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RESUMO

DE MORAIS, Maria Tereza Ferreira; D.Sc.; Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro. Novembro de 2020. Fenologia e desenvolvimento de
geleia e licores de araca-boi no estado do Espirito Santo.. Orientador: Prof. Fabio
Cunha Coelho. Coorientadora: Prof.2. Daniela Barros de Oliveira.

O aragazeiro ou araga-boi (Eugenia stipitata) pertence a familia Myrtaceae. E uma
frutifera nativa da regido amazonica, pouco estudada, sendo encontrada em varias
regides do Brasil. Foram realizados trés experimentos com o aragazeiro com
objetivo de avaliar a fenologia do fruto e as caracteristicas morfolégicas do araca-
boi, 0 uso do suco e subprodutos do pericarpo da fruta na producdo de geleias e
licor artesanal. O estudo fenoldgico foi conduzido no periodo da entressafra, em
pomar localizado no distrito de Itapina, em Colatina, ES, no periodo de 16-05 a 05-
09-2018.A avaliacdo deste experimento foi realizada por meio da apuracdo de
dados envolvendo 16 plantas para o estudo da fenologia e posteriormente
processou a analise de variancia e o teste de Tukey. Utilizou-se neste estudo de
caso um Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC). No estudo fenoldgico
realizou-se a contagem, a marcacao de botdes florais e o acompanhamento das
fenofases de 16 plantas de araca-boi com aproximadamente 20 anos de idade e
17 anos de vida produtiva. Em média, o periodo da formacéo do botao floral até
antese foi de 20,0+ 2,0 dias, a queda das pétalas ocorreu com 27,0+ 2,0 dias, o
primeiro fruto verde com 31,0+ 1,9 dias e o fruto maduro 109+3,7dias. Com relagao
aos botdes florais, foi observada média de 31 botdes por planta que apresentaram

como médias de sobrevivéncia das fases: antese 27,0+ 7,6; fruto verde 7,0+5,1 e

Xi



fruto maduro 1,0+ 0,6. Para elaboracdo da geleia e licor, frutos foram coletados,
quando apresentavam o pericarpo com a coloracdo 100% amarela, indicando
maturacdo completa. Os frutos coletados foram sanitizados e avaliados as
caracteristicas de massa total dos frutos (MT) em gramas, diametros longitudinais
(@ L em cm) e equatorial (JE em cm), relacdo (& E/ & L), nUmero de sementes,
massa total da semente (MTS em g), pH, solidos sollveis totais (Brix), e acidez total
titulavel (ATT, % &cido citrico). A polpa foi triturada e o suco obtido do
processamento foi utilizado para formulacéo da geleia. Os frutos maduros do ter¢o
médio superior (FMS) constituiram a amostra 1 da geleia e do tergco médio inferior
(FMI) a amostra 2. Os subprodutos gerados foram usados para obtencéo do licor
utilizando o alcool de cereais. Nos tratamentos do licor foram usados alcool de
cereais e polpa na proporcao 1:1, sendo usado 250g de pericarpo in natura em
250ml de élcool (tratamento 1); 250 g do residuo do pericarpo peneirado
(tratamento 2) em 250ml de alcool e, 2509 residuos do pericarpo fervido, em 250ml
de alcool (tratamento 3). Concluiu-se que o pomar era bastante heterogéneo ao
longo do processo fenolégico e que o uso da ferramenta de analise multivariada se
mostrou eficiente para o estudo de fenologia em aracazeiro, simplificando os
resultados analiticos. O fruto do aragazeiro teve boa aceitacdo sensorial na forma
de geleia e licor. Nao houve diferenca significativa em relacdo aos caracteres
agrondmicos da fruta. As geleias, ndo apresentaram diferencas significativas nos
resultados, apresentando valores muito aproximados para os atributos visuais e
sensoriais, bem como na intencdo de compra. Todas as formulacbes do licor
tiveram alta aceitabilidade, sendo maior para o licor proveniente dos residuos da
peneira que obteve também a melhor aceitacdo entre todas as amostras analisadas

e no Teste de Aceitacdo e Intencdo de Compra.

Palavras-chave: Comportamento fenoldgico; Eugenia stipitata, fruta tropical,

bebida alcodlica.
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ABSTRACT

DE MORAIS, Maria Tereza Ferreira; D.Sc.; Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro. December, 2020. Study of the fruit tree Eugenia stipitata
(Myrtaceae): phenology and development of jelly and liquors of araza in the state of
Espirito Santo. Advisor: Professor Fabio Cunha Coelho. Co-advisor: Professor
Daniela Barros de Oliveira.

The fruit tree (Eugenia stipitata) belongs to the family Myrtaceae. It is a native fruit
tree of the Amazon region, little studied, found in several regions of Brazil. This work
aimed to evaluate the phenology of the fruit and the morphological characteristics
of aragé-boi, the use of juice and residues from the fruit's pericarp in the production
of jams and artisanal liquor. The phenological study was conducted during the off-
season, in an orchard located in the district of Itapina, in Colatina, ES, from 05-16
to 09-05-2018. And for the preparation of jelly and liqueur, fruits were collected,
when the pericarp had a 100% yellow color, indicating complete maturation. In the
phenological study, the counting, marking of flower buds and the phenophases of a
total of 16 araca-boi plants, approximately 20 years old and 17 years of productive
life, were carried out. The observed average of the formation of the floral bud until
anthesis was 20+ 2.0 days, the petals fall with 27+ 2.0 days, the first green fruit with
31+ 1.9 days and the ripe fruit 109 + 3.7 days. Regarding flower buds, an average
of 31 buds per plant was observed, phase survival: anthesis 27+ 7.6; green fruit 7
+ 5.1 and ripe fruit 1+ 0.60. To prepare the jam and liqueur, the collected fruits were
sanitized and the characteristics of the total mass of the fruits (MT, g), longitudinal

diameters (@ L in cm) and equatorial (JE in cm), ratio (@ E / @ L) were evaluated. ,
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number of seeds, total seed mass (MTS in g), pH, total soluble solids (Brix), and
total titratable acidity (ATT,% citric acid). The pulp was crushed in and the juice
obtained from the processing was used to form the jam. The fruit of the upper part
constituted in treatment 1 and the lower part treated 2. The residues generated were
used to obtain the liquor using the grain alcohol. In the liquor treatments, grain
alcohol and pulp were used in a 1: 1 ratio, using 250g of fresh pericarp in 250ml of
alcohol (treatment 1); 250 of the residue from the sieved pericarp (treatment 2) in
250ml of alcohol and, 2509 residues of the boiled pericarp, in 250ml of alcohol
(treatment 3). It was concluded that the orchard was quite heterogeneous
throughout the phenological process and to measure that the use of the multivariate
analysis tool proved efficient for the study of phenology in Eugenia stipitata fruit,
simplifying the analytical results. The fruit of good sensory acceptance in the form
of jam and liquor. There was no significant difference in relation to the agronomic
characteristics of the fruit. The jellies, did not show significant differences in the
results, presenting very approximate values for the visual and sensory attributes, as
well as in the purchase intention. All the liquor formulations had high acceptability,
being higher for the liquor from the sieve residues that also obtained the best
acceptance among all the analyzed samples and in the Acceptance and Purchase

Intention Test.

