5)

F = fator de correcdo da solucéo de hidroxido de sodio

Tabela 5 — Numero de H+ dos acidos organicos

Acidos organicos PM (g) n
acido citrico 192 3
acido tartarico 150 2
acido malico 134 2
acido lactico 90 1
acido acético 60 1

Fonte: INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008)
Os resultados obtidos foram expressos em g de acido citrico por 100 ml

de suco (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.4.2.4 Relagao Brix/acidez total

Para a determinacdo da relacdo Brix/ Acidez Total foi utilizado o calculo
de divisdo direta dos valores de brix e acidez titulavel no seguinte calculo conforme
descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008):

Relacéo Sélidos Soluveis Totais e Acidez total = Brix

Acidez Titulavel
3.4.2.5 Teor de Acido Ascorbico

O teor de Acido Ascorbico foi determinado por método volumétrico
(iodometria) adaptado de Freitas (2013). Pipetou-se 10 ml de suco em erlenmeyer,
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adicionando 5 gotas de solugdo de amido a 1%. Utilizando-se um agitador
magnético a solucdo foi agitada e por meio de uma bureta graduada foram
adicionados lodo 0,03 mol/L™, até a mudanca de cor da amostra para um tom
azulado. O teor de &cido ascorbico é determinado posteriormente pelo seguinte
calculo:

(MXVXF/P)
Onde:

M = molaridade da solucéao de lodo
V = volume da solucéo lodo gasto na titulacdo em ml.
F = fator de correcdo da solucéo de lodo
P = massa da amostra em g ou volume pipetado em ml.
Os resultados obtidos foram expressos em mg de acido ascoérbico por 100
ml de suco (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.5 Andlise Estatistica dos dados

Apés a realizacdo das analises fisicas e quimicas, foram determinadas as
médias, o valor minimo e maximo, o desvio-padréo e o coeficiente de variacao, por

meio do programa estatistico Sisvar (FERREIRA, 2008).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os abacaxis analisados foram coletados em plantios comerciais nao
irrigados, de fileiras simples, com floracdo induzida artificialmente. A época de
plantio, da inducao artificial da floracéo e de colheita estédo descritas na Tabela 6.

Tabela 6. Epoca de plantio, indugéo floral e colheita de abacaxis produzidos em
diferentes propriedades no municipio de Araguatins, Tocantins.

Local Plantio Inducao Colheita
Fazenda Cachoeira Set. 2015 Jan. 2017 Jun. 2017
Chéacara Sao Francisco Out. 2015 Fev. 2017 Jul. 2017
Fazenda Sao Jodo Out. 2015 Dez. 2016 Abr. 2017

As épocas de plantio observadas para cada propriedade se concentraram
no inicio do periodo chuvoso do Estado do Tocantins que compreende 0s meses de
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outubro a marco conforme descrito por Silva (2016). Esses periodos estdo de acordo
com o recomendado por Reinhard et. al. (2000), pois indicam como periodo mais
apropriado, o final da estacéo seca e inicio da estacdo chuvosa. A média anual de
precipitagdo em Araguatins segundo Tocantins (2017) € de 1600 mm. Esse valor se
encontra no padrao de disponibilidade hidrica exigidos para plantios comerciais ndo
irrigados de abacaxi descritos por Reinhard et. al. (2000).

O maior periodo entre o plantio e a inducdo artificial da floracdo foi
observado nas lavouras da Fazenda Cachoeira e Chacara Sao Francisco, com
inducdo no décimo sexto més e colheita a partir de 150 dias pos-floracdo. Na
Fazenda S&o Jodo a inducéo foi realizada por volta do décimo quarto més apos o

plantio.

4.1 Anédlises Fisicas

A Tabela 7 apresenta os resultados da avaliacao fisica dos frutos nas 3
propriedades analisadas.

Os coeficientes de variacdo observados para as caracteristicas fisicas
dos frutos das trés propriedades analisadas indicam boa precisdo dos dados, com
valores que variaram de 3,62 a 11,93 % (FERREIRA , 1991; PIMENTEL-GOMES,
2009)

A maior média (2001,49 g) para massa do fruto com coroa foi observada
na lavoura da Fazenda Cachoeira e a menor (1317,72 g) na Fazenda Sao Joéo
(Tabela 7). O menor valor de massa do fruto com coroa foi observado na Fazenda
Sédo Jodo com 1121,0 g e o maior valor foi encontrado na Fazenda Cachoeira, com
2393,9 g (Tabela 7). Considerando a classificacdo da Embrapa (2003), a Chacara
Sao Francisco e a Fazenda Sao Joao apresentaram médias dentro da Classe 2 que
compreendem massas entre 1.201 a 1.500 g, enquanto a Fazenda Cachoeira tem
média dentro da Classe 4, de 1.801 a 2.100 g. Frutos de classes maiores tendem a
ter melhores precos quando comercializados para consumo in natura, bem como
guando sdo comprados pela industria (BREMENKAMP, 2001). De modo geral, os
frutos para exportacdo devem ter pesos enquadrados na faixa de 700 a 2,300 g
(GORGATTI NETTO, 1996).

