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1 Introdução 

 As frutas nativas fazem parte da imensa biodiversidade que o Brasil possui e, por 

serem um recurso de alto valor nutricional e valor agregado, contribuem para a economia de 

pequenos agricultores e para segurança e soberania alimentar e nutricional do país além de 

serem ricos em compostos nutracêuticos e antioxidantes (BARCIA et al., 2010; CASTILHO 

et al., 2008). Apesar desta potencialidade, a utilização e aproveitamento destas frutíferas é 

praticamente inexploradas, devido a falta de informações técnicas que incentive o agricultor a 

utilizá-las em sua propriedade. 

 

2 Objetivo 

 Caracterização físico-químico das frutas de diferentes espécies da família das 

mirtáceas na cidade de Cerro Largo, RS. 

 

3 Metodologia 

As atividades foram desenvolvidas na cidade de Cerro Largo, noroeste do estado do 

Rio Grande do Sul. De acordo com a disponibilidade de frutas, realizou-se as coletas de 

diferentes espécies de mirtáceaes de Agosto de 2015 a Junho de 2016. As amostras por 

espécie consistiam em três repetições de 15 frutas, totalizando 45 frutas por amostragem. As 

espécies selecionadas foram: pitanga (Eugenia uniflora); jabuticaba (Myrciaria cauliflora); 

guabiroba (Campomanesia xanthocarpa); cereja do Rio Grande (Eugenia involucrata) e araçá 

(Psidium cattleianum).  



 

 

Os parâmetros físicos avaliados foram: tamanho das frutas (cm) e largura (cm); massa 

média das frutas. Os parâmetros químicos mensurados foram: pH do suco, através do 

peagâmetro; sólidos solúveis através do refratômetro digital Atago PR32 expressas em ºBrix; 

acidez titulável através da neutralização dos ácidos presentes no suco das frutas com solução 

base NaOH 0,1 N e parâmetros de cor L, a e b através da utilização de colorímetro digital. 

 

4 Resultados e Discussão 

 As análises físico-químico de frutas de pitanga (tabela 1) (Eugenia uniflora) 

demonstram variações em relação a tamanho e coloração. As frutas oriundas da primeira 

coleta diferem nos valores de L*, a* e b*, onde L* representa a luminosidade, a* representa a 

coordenada vermelho/verde, sendo –a indicação de vermelho, e +a indicação de verde, e b* 

indica coordenada amarelo/azul, sendo +b amarelo e –b azul, sólidos solúveis, assim como 

nos valores de acidez, que são menores em frutos pequenos. Já os valores de pH são 

semelhantes nas três amostragens de frutos diferentes. Os resultados de pH encontrados nas 

avaliações são semelhantes aos resultados encontrados por GAZOLA (2014) e SOBUCKI et 

al. (2015). 

Tabela 1: Parâmetros de caracterização químico-física de diferentes amostras de frutos de 

pitanga: massa do fruto inteiro (g), largura x comprimento (cm), parâmetros de cor expressos 

por L*, a* e b*, Sólidos solúvies (ºbrix), pH, acidez (meq). Cerro Largo-RS, 2016. 

Médias repetições/frutos E. uniflora* E. uniflora** E. uniflora*** 

Peso (gramas) 1,9 2,0 2,9 

Tamanho dos frutos (cm) – média 2,0 2,4 2,7 

L*  32,2 23,0 32,6 

a*  27,0 7,3 30,5 

b* 14,8 2,0 15,6 

SS (Sólidos Solúveis) 9,6 15,2 7,7 

pH 3,9 4,0 4,0 

Acidez meq  24,7 30,8 29,8 

* frutas de tamanho pequeno, ** frutas de tamanho médio a grande e de coloração roxa, e *** frutas grandes.  

   

 Nos resultados encontrados para Jabuticaba (Myrciaria cauliflora) (tabela 2) os 

paramentros químicos foram semelhantes nas duas amostragens realizadas, exceto para os 

parâmetros físicos, que se mostraram diferentes em relação a massa (g) e tamanho dos frutos, 



 

 

provavelmente devido a diferença do local da coleta e idade da planta. Os demais valores 

encontrados são semelhantes aos encontrados por BOESSO (2014) e SOBUCKI et al. (2015). 

Tabela 2: Parâmetros de caracterização químico-física de diferentes amostras de frutos de 

jabuticaba, guabiroba, cereja do Rio Grande a araçá: massa do fruto inteiro (g), largura x 

comprimento (cm), parâmetros de cor expressos por L*, a* e b*, Sólidos solúvies (ºbrix), pH, 

acidez (meq). Cerro Largo-RS, 2016. 

Médias repetições/frutos 
M. 
cauliflora 

M. 
cauliflora 

C. 
xanthocarpa 

C. 
xanthocarpa 

E. 
involucrata 

P. 
cattleianum 

Peso (gramas) 6,5 4,2 0,9 4,9 4,2 6,7 

Tamanho dos frutos (cm) - 
média 5,0 3,7 4,8 4,7 3,7 6,7 

L*  
   

21,5 21,6 53,0 53,7 19,3 25,6 

a*  1,2 0,9 21,6 28,8 2,7 14,2 

b* 
   

1,5 1,4 28,7 28,8 1,2 5,5 

SS (Sólidos Solúveis) 12,3 11,1 10,6 10,5 12,7 7,3 

pH 
   

3,8 3,8 4,8 4,9 3,5 3,0 

Acidez meq  31,9 31,5 10,0 10,3 0,9 1,9 

           Para os resultados encontrados para guabiroba, (Campomanesia xanthocarpa), os 

resultados físico-químicos dos dois locais de coleta foram semelhentes, assim como se 

assemelharam aos encontrados por SILVA (2009), onde o mesmo encontrou valores de pH 

entre 4,5 e 5. Já para os parâmetros das coordenadas L*, o mesmo autor encontrou valores 

entre 32 e 50, sendo estes um pouco a baixo aos encontrados no presente estudo, de 53,0, 

provavelmente pelo estádio de maturação em que os frutos foram avaliados. SOBUCKI et al. 

(2015) encontraram valores semelhantes para os parâmetros avaliados, sólidos solúveis de 

11,42, pH 4,72 e acidez (meq) de 10,83. 

 Para cereja-do-Rio-Grande, por sua vez, (Eugenia involucrata), os resultados 

encontrados são semelhantes com os resultados encontrados por ARAUJO et al. (2012), nos 

parâmetros de pH, 3,41 e 0,81% de acidez. 

 Para as avaliações realizadas nos frutos de araçá (Psidium cattleianum), se aproxinam 

dos resultados encontrados por SOBUCKI et al. (2015) e diferem no que diz respeito ao 

parâmetro sólidos solúveis, de 6,03ºbrix, encontrados por NORA (2012).  

 De modo geral, os valores encontrados na maioria das avaliações físico-químicas de 

frutos de mirtáceaes presentes na região de Cerro Largo, RS se assemelham com os resultados 

encontrados na literatura, exceto no parâmetro sólidos solúveis, o qual é influenciado tanto 



 

 

por características de ordem genética, como principalmente por condições climáticas em todo 

ciclo reprodutivo das plantas (CHITARRA e CHITARRA, 1990) 

 

5 Conclusão 

 As frutas nativas representam um recurso genético a ser explorado e possuem alto 

potencial para expansão do consumo in natura e processamento industrial devido suas 

qualidades físico-químicas. 
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