Keywords: Phenological behavior; Eugenia stipitata, tropical fruit, alcoholic

beverage.
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1. INTRODUCAO

O Ministério do Meio Ambiente (MMA) afirma que apesar do Brasil ser
considerado como celeiro mundial de biodiversidade genética, as acfes antropicas
ameacam espécies nativas da flora brasileira, descumprindo o que determina o
decreto da Politica Nacional da Biodiversidade (PNB), o direito soberano de
exploragéo dos seus recursos de forma sustentavel com respeito a biodiversidade
(Brasil, 2002).

As atividades exercidas pelo homem no ambiente provocardo impactos,
que podem favorecer ou ndo o0 agroecossistema. Infelizmente, a maioria desses
impactos é negativa. Diante de um cenéario de crescente degradacdo, faz-se
necessario buscar acdes para preservar e valorizar a rigueza dos biomas utilizando-
os de forma consciente e responsavel, com retornos econémicos para o agricultor
familiar, diversidade na oferta alimentar para a populacéo local, sustentabilidade
social, fixando o homem no campo e possibilitando a sobrevivéncia de espécies
ameacadas. Para se ter um ecossistema saudavel € necesséaria uma interacao
entre trés pilares, o econémico, a responsabilidade social e ambiental (Carolan,
2012).

Segundo Guanziroli, Romeiro, Buainain, e Di Sabbato (2001), o papel da
agricultura familiar é fundamental, para minimizar os danos causados ao ambiente,
pois envolve a combinacéo de culturas e criacdes tanto para o0 consumo doméstico
quanto para o mercado local. Neste contexto, a fruticultura € uma atividade que
agrega o agricultor e sua familia na relagédo trabalho e capital, fortalecendo os
pilares da agricultura sustentavel (Buainain & Batalha, 2007).

O Brasil é o terceiro produtor de frutas, colocacéo precedida da india que

ocupa o segundo lugar e da China que é a maior produtora no ranking da producao
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mundial de frutas, com uma producdo de aproximadamente 44 milhdes de
toneladas em 2017 (Food and Agriculture Organization of the United Nations [FAQO],
2018).

A facilidade de dispersdo de muitas fruteiras tropicais permite que elas
sejam encontradas em diferentes regides no territorio brasileiro (Confederagéo da
Agricultura e Pecuaria do Brasil [CNA], 2016).

A fruticultura tropical tem se destacado no agronegdcio brasileiro, tanto
pelos oOrgdos governamentais, quanto por instituicbes de pesquisa e
desenvolvimento do setor agricola. Um exemplo disto é o programa PROFRUTA,
lancado na década de 90 pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
cujo objetivo foi apoiar a pesquisa e a extensao na area de fruticultura (Criséstomo
& Naumoy, 2009).

O Estado do Espirito Santo esta situado na regidao Sudeste do Brasil, que
possui 78 municipios. Segundo dados do IBGE, sua populacéo estimada esta em
torno de 3.929.911 habitantes. Possui uma éarea total de 46.096,925 km?, sendo
uma meédia de 76,25 km2 por habitante (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica [IBGE], 2018). Em termos de extensdo a area € pequena,
correspondente a 0,5% do territério nacional. Possui uma diversificada climatologia
em nivel regional, que, de acordo com Lima et al. (2013), pode variar de ‘clima
quente e seco’ a ‘clima frio e chuvoso’, devido a latitude, o relevo e clima,
possibilitando a producdo de uma grande diversidade de frutas.

Entre as fruteiras cultivadas no solo capixaba, o maméo, a banana, o coco,
0 maracuja, o abacaxi, a manga, a laranja e a tangerina apresentam maior
expressao econdmica e social. A fruticultura como atividade agricola esté presente
em todas as regides do estado e contribuiu significativamente para economia
(Galeano & Ferréo, 2017).

Segundo Barcia, Jacques, Pertuzatti, e Zambiazi (2010) e Castilho, Pereira,
e Vizzotto (2008), frutas nativas, como araca-boi sdo ricas em substancias bioativas
e antioxidantes. Apesar deste potencial, estas fruteiras sdo pouco exploradas,
principalmente pela caréncia de informacdes, tanto sob o ponto de vista técnico
para incentivar a producdo da cultura, quanto gastronémico, para orientar na
elaboracéo de produtos saudaveis para o mercado consumidor.

O aracazeiro (Eugenia stipitata McVaugh) pertence a familia Myrtaceae, é

conhecido vulgarmente como araga-boi, € uma fruteira da Amazénia Ocidental,



cultivada em pequena escala no Peru, Bolivia, Equador e Coldbmbia, sendo
adaptada ao clima tropical umido (Chaves-Flores & Clement, 1984). No Brasil, o
aracazeiro é encontrado na regido Amazénica, Mato Grosso e Bahia, mas ainda
nao é explorado de forma econdmica. Na regido sul da Bahia, onde foi introduzido
na década de 90, € encontrado em quintais e pequenas areas de plantio
principalmente dos municipios de Una, Itubera e llhéus, podendo constituir-se em
uma opcao para a fruticultura baiana, devido ao seu potencial para a industria de
polpa. Nas condi¢cOes da Bahia, os aragazeiros florescem e frutificam o ano todo e
a colheita concentra-se em quatro ou cinco safras durante o ano (Sacramento,
Barretto, & Faria, 2008).

No Espirito Santo, a cultura do aracazeiro apesar de pouco conhecida tem
um enorme potencial econdmico, revelado pelo interesse crescente dos
pesquisadores com o araga-boi. No municipio de Colatina, encontra-se um pomar
com 71 plantas que apresenta frutificacdo ao longo do ano, concentrada em trés
safras principais nos meses de janeiro, maio e setembro.

O araca-boi € uma espécie rustica com facil adaptacéo a diversos tipos de
solos. Sendo encontrado em solos de baixa fertilidade, ele se adaptou as variacdes
climéticas do tropico tmido amazénico. E uma planta com frutificacéo precoce que
produz até cinco safras durante o ano com um volume consideravel de producéo
da planta. O fruto possui sabor caracteristico e aroma agradavel na polpa. Estudos
realizados com o pericarpo de araca-boi revelaram o seu potencial de
aproveitamento agroindustrial, por apresentar boas caracteristicas fisico-quimicas
e atributos sensoriais de boa aceitabilidade (Rogez et al., 2004).

Segundo Schwartz, Fachinello, Barbieri, & Silva (2010), ha uma demanda
crescente no mercado internacional por frutas com novos aromas, sabores e
texturas e o Brasil € detentor de uma vasta biodiversidade na flora e condicbes
edafoclimaticas. Assim, o pais apresenta grande potencial para fornecer esses
recursos vegetais.