O maior valor médio para massa do fruto sem coroa foi observado para 0s

frutos da Fazenda Cachoeira (1939,63 g) e a menor na Fazenda Sao Joao (1190,18
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g) (Tabela 7). A maior média observada por Pedreira et al (2008) para cultivar
Pérola comercializados em Goiania no Estado de Goias (1230,63 g) foi inferior as
médias encontradas para os fruto provenientes da Fazenda Cachoeira e Fazenda
Séo Francisco (Tabela 7). Conforme descreve Bengozi et al (2007), o mercado de
consumo in natura tem preferéncia por frutos que possuem coroas pequenas.

Tabela 7. Valores médios com seus respectivos valores minimos, maximos, desvios
-padrao (D.P.) e coeficientes de variacao (CV) das caracteristicas Massa do
Fruto com coroa, Massa do Fruto sem Coroa, Comprimento, Diametro do Fruto e
Diametro do Cilindro Central.

Caracteristica Local Média Minimo Maximo D. P. C.V.
Massa do Faz. Cachoeira 2001,49 1683,06 2393,95 179,75 8,98
fruto com Chéc. Sdo Francisco 1397,80 1175,95 1646,65 133,42 9,54
coroa (g) Faz. Sdo Jodo  1317,72 1121,00 157415 116,89 887

Caracteristica Local Média Minimo Méaximo D.P. C.V.
Massa do Faz. Cachoeira 1939,62 1626,40 2328,60 181,25 9,34
fruto sem Chéc. Sao Francisco 1315,77 1111,53 1588,08 136,30 10,35
coroa (g) Faz. S30 Jodo 1190,18 1012,08 1437,47 117,33 9,85

Caracteristica Local Média Minimo Maximo D.P. C.V.

Faz. Cachoeira 299,05 265,88 324,21 13,48 4,50
Chac. Séo Francisco 215,17 190,95 24255 11,70 5,44
Faz. S&o Joao 197,65 163,67 235,41 1773  8.97

Comprimento
do fruto (mm)

Caracteristica Local Média Minimo Maximo D. P. C.V.

Faz. Cachoeira 125,41 112,76 136,65 526 4,20
Chac. Sdo Francisco 119,86 110,56 127,95 435 3,62
Faz. S&o Joao 102,92 89,73 113,17 541 5,25

Diametro do
fruto (mm)

Caracteristica Local Média Minimo Maximo D. P. C.V.

Diametro do Faz. Cachoeira 42.06 36,14 53,74 4,07 9,6
Cilindro Chéac. Sao Francisco 35,60 31,98 39,74 2,01 5,63
Central (mm) Faz. S30 Jodo 28,27 21,39 36,12 3,37 11,93

As médias de comprimentos dos frutos observadas neste estudo foram
299,05 mm (Fazenda Cachoeira), 215,17 mm (Chacara Sao Francisco) e 197,65 mm
(Fazenda S&o Joédo). A Fazenda Sao Joao apresentou valor de comprimento do
fruto aproximado ao observado por Pedreira et al (2008) com a cultivar Pérola que
foi de 198,90 mm, enquanto que as demais propriedades apresentaram valores
superiores. As trés propriedades apresentam valores meédios maiores que 0S
descritos por Ramos (2014) que foi de 170,20.
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A maior média encontrada para o diametro do fruto foi observado na
lavoura da Fazenda Cachoeira (125,41 g), seguida pela Chacara Sao Francisco
(119,86 g) e Fazenda Sao Joéo (102,92 g) (Tabela 7). Quanto a média do diametro
do fruto, apenas a Fazenda Cachoeira apresentou valor superior ao descrito por
Ramos (2014), que foi de 11,50 mm.

Em relac&o a caracteristica diametro do cilindro central, observou-se que
os valores variaram de 21,39 mm (Faz. Sdo Jodo) a 53,74 mm (Faz. Cachoeira). A
Fazenda S&o Jodo apresentou a menor média (28,27 mm). Estes valores séo
superiores ao descrito por Caetano et al (2008), que foi 16,00 mm. Este mesmo
autor ainda afirma que o didmetro do cilindro central ndo deve ser elevado para
possibilitar maior quantidade de polpa comestivel, mas se muito delgado pode

prejudicar a sustentacéo do fruto.