E necessario aprofundar os conhecimentos sobre as espécies nativas por
meio de levantamentos floristico e fenolégico, combinados ao conhecimento
etnobotéanico. Visto que os usos e as praticas das sociedades tradicionais sao
fundamentais para a culturas vegetais, elas sao depositarias de parte consideravel
do saber sobre a diversidade bioldgica (Arruda & Diegues, 2001). Neste contexto,

segundo informagfes de Jodo Batista Pereira Correia, técnico do Instituto Federal



do Espirito Santo, que acompanha a cultura desde o plantio no instituto, em 2001,
a cultura de araca-boi se adaptou bem as condi¢cbes climaticas do municipio de
Colatina, ES.

A presente pesquisa tem como motivagédo descrever a fenologia da planta
e as propriedades gelificantes do fruto araca-boi (Eugenia stipitata Mc Vaugh sp.)
pertencente a familia Myrtaceae, originaria da Amazo6nia Ocidental. Com isso,
buscando atender algumas demandas para possivel insercdo deste fruto na

economia do estado do Espirito Santo. Dentre estas se destacam:

a) A utilizacdo da fruteira araca-boi na agricultura familiar;
b) As propriedades gelificantes do pericarpo do fruto;

c) As caracteristicas morfofisioldgicas dos frutos em cada safra da fruteira.

Segundo Falcao et al. (1988) e Pinedo, Ramirez, e Blasco (1981), o araca-
boi € pouco conhecido no territério nacional, entretanto, esta espécie é parte do
bioma da Amazobnia que possui grande potencial para agricultura familiar. Nesse
contexto, a producao vegetal desse fruto estd sendo estruturada no estado devido
a impulsdo da agroecologia, que é um foco de desenvolvimento sustentavel
definido pelas politicas estaduais em conformidade com o Plano Estratégico da
Agricultura Capixaba (PEDEAG), (Espirito Santo, 2008). Dessa forma, esta
pesquisa se justifica pela importancia que a fruteira representa para o Brasil.



2. REVISAO DE LITERATURA

Estima-se que o planeta Terra possui 11 bilhdes de espécies, sendo que
aproximadamente 1,5 milhdes dessas foram descritas e catalogadas com base na
morfologia e nomenclatura de Lineu, sendo que 15 a 20% dessa biodiversidade
descrita pertencem ao Brasil que possui a maior extensao de floresta tropical do
planeta, equivalente a um terco das florestas tropicais do mundo, em que a
Amazonia ocupa o primeiro lugar e a Floresta de Mata Atlantica, o segundo. Essa
grande biodiversidade é reflexo da ampla extensao territorial 851 Mha (milhdes de
hectares), sendo 517 Mha ocupados por florestas naturais, com diferentes
condicdes geograficas e climaticas que delimitam diversos biomas (Inddstria
Brasileira de Arvores [IBA], 2016; Servico Florestal Brasileiro [SFB], 2010).

Esta diversidade bioldgica precisa ser preservada para as futuras geracoes,
para que os principios da sustentabilidade sejam cumpridos, o agrossistema tem
um papel fundamental. Segundo Gliessman (2001), a agricultura de base ecoldgica
€ uma alternativa para manter o meio rural mais sustentavel, pois considera a
associacao entre as atividades agricolas e o ecossistema, como um relacionamento
entre organismos vivos e complexos.

A preocupacdo com a preservacdo ambiental tem despertado as
instituicbes de ensino, as associacdbes e 0s 0rgdos governamentais a
desenvolverem pesquisas para incentivar a produgdo, mas que favoreca a
biodiversidade com a preservacdo de recursos naturais e consequentemente que
reduza o éxodo rural (Guilhoto, Silveira, Ichihara, & Azzoni, 2006).

O cultivo de fruteiras nativas no agroecossistema € uma forma sustentavel

de producdo na agricultura de base ecoldgica, com potencial para expansao



conforme a demanda dos produtos. O recenseamento do IBGE de 2016 mostrou
que as fruteiras somam cerca de 500 variedades, sendo que 220 destas sao nativas
na Amazonia legal. O Brasil produz frutas tropicais, subtropicais e temperadas
(Treichel, Kist, Santos, Carvalho, & Beling, 2016).

Outro pilar da sustentabilidade esta assentado sobre o aspecto social e
neste aspecto o setor fruticultor emprega 5,6 milhdes de pessoas, ou seja, 27% da
ma&o de obra agricola. De acordo com o Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF), para
cada US$ 10 mil investidos na fruticultura tecnificada, sdo gerados, em média, trés
empregos diretos permanentes e dois indiretos. Sendo assim, a fruticultura possui
efeito multiplicador de renda e, portanto, com forca suficiente para dinamizar
economias locais estagnadas e com poucas alternativas de desenvolvimento
(Buainain & Batalha, 2007).

O Estado do Espirito Santo esta situado na regido Sudeste do Brasil,
atualmente o Estado possui 78 municipios. Sua populacéo estimada esta em torno
de 3.929.911 habitantes, possuindo uma éarea total de 46.096,925 kmz?, tendo uma
média de 76,25 km?2 por habitante (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
[IBGE], 2018). Em termos de extensdo a area € pequena, correspondente a 0,5%
do territorio nacional, possui uma diversificada climatologia em nivel regional, que,
de acordo com Lima et al. (2013), pode variar de “clima quente e seco” a “clima frio
e chuvoso”, esta ampla variagdo agroambiental é atribuida principalmente devido a
latitude, ao relevo e ao clima, possibilitando a producdo de uma grande diversidade
de frutas.

O estudo de levantamento floristico realizado no Estado do Espirito Santo
em cinco comunidades de restinga com fruteiras nativas, registrou a ocorréncia de
415 espécies de plantas, sendo as mais abundantes as Myrtaceae, Fabaceae e
Rubiaceae (Pereira & Gomes, 1993). Estes dados foram confirmados na pesquisa
feita por Lopes e Lobdo (2013) em uma comunidade de pescadores do estado do
Espirito Santo, em que foram registrados 83 etnoespécies, 79 espécies distribuidas
em 68 géneros e 36 familias. As familias com maior nUmero de espécies relatadas
foram Myrtaceae e Fabaceae, com nove espécies cada. A categoria de uso e a
parte da planta mais citadas pelos informantes foram medicinais e o caule,
respectivamente.

A familia das Mirtaceas pode ser encontrada em praticamente todas as

regides de clima tropical, sendo sua maior ocorréncia na Ameérica do Sul, sudoeste



da Asia e Austrdlia. A subfamilia Myrtoideae, apresenta frutos carnosos do tipo
baga, como mesocarpo suculento e inclui plantas de grande importancia econémica
como cravo-da-india, pimenta-da-Jamaica usada como temperos e os frutos do
género Psidium (goiaba) e Eugenia (araca-boi) (Reynertson, Yang, Jiang, Basile, &
Kennelly, 2008).

Diante deste contexto, é necessario aprofundar os conhecimentos sobre as
espécies nativas do Brasil por meio de levantamento floristico e fenolégico das
mesmas utilizando-se, a principio, do conhecimento etnobotanico, pois 0s usos e
praticas das sociedades tradicionais sdo fundamentais, elas sao depositarias de
parte consideravel do saber sobre a diversidade biolégica (Arruda & Diegues,
2001).

Para aprimorar este saber, € importante registrar a forma de usos que 0s
povos fazem dos recursos vegetais, pois isto contribui para entender a dinamica do
funcionamento do ecossistema e da biodiversidade de flora tropical, além de
subsidiar pesquisas sobre uso sustentavel dos recursos naturais. Em contrapartida,
0 conhecimento cientifico e tecnoldgico poderd aprimorar o uso de produtos na
agroindustria familiar com possibilidade de retorno econémico, preservagdo do
meio ambiente e fixacdo do homem no campo (Fonseca-Kruel & Peixoto, 2004;
Lima, 1996).

Segundo Sylvestre e Rosa (2002), pesquisas que envolvam levantamento
floristico da flora, objetivam identificar as espécies que ocorrem em determinadas
areas pelo estudo taxonébmico do material botanico coletado, que € preparado e
depositado em herbérios. Este tipo de trabalho é importante, pois, conhecendo-se
as espécies de um ecossistema pode-se prever melhores mecanismos para
conservar grupos e estabelecer propriedades e seus usos (Fraga, 2000). Outra
forma de conhecer a biodiversidade da flora é através da fenologia. A fenologia
consiste em observar os caracteres morfologicos de uma planta e as necessidades
fisiologicas para o desenvolvimento normal e, consequentemente, bom rendimento
da cultura (Camara, 2006).

Pesquisas floristica e de fenologia tém sido realizadas no Estado com
plantas nativas, porém poucos trabalhos envolvem a familia Myrtaceae, que possui
muitas espécies com potencial agronémico. Algumas espécies de plantas nativas
tém sido exploradas comercialmente em funcdo da demanda do mercado

consumidor por polpas, sucos e sorvetes. A maioria destas plantas é cultivada em



chacaras e quintais, e neste ambiente sdo processadas, congeladas e vendidas no
comércio local e nas feiras livres nos centros urbanos (Ferreira et al., 2005). Neste
contexto, as frutas se destacam devido ao seu uso na alimentagcdo, sendo
consumidas principalmente in natura como fonte de vitaminas, minerais e fibras.
Isto as torna um alimento importante, saudavel e essencial em qualquer dieta
alimentar (Lorenzi, Bacher, Lacerda, & Sartori, 2006).

Segundo Nass, Walter, Coradin, & Ciampi (2008), as espécies nativas
como palmeiras e outras frutiferas tém sido usadas na alimentacdo humana com
uma percentagem muito menor que as espécies exoticas. Lorenzi et al. (2006)
afirmam que as floras da Amazonia e do Cerrado séo celeiros de espécies de frutas,
sendo que algumas poucas ja foram coletadas e domesticadas, como o0s
maracujazeiros, cajueiros, jabuticabeiras, abacaxizeiros e goiabeiras e outras estao
em processo de domesticagao e cultivo, como a Cagaita (Eugenia dysenterica), o
Pequi (Caryocar brasiliense), o Camu-camu (Myrciaria dubia), a castanha-do-para
(Bertholletia excelsa), entre outras. No género Eugenia, entretanto, muitas espécies
nativas precisam ser coletadas e domesticadas, como, por exemplo, 0 aragazeiro.

O aragazeiro € uma fruteira nativa pouco estudada que pertence a familia
Myrtaceae, possui cerca de 100 géneros e 3.500 espécies de arvores e arbustos
ramificados com um dossel folhoso (Barroso et al., 1991; Marchiori & Sobral, 1997).
Suas folhas sdo simples, opostas, pecioladas, de formato eliptico a lanceolado,
acuminadas e de cor verde-escura. Apresenta inflorescéncias do tipo tirso (racimo
de cimeiras), com trés a dez flores hermafroditas, tetrdmeras com pétalas brancas,
sao polisttmones com o numero de estames variando de 75 a 100 estames.

O fruto do araca-boi € uma baga de aroma agradavel quando maduro, com
peso variavel entre 30 a 800 g, com peso médio de 200 g incluindo as sementes
gue sdo de tamanho varidavel, com 3 a 20 unidades por fruto. O epicarpo quando
maduro € amarelo-canario, aveludado. O mesocarpo é suculento, de sabor acido
raramente consumido in natura, mas muito utilizado na gastronomia para o preparo
de sucos, compotas, poupadas e geleias (Falcao et al., 1988).

A composicdo nutricional do pericarpo de aragé-boi possui, segundo
estudos realizados por Rogez et al. (2004), 4% de matéria seca, 11,9% de proteina,
cinzas 4%, acucares 49,2%, glicose 3,1%, frutose 33,9 %, sacarose 17,2%, e 39%
de fibra dietética total. Para o conteudo de minerais, em mg.100 g-1 de peso fresco,
Na 1,64 mg, K 27,84 mg, Ca 5,72 mg, Mg 2,52 mg, P 7,4 mg, Fe 0,155 mg e Zn



0,18 mg. Neste estudo, 82% da massa do fruto corresponde a polpa do fruto, com
alto teor de proteina (1,9%).

Devido a isto, o araca-boi € quase sempre associado a outras frutas no
preparo de geleias por ser uma fruta altamente nutritiva, riquissima em minerais e
vitaminas e em pectinas, porém pouco explorado isoladamente como geleia. A
geleia do araca-boi € muito saborosa e pode ser associada a diversos pratos na
culinaria, além de se enquadrar perfeitamente nos padrdes definidos para geleia
pela Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA), devem
ter aspecto gelatinoso, de consisténcia tal que, quando extraidas de seus
recipientes, sejam capazes de se manter no estado semissolido. A cor e o cheiro
devem ser proprios da fruta de origem. O sabor deve ser doce, semiacido, de
acordo com a fruta de origem (Brasil, 1978).

Para obter geleia dentro das normas exigidas, todo processo de producao
devera ser cuidadosamente observado, as frutas devem ser sadias, limpas, isentas
de contaminacdo. A Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos
(CNNPA) admite a adicdo de glicose ou acUcar invertido, no processo de producao
(Brasil, 1978). Ao selecionar o material para ser processado, deverdo ser
eliminados pedunculos e as cascas, mas admite-se que as geleias podem conter
fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada no preparo do produto.

Na producéo da geleia ndo pode ser usado nenhum tipo de corante e nem
aromatizante artificial. Entretanto, é aceito a adicdo de acidulantes e de pectina
para compensar qualquer deficiéncia no conteddo natural de pectina ou de acidez
da fruta. A pectina artesanal é obtida por extracdo aquosa da mistura de partes
apropriadas do suco vegetal, normalmente frutas citricas e maca. Comercialmente,
as pectinas estao disponiveis em p6 ou em forma de concentrados (Brasil, 1978).
Nesse contexto, o araca-boi contém acidez elevada e € rico em pectina, ndo sendo
necessario acrescentar nenhum produto artificial.