4.2 Andlises Quimicas

A Tabela 8 apresenta os resultados da caracterizacdo quimica dos frutos
nas propriedades analisadas.

Em relacdo aos coeficientes de variacdo (CV) das caracteristicas
guimicas, observou-se que os valores variaram de 3,20 a 8,24% para as
caracteristicas pH e solidos solluveis totais. Para Pimentel-Gomes (2009), estes
valores sdo classificados como baixos. Ja para as caracteristicas acidez titulavel
total, &cido ascorbico e a relacdo sélidos sollveis totais/acidez total, os valores de
CV variaram de 14,45 a 32,21%. Estes valores s@o considerados de médios a muito
altos de acordo com Pimentel-Gomes (2009). Embora elevados, os coeficientes de
variacdo observados entdo em concordancia com o obtido por outros autores e
indicam boa precisdo experimental (BREMENKAMP, 2011; REINHARDT et al.,
2004).

As médias de pH observados neste estudo foi de 3.66 para a Fazenda
Cachoeira, 3,46 para Chacara Sao Francisco e 4,08 para a Fazenda S&o Jodao
(Tabela 8). Embora a legislacdo brasileira ndo apresente padrdes exigidos para
essa caracteristica, excetuando-se a Fazenda Sao Jodo, as demais apresentaram
valores semelhantes aos descritos por Dantas et al. (2010) que observaram médias
de 3,58. O valor maximo dessa caracteristica observado para a Fazenda S&o Joéo é

superior ao descrito por Pedreira et al (2008) que foi de 4,16 (Tabela 8).
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O maior valor médio para sélidos soluveis totais foi observado nos frutos
da Fazenda Sao Joao (15,24 °Brix) e o menor valor médio na Fazenda Cachoeira
(14,58 °Brix) conforme descrito na Tabela 8. As médias de soélidos solluveis totais
observadas em todas as lavouras analisadas estdo acima do minimo exigido por
BRASIL (2002) que é de 12 ° Brix a 20 °C. A média das propriedades sdo superiores
as encontradas por Sandri et al (2011) 12,06°, Gadelha et al (2010) 13,5 °, Teixeira
et al (2002) 13,77°, Pedreira et al (2008) 14,09° e Bremenkamp (2011) com 14,16
°Brix, mostrando o potencial de competividade com frutos produzidos em outras
regides do pais.

Tabela 8. Valores médios com seus respectivos valores minimos, maximos, desvios-
padrao (D.P.) e coeficientes de variacdo (CV) das caracteristicas pH, Sélidos
Soluveis Totais em porcentagem de °Brix, Acidez Titulavel Total em gramas por 100
ml de suco, Acido Ascorbico em miligramas por 100 ml de suco e Relacdo Solidos

Soluveis Totais/Acidez total.

Caracteristica Local Média Minimo Maximo D.P. C.V.
Faz. Cachoeira 3,66 3,47 3,99 0,11 3,20

pH Chéc. Sao Francisco 3,46 3,18 3,82 0,15 4,57

Faz. Sao Joao 4,08 3,75 459 0,17 4,26

Caracteristica Local Média Minimo Maximo D.P. C.V.
Solidos Faz. Cachoeira 1458 12,60 15,60 0,82 5,64
Soll]veis_TotaiS Chéac. Sao Francisco 14,71 12,00 17,10 1,21 8,24
(°Brix) Faz. S&0 Jodo 15,24 13,90 16,10 0,54 3,59
Caracteristica Local Média Minimo Méaximo D.P. C.V.
Acidez Titulavel Faz. Cachoeira 0,715 0,507 0,952 0,120 16,77
Total (g /100ml  Chéc. Séo Francisco 0,645 0,484 1,137 0,131 20,36
de Suco) Faz. Sdo0 Jodo 0,624 0,399 0,845 0,09 14,45
Caracteristica Local Média Minimo Méximo D.P. C.V.
Acido Ascorbico Faz. Cachoeira 3469 26,42 4755 591 17,05
(mg /100 mlde Chéac. Séo Francisco 26,50 13,21 47,55 8,53 32,21
suco) Faz. S&o Jodo 22,63 1321 39,99 6,71 29,67
Caracteristica Local Média Minimo Méaximo D.P. C.V.
Relacdo Solidos Faz. Cachoeira 21,02 14,32 29,87 4,22 20,08
Solt]yeis Totais Chéac. Sdo Francisco 23,63 12,49 31,36 4,77 20,20
/Acidez total Faz. S&o Jodo 2497 17,86 39,34 4,15 16,62
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A menor média de acidez titulavel total descrita na Tabela 8 pertence a
Fazenda S&o Joéo (0,624 g/100ml) seguidos em ordem crescente pela Chacara Séao
Francisco (0,645 g/100ml) e Fazenda Cachoeira (0,715 g/100ml). Os valores médios
das trés propriedades que compde este estudo estdo dentro da faixa de aceitacao
descrita por Pedreira et al (2008), de 0,32 % a 1,22% de acido citrico, e atendem o
minimo exigido pela legislacdo do Brasil (2000) que € de 0,30 g/100ml. Os valores
médios encontrados para as trés propriedades sao superiores aos descritos por
Reinhardt (2004), 0,530, Pedreira (2008) 0,490, e inferiores aos observados por
Teixeira (2002) 0,800 e Gadelha et al (2009) para polpas congeladas de abacaxi,
com 1,3219.