A extracdo de pectina é um processo continuamente estudado devido a
vasta gama de aplica¢gdes (Paiva, Lima, & Paixdo, 2009). Para tal extracdo trés
etapas basicas sdo necessérias: a extracdo do polissacarideo do material vegetal,
purificacdo do extrato liquido e isolamento da pectina. As metodologias adotadas
para essas etapas podem variar, sendo que as condicfes empregadas terdo efeitos
sobre a extracdo e também na estrutura quimica da pectina extraida (Emaga,
Ronkart, Robert, Wathelet, & Paquot, 2008; Qiu et al., 2010).



As pectinas atualmente comercializadas séo extraidas de frutas citricas ou
bagaco de maca por meio da utilizacao de acidos minerais diluidos a quente (acido
nitrico, sulfarico, fosforico e cloridrico) (Qiu et al., 2010). Contudo, existem paises
que ndo permitem a utilizacdo de acidos minerais, sendo estes substituidos por
acidos organicos (citrico, latico e tartarico), (Canteri, Scheer, Ginies, Renard,
Wosiachi, 2010), que sdo mais favoraveis sob ponto de vista ambiental e
econdmico e, degradam menos a pectina permitindo obter pectinas com melhores
propriedades gelificantes (Silva et al., 2008; Yapo, 2009).

De acordo com. Thibault (1980), conforme a origem botanica do produto
vegetal o teor de pectina pode variar, sendo quatro subprodutos de industrias
agricolas e alimentares ricos em substancias pécticas (teor superior a 15% em base
seca): bagaco de maca (familia Rosaceae), albedo citrico (familia Rutaceae), polpa
de beterraba (familia Amaranthaceae) e capitulos de girassol (familia Asteraceae).
Outra familia que também apresenta grande potencial em relacdo as substancias
pécticas, de acordo com Jackix (1988), € a familia das Myrtaceae, nela encontra-
se a goiaba, um fruto rico em pectina e acidez menos acentuada que do arac¢a-boi,
que também pertence & mesma familia. E importante ressaltar que estes grupos
vegetais estdo presentes na agricultura familiar sendo assim uma fonte natural de
pectina de facil acesso para a producado de doces artesanais a partir de frutas, pois
a pectina € um componente essencial para formar gel que necessita e meio acido
para que ocorra menor dissociacdo das carbonilas livres nhas moléculas de pectina,
reduzindo a forca de repulsdo entre as moléculas e permitindo a formacao de
ligacdes entre elas, ocorrendo a gelificacdo (Menezes, 2008).

Muitas frutas nativas podem ser processadas na forma de geleias que sao
obtidas pela concentracdo do suco extraido das frutas inteiras ou da polpa sendo
adicionadas quantidades adequadas de ac¢Ucar, pectina e acido para que ocorra a
formacéo do gel durante o processo de resfriamento do produto. A quantidade de
acucar define, segundo a legislacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a classificacdo das geleias em comum ou extra, sendo que a comum
utiliza a proporcéo de quarenta partes de suco das frutas frescas ou seu equivalente
para sessenta partes de agUcar, enquanto as do tipo extra sdo preparadas em uma
proporcao de cinquenta partes de suco das frutas frescas ou seu equivalente para

cinquenta partes de acucar (Brasil, 1978; Torrezan, 1998).

10



O araca-boi (Eugenia stipitata) € uma espécie rustica de facil adaptacao a
diversos tipos de solos, podendo ser encontrado em solos de baixa fertilidade, além
disso, adapta-se bem as variacdes climaticas do tropico Umido amazonico. A planta
apresenta frutificacdo precoce e consideravel volume de produgédo, atingindo até
cinco safras durante o ano. O fruto apresenta coloracdo amarela e epicarpo
aveludado, possui de 4 a 20 sementes oblongas com cerca de 0,5 cm de
comprimento; o endocarpo € suculento com sabor acido e aroma agradavel,
apresenta cor levemente esbranquicada quando comparado com o0 epicarpo
(Teixeira, Oliveira, & Ramos, 2013).

O pericarpo do fruto possui sabor caracteristico e aroma agradavel. Trata-
se de uma fruta nativa muito apreciada na Amazonia, sendo encontrada em quase
todos os estados do territrio nacional. Estudos realizados com o pericarpo do
aracéd-boi revelaram o seu potencial de aproveitamento agroindustrial, por
apresentar boas caracteristicas fisico-quimicas e atributos sensoriais de boa
aceitabilidade (Rogez et al., 2004).

Segundo Schwartz et al. (2010), ha uma crescente demanda por frutas com
novos aromas, sabores e texturas. Nesse contexto, a gastronomia brasileira tem
explorado cada vez mais 0s recursos naturais da biodiversidade da flora nacional,
tendo em vista que o Brasil é detentor de uma vasta biodiversidade de flora e
condi¢cdes edafoclimaticas, com grande potencial para fornecer recursos vegetais.
A producéo de licores, bebida alcéolica inserida nos manuais de harmonizacao de
pratos, € um exemplo da utilizacdo de vegetais na culinéria brasileira.

Segundo a Legislacdo Brasileira, as bebidas alcodlicas recebem
classificagdo em: fermentadas, destiladas, destilo-retificadas ou por misturas (Lima
& Melo Filho, 2011). O Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), define o licor como:

Bebida com graduacéo alcodlica de 15% a 54% (v/v), a 20°C, e um percentual de
acucar superior a 30 g/L, elaborado com &lcool etilico potavel de origem agricola,
ou destilado alcodlico simples de origem agricola, ou bebidas alcodlicas
adicionadas de extrato ou substancias de origem vegetal ou animal, substancias
aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos por lei (Brasil,
2009).

De forma geral, para Ribeiro (1979), o vocabulo licor tem significacdo
comum de bebida de elevado teor alcodlico de 15 a 54% em volume, a 20°C e com

proporcao de acucar superior a 30 g L-1.
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Os licores possuem principios aromaticos extraidos de raizes, cascas,
frutas e sementes de plantas. Esses principios fornecem aroma e sabor, sem que
haja fermentagao durante a elaborag&o do licor, quando adicionados em medidas
e por tempo adequados.

Uma das principais etapas do processo de producdo de licor é a
maceracdo. Segundo Oliveira et al. (2014), essa € uma operacao que consiste em
extrair de uma matriz compostos que séo considerados ativos, por meio da adi¢cao
de um solvente. Para a fabricacdo do licor, o solvente utilizado é o alcool etilico de
cereais e o principio ativo é a fruta, rica em compostos antioxidantes naturais, como
0s compostos fendlicos.

Este trabalho objetivou produzir licor de araca-boi usando o pericarpo da
fruta in natura e os subprodutos gerados do suco obtido na producdo de geleia
artesanal, bem como avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra da bebida
produzida por meio de analise sensorial e determinacédo das propriedades fisico-

quimicas da bebida elaborada.
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3. TRABALHOS

3.1 FENOLOGIA REPRODUTIVA DE ARACA-BOI (Eugenia stipitata) NO
PERIODO DE ENTRESSAFRA

RESUMO

O aracazeiro (Eugenia stipitata MC Vaugh), arvore frutifera originaria regiao
amazonica, pertence a familia Myrtaceae. Embora esteja disseminada por vérias
regides do Brasil, ainda é pouco estudada. Este estudo objetivou avaliar a fenologia
do Araca-boi. Com isso, espera-se fornecer subsidios a tomada de deciséo e aos
planos de manejo da cultura, e ainda despertar a atencdo para o potencial
agronomico desta fruta. O experimento foi conduzido na entressafra, no distrito de
Itapina, em Colatina, ES, no periodo de 16 de maio a 05 de setembro de 2018.
Realizou-se a contagem e marcacao de botbes florais, e 0 acompanhamento das
fenofases de 16 plantas de araca-boi com, aproximadamente, 20 anos de idade e
17 anos de vida produtiva. A avaliacéo deste experimento foi realizada por meio da
apuracdo de dados envolvendo as plantas e posteriormente processou-se a
analise de variancia e o teste de Tukey. A média observada da formacé&o do botao
floral até: a antese foi de 20+ 2,0 dias; a queda das pétalas, de 27+ 2,0 dias; o
primeiro fruto verde, de 31+ 1,9 dias; o fruto maduro, de 109+3,7dias. Com relacao
aos botdes florais, foi observada uma média de 31 botbes por planta, com médias

de sobrevivéncia das fases: antese 27+ 7,6; fruto verde 7+5,1 e fruto maduro 1+
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0,60. Ao longo do processo fenolégico, foi possivel concluir que o pomar possuia

alta heterogeneidade.

Palavras-chave: Myrtaceae; sobrevivéncia vegetal, comportamento fenolégico;

floracao.

ABSTRACT

The “araza” or “araza-boi” (Eugenia stipitata MC Vaugh), a native fruit tree of the
amazonian region, belongs to the family Myrtaceae. Although it is spread by several
regions of Brazil, still poorly studied. This work aimed to evaluate the phenology of
“Araca-boi”. With this, it is expected to provide subsidies to decision-making and
crop management plans, and even to raise the attention to the agronomic potential
of this fruit. The experiment was conducted during the off-season, in an orchard
located in the district of Itapina, in Colatina, State of Espirito Santo, from May 16 to
September 05 of 2018. Flower buds were counted and marked, and phenophases
were monitored for a total of 16 araca-boi plants with, approximately, 20 years of
age and 17 years of productive life. The average flower bud formation up to: the
anthesis was 20 + 2.0 days; the petal fall, 27 £ 2.0 days; the first green fruit, 31 +
1.9 days; the mature fruit, 109 + 3.7 days. Regarding floral buds, an average of 31
buds per plant were observed, which presented as means of survival of the phases:
anthesis 27 + 7.6; green fruit 7 + 5.1; and mature fruit 1+ 0.6. Throughout the
phenological process, it was possible to conclude that the orchard was highly

heterogeneous.

Keywords: Myrtaceae; plant survival; phenological behavior; flowering.
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INTRODUCAO

Diante da riqueza da flora brasileira, a exploracdo dos diversos biomas é
cada vez maior, sendo assim, qualquer atividade que o homem exerca no ambiente
provoca um impacto, que pode ser positivo ou negativo. Infelizmente, a maioria dos
impactos traz danos irreparaveis ao meio ambiente. Em um cenério de crescente
degradacdo, se faz necessario buscar acdes para preservar e valorizar a riqueza
dos biomas utilizando-os de forma sustentavel com retornos econémicos para o
agricultor, diversidade na oferta alimentar para a populacéo, sustentabilidade social
fixando o homem no campo e possibilitando a sobrevivéncia de espécies
ameacadas (Brasil, 2002).

A facilidade de dispersdo de muitas frutiferas tropicais permite que elas
sejam encontradas em diferentes regides no territério brasileiro. De acordo com a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2018), o Brasil se
destaca no cenario mundial na producdo de frutas, atingindo 45 milhGes de
toneladas e este volume mantém o pais como terceiro maior produtor de frutas do
mundo, perdendo apenas para a China, que é a maior produtora, e para a india que
ocupa o segundo lugar.

O Estado do Espirito Santo esta situado na regido Sudeste do Brasil,
atualmente o Estado possui 78 municipios. Segundo dados do IBGE sua populagéo
estimada estd em torno de 3.972.388 habitantes. Possui uma area total de
46.096,925 kmz2, sendo uma média de 86,17 habitantes por km2 (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica [IBGE], 2018). Em termos de extensao a area € pequena,
correspondente a 0,5% do territério nacional, possui uma diversificada climatologia
em nivel regional, que, de acordo com Lima et al. (2013), pode variar de ‘clima
guente e seco’ a ‘clima frio e chuvoso’, esta ampla variacdo agroambiental atribuida
principalmente devido a latitude, ao relevo e ao clima, possibilita a producéo de
uma grande diversidade de frutas.

Entre as frutiferas cultivadas no solo capixaba, o maméao, a banana, o coco,
0 maracuja, o abacaxi, a manga, a laranja e a tangerina apresentam maior
expressao econdmica e social. Observou-se que a fruticultura como atividade
agricola estava presente em todas as regides do estado e contribuiu

significativamente para economia do estado (Galeano & Ferréo, 2017).
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O aracazeiro € uma frutifera pouco conhecida no estado do Espirito Santo.
E originaria da Amazénia Peruana e da regido ocidental da Amazonia brasileira
(Falcdo, Galvao, Clement, Ferreira, & Sampaio, 2000), pouco estudada, pertence a
familia Myrtaceae, que possui cerca de 100 géneros e 3.500 espécies (Barroso et
al., 1991; Marchiori & Sobral, 1997).

A planta é um arbusto ramificado com um dossel folhoso. Suas folhas sao
simples, opostas, pecioladas, de formato eliptico a lanceolado, acuminadas e de
cor verde-escura (Figural). Apresenta inflorescéncias do tipo tirso (racimo de
cimeiras), com trés a dez flores hermafroditas, tetrameras com pétalas brancas,
sao polisttmones com o numero de estames variando de 75 a 100 estames (Figura
2). O fruto (Figura 3) é uma baga de aroma agradavel quando maduro, com peso
variavel entre 30 a 800 g, incluindo as sementes que sao de tamanho variavel, com
3 a 20 unidades por fruto. O epicarpo quando maduro € amarelo, aveludado e com
aroma agradavel. O mesocarpo € suculento, de sabor acido e raramente consumido
in natura, sendo utilizado na culinaria para o preparo de sucos, compotas,

poupadas e geleias (Falcé&o et al., 2000).
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(b)

Figura 1 - Visao geral do porte da arvore de araca-boi cultivado no municipio de
Colatina (ES). Porte arbusto (a) e filotaxia oposta (b).
Fonte: Da autora (2018).