A maior média de Acido Ascorbico identificada neste estudo pertence a
Fazenda Cachoeira, com 34,69 mg/100ml de suco e a menor € observada na
Fazenda S&o Jodo com 22,63 mg/100ml. O valor médio de Acido Ascorbico para
fruto in natura da Fazenda Cachoeira se igualou a média descrita pela Tabela
Brasileira de Composicédo de Alimentos (2011). Reinhardt (2004) observou valores
proximos (21,81 mg/100ml de suco) aos da Fazenda S&o Joéo, e ndo tdo distantes
do observado para a Chacara Sao Francisco.

A média da Relacdo de Sélidos Soluveis Totais e Acidez Titulavel Total
variaram de 21,02% para a Fazenda Cachoeira até 24,97 % para a Fazenda Séao
Jodo. Para essa mesma caracteristica Chitarra e Chitarra (2005) descrevem como
ideal para o consumo in natura a faixa de 23,5 a 40,9%. A Chacara S&o Francisco e
Fazenda S&o Jodo apresentam valores dentro desta faixa descrita, com
respectivamente 23,63 % e 24,97%. As duas propriedades encontram-se entre 0s
valores observados por Pedreira (2008) que foi de 22,32% a 36,92% para o abacaxi
Pérola. Embora apresente média inferior a Pedreira (2008) e Chitarra e Chitarra
(2005), a Fazenda Cachoeira apresenta valor médio aproximado do minimo descrito
por Reinhardt (2004) que é 21,05. Todos as propriedades apresentaram valores
inferiores a maxima observada por Bremenkamp (2011) para cultivar Jupi que foi de
50,74%.
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5. ConsideracgOes Finais

Os frutos de abacaxi provenientes das propriedades analisadas
apresentaram caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais aceitaveis para o
consumo in natura, respeitando a legislacéo vigente no pais.

As trés propriedades apresentaram médias da massa dos frutos dentro da
faixa de peso para exportacdo. A Fazenda Cachoeira e Chacara S&do Francisco
apresentam médias aproximadas e até superiores as observadas nas literaturas
consultadas para as principais caracteristicas fisicas.

A Fazenda Cachoeira apresentou as maiores médias para as
caracteristicas fisicas analisadas, atingindo maior classe de classificacdo do fruto em
relacdo ao peso, caracterizando-se pela infrutescéncia com maior massa, diametro e
menor coroa, fatores importantes para a comercializacdo da fruta.

Os valores médios de Sdlidos Soluveis Totais e Acidez Titulavel Total
observados para Fazenda Sao Joado propdem que a mesma apresenta os frutos com
melhor palatabilidade desse estudo, visto que valores altos de Sdlidos Sollveis
Totais associados a baixa Acidez Titulavel Total sdo responsaveis pelo melhor sabor
do fruto. Este fato é confirmado pelos valores médios observados da Relacdo
Solidos Soluveis Totais/Acidez Titulavel Total, onde a Fazenda S&o Jodo tem os
melhores valores em concordancia com a literatura consultada.

Embora apresente as maiores médias dos atributos fisicos, a Fazenda
Cachoeira obteve as menores médias para Sélidos SolGveis Totais, a maior média
de Acidez Titulavel Total e a menor Relacao Sélidos Sollveis Totais/Acidez Titulavel
Total. Estes valores comparados as médias das demais propriedades apontam a
tendéncia de um fruto de menor palatabilidade, porém sem nenhum impedimento de
comercializacdo visto a proximidade dos valores observados com as descricbes da
literatura.

Os valores similares e até acima das médias em estudos afins para as
caracteristicas fisicas, bem como os atributos quimicos dentro dos limites
estipulados pela legislacdo evidencia a qualidade e o potencial de mercado dos

frutos produzidos no municipio de Araguatins.
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