Figura 2 - Inflorescéncia do araca-boi - flores polistémones.
Fonte: Da autora (2018).
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Figura 3 - Frutos do araca-boi em diversos estagios de maturacdo. Fruto verde
(A);fruto de vez (B) e fruto maduro (C). Polpa do fruto maduro com sementes (D) e
fruto inteiro (E).

Fonte: Da autora (2018).

A necessidade de estudar e divulgar essa cultura € cada vez maior. Tendo
em vista a geragdo de conhecimento cientifico e tecnologico, é possivel indicar a
melhor forma de utilizacdo de seus produtos na agroindustria familiar, permitindo
retorno econdmico, preservando o meio ambiente e mantendo o agricultor no
campo (Fonseca-Kruel & Peixoto, 2004; Lima, 1996).

Para aprender sobre a biodiversidade da flora, é utilizado o estudo da
fenologia. Consiste em observar as caracteristicas morfologicas da planta e as
necessidades fisioldégicas para o desenvolvimento normal e, consequentemente,
bom rendimento da cultura (Camara, 2006).

O objetivo deste estudo foi descrever a fenologia do aracazeiro, estimar o
vingamento do fruto, visando a obtencdo de dados para minimizar os impactos
negativos na reducdo da producdo no periodo da entressafra da frutifera no

municipio de Colatina-ES.

18



MATERIAL E METODOS

O municipio de Colatina possui uma area de 1789 kmz e situa-se na regiao
noroeste do Estado do Espirito Santo (Figura 4). O estudo foi realizado no periodo
16 de maio a 05 de setembro de 2018, no municipio de Colatina, ES, Brasil. O
experimento foi conduzido no plantio comercial do Campus Itapina localizado na
regido Noroeste do estado do Espirito Santo, latitude: 19° 29’ 16” Sul e longitude:
40° 51’ 60” Oeste e altitude média de 71 m. O solo da area de plantio € argissolo
vermelho amarelo. O clima da regido € tropical Aw, segundo a classificacdo de
Koppen e é caracterizado por temperaturas elevadas e chuvas irregulares (Peel,
Finlayson, & Mcmahon, 2007).

Neste periodo a média de radiacdo solar, precipitacdo, temperatura e
velocidade de rajada do vento foi, respectivamente: 146,25W/mz; 12,64Mj/madia;
0,41mm:; 22,39°C; 80,7% e 3,97m/s. Os dados meteoroldgicos foram obtidos por
meio da estacdo climatologica automética do Instituto Federal do Espirito Santo
- campus ltapina, Colatina, ES.
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Figura 4 - Limites regionais e ocupacédo do solo de Colatina, Espirito Santo.
Fonte: Instituto Jones dos Santos Neves [IJSN], 2020.

A populacdo do pomar é composta por 71 plantas de araca-boi com 20
anos de idade e 17 de vida produtiva, plantadas através de mudas com
espacamento de 4x4 m, totalizando 1136 m?2 de é&rea cultivada. O pomar fica
localizado em uma area de facil acesso a méo de obra e escoamento da producéo,
porém o aracazeiro fica isolado de outras culturas no seu local de plantio e sujeito
a acao dos ventos. As plantas ndo foram irrigadas e receberam trés adubacdes ao
longo do ano, sendo a primeira em janeiro, a segunda em junho e a Ultima em
dezembro. Para estas adubacdes foi usado 250 g por planta do fertilizante NPK 25-

05-20 (nitrogénio-fosforo-potassio).
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O processo de amostragem foi sistematico conforme metodologia
estatistica usual, totalizando 16 plantas para compor a amostra (Oliveira et al.,
2014). Para organizacao da observacao das fenofases, cada planta foi dividida em
guadrantes. Em cada quadrante foi sorteado aleatoriamente um ramo para marcar
os botbes. Foi avaliada a fenologia nas seguintes fenofases: fase 0 - periodo entre
o aparecimento botéo floral e abertura da flor (antese); fase 1 - periodo da abertura
da flor até a queda das pétalas; fase 2 - periodo entre a queda das pétalas da flor
e o desenvolvimento do ovario para formacao dos frutos verdes; fase 3 - periodo
da pré-maturacao do fruto verde; e fase 4 - periodo do amadurecimento dos frutos.

O vingamento dos frutos foi determinado pela contagem do numero de
botdes florais e a percentagem de sobrevivéncia dos frutos nos ramos localizados
da parte mediana da copa, previamente marcados nos quadrantes. Foram
considerados como frutos verdes os frutos que apresentaram até 10% de coloracao
verde e frutos maduros quando atingiram a colorac&o 100 % de coloracédo amarela.

No que tange a analise estatistica, realizou-se um estudo exploratorio da
fenologia, em que se buscou compreender a importancia de cada fase fenologica
do ciclo produtivo do aragé-boi. Essa andlise consiste nas estatisticas de medida
de tendéncia central e na medida de dispersao dos dados, bem como exposi¢cées
gréficas e tabelas (Oliveira et al., 2014).

Aplicou-se também a técnica da estatistica multivariada, denominada de
Anadlise de Componentes Principais - ACP ou PCA (do inglés Principal Component
Analysis) com o objetivo de reduzir, otimamente, a dimensdo dos dados,
consistindo de 33 caracteristicas originais tomadas ao acaso, tendo em vista a
presenca de redundancia entre as variaveis explicativas. A ideia central desse
método consiste em avaliar a estrutura da matriz de variancia-covariancia com a
finalidade béasica de se eliminar redundancia de variaveis e selecionar formas mais
representativas de dados, sem perda de generalidades, a partir de combinacdes
lineares das variaveis originais (Ferreira, 2008).

Inicialmente, fez-se um estudo das correlacdes entres as variaveis, por
meio do teste Bartlett, eliminando-se aquelas que ndo apresentaram significancia
em nivel de 5%. As varidveis remanescentes foram utilizadas no procedimento da
técnica de Andlise de Componentes Principais. Toda andlise estatistica deste

estudo foi realizada no Programa R (R Core Team, 2018). Em especial, a andlise
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de componentes principais foi executada no pacote FactoMineR (L&, Josse, &
Husson, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliou-se a estrutura de correlacdo entre as variaveis de interesse
incluindo os dados climaticos como: radiacdo solar, precipitacdo, temperatura e
velocidade de rajada do vento, nas quatro fases fenoldgicas, por meio de teste de
correlacdo de Bartlett. Esse teste identificou quais variaveis apresentaram
correlagcdes significativas em nivel de 5% de probabilidade. Constatou-se que as
caracteristicas fenologicas sdo altamente correlacionadas entre si, porém, entre as
variaveis climaticas e fenoldgicas tais correlacdes nao foram significativas em nivel
de 5%, exceto a variavel temperatura que, na fase de amadurecimento do fruto
(fase 4), mostrou forte influéncia no processo fenolégico e, portanto, correlagéo

significativa (Figura 5).
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Figura 5 - Matriz de correlacdo das variaveis originais com os dados climaticos

como: radiacao solar, precipitacdo, temperatura e velocidade de rajada do vento,
nas quatro fases fenoldgicas.
Fonte: Da autora (2018).

A segquir, aplicou-se a técnica de analise de componentes principais nas
variaveis selecionadas, que apresentaram altas correlacdes. A andlise dos
componentes principais procura transformar um conjunto original de variaveis em
outro conjunto, denominadas componentes principais. O objetivo € encontrar a
melhor forma de aglutinar toda a informacdo contida em varias variaveis em um
conjunto relativamente menor, perdendo o minimo possivel de informacéo. A ACP
tem como meta abordar aspectos como a geracdo, selecao e interpretacéo de
componentes principais analisados. E possivel ainda investigar as variaveis de
maior influéncia na formacéo de cada componente (Vicini, 2005).

Diante do exposto, o experimento permitiu classificar trés variaveis latentes
(Componentes Principais) que explicam juntamente em torno de 92% de toda a
variabilidade dos dados (Figura6 e 7).
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Figura 6 - indices de correlacdes das varidveis originais com seus respectivos
componentes principais representados pelas colunas. Dim1 - primeiro componente
principal fase fenoldgica que abrange numero de botdes florais, vingamento de
flores e vingamento de frutos; Dim2 - ciclo fenolégico (em dia); Dim3 - temperatura;
Dim4 - rajada de vento.
Fonte: Da autora (2018).

O primeiro componente foi classificado como fases fenoldgicas (FF); o
segundo componente foi denominado de ciclo fenoldgico (CF) que correspondeu
ao tempo em dias para ocorréncia do evento; e o terceiro componente foi a
temperatura (T4) altamente correlacionado na fase 4 que é a de frutos maduros.
De acordo com a Figura.7, é possivel saber quais caracteristicas classificaram cada

particular componente principal selecionado (ou cada variavel latente).
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Figura 7 - Screep plot mostrando a contribuicdo dos trés componentes principais
de maior relevancia: fase fenolégica, ciclo fenologico e temperatura.
Fonte: Da autora (2018).

A partir da definicdo dos trés ACP definidos, ajustou-se um modelo de
regressao multipla para predizer o nimero de frutos verdes vingados (NFV) em
funcéo dessas trés variaveis teoricas ou ACP. A equacdo matematica do modelo é
dada por:

NFV =7,44—-1,74.FF + 1,62.CF + 3,48.T4 ()
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O modelo de regressao apresentou um ajuste razoavel, com R? = 73,2%,
indicando que é possivel explicar a produgdo média de fruto/arvore, ficando
evidente que as caracteristicas fenoldgicas agem de forma diferenciada, e, esta
interage de forma complexa com o ciclo fenologico e o fator temperatura, que nesse
caso foi impactante apenas no periodo de amadurecimento do fruto (fase 4). De
fato, devido & complexidade do fenbmeno e o grande numero de variaveis
consideradas, a metodologia multivariada, mais precisamente a técnica de andlise
de componentes principais, foi determinante e facilitou a inferéncia desta pesquisa.

Falcdo et al. (2000) verificaram que o numero de safras do araca-boi na
Amazonia ocorre trés vezes ao ano, o que distingue do observado no pomar do
presente ano de estudo, que apresentou uma safra no periodo de marcgo a abril do
ano de 2018, sendo que em maio de 2018 a fevereiro de 2019 produziu frutos
esporadicos. Observando a Tabela 2, estima-se que ciclo fenolégico se finaliza, em
média, no maximo aos 109 dias. Ja& a antese ocorre em média 20 dias apés a
formagéao do botéo floral, com abertura de 88% das flores (Figura 6). Outro aspecto
de fundamental importancia € a formacéo do fruto verde que foi estimado em 31
dias em média, apds o aparecimento dos botdes florais (Tabela 1), onde observa-
se a identificacdo da planta e seus respectivos dados de quantidade de botdes
marcados e os dias de em que foram observados os primeiros eventos nas fases
de antese, queda de pétala e fruto verde, e o Ultimo dia de coleta de frutos maduros.
Além disso, foi demonstrada a quantidade final obtida em cada uma das etapas,

dados de soma e média do grupo experimental também s&o apresentados.

Tabela 1 - Fenologia das fases reprodutivas de Eugenia stipitata, observada
diariamente e representada por planta em periodo de maio a setembro de 2018, no
pomar do Ifes Campus Itapina

Fenofase: de botao floral a fruto maduro

ID NBM NDA NFA NDQP NFSP NDFV QFV NDFM QFM

1. 59 19 58 31 22 35 11 85 0
2. 13 15 11 21 7 28 6 110 1
3. 46 20 46 25 40 29 19 86 0
4, 8 23 7 24 3 27 2 113 1
5. 36 19 23 28 8 33 1 94 0
6. 36 17 27 25 24 30 13 99 1
7. 31 27 30 33 11 39 6 98 0
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8. 38 22 37 25 8 29 5 98 0
9. 48 21 31 26 24 30 15 99 2
10. 8 18 7 26 5 30 2 99 0
11. 27 16 26 23 21 29 19 87 0
12. 40 26 40 34 23 39 5 99 3
13. 2 30 2 35 2 37 2 99 2
14. 26 19 23 27 21 30 11 99 4
15. 27 19 25 24 13 28 2 99 2
16. 44 19 44 23 24 30 0 91 0
Meédia 31 20 27 27 16 31 7 109 1

Identificacdo da planta (ID); NUumero de Botdes Marcados (NBM); Numero de Dias para
antese (NDA); Numero de Flores na Antese (NFA); Numero de dias para Queda de Pétalas
(NDQP); Numero de Flores Sem Pétalas (NFSP); Numero de dias para aparecimento do
primeiro fruto verde (NDFV); Quantidade de Frutos Verdes (QFV); Numero de Dias para
ocorréncia de Frutos Maduros (NFM); Quantidade de Frutos Maduros colhidos (QFM).
Fonte: Da autora (2018).

Segundo Ferreira e Ribeiro (2006), a taxa de autopolinizacdo natural é
reduzida, sugerindo que a espécie € aldgama e 0s polinizadores sdo as abelhas e
o tempo entre a floracdo e a maturacdo dos frutos € de aproximadamente 34 dias.
Considerando que o periodo da antese até a maturacao do fruto foi de cerca de 90
dias, este dado diverge dos estudos realizados por Falcéo et al. (1988) em Manaus,
na Amazoénia, que observaram que o periodo entre a fecundagdo e a maturacao
dos frutos foi de 54 dias, porém, esse resultado mais se aproxima do estudo
realizado por Galvis, Jesus, e Hernandez (1993), que foi cerca de 70 dias. Esta
variacdo de 54 a 90 dias pode ser atribuida as condi¢cfes nutricionais das plantas,
a localizacdo geogréfica e a variacdo climatica no periodo de realizacdo da
observacado, sendo assim, ha a necessidade de mais estudos para confirmacao
destes dados.

O vingamento dos botdes florais, observados no periodo da seca, até a
producdo de frutos maduros (fase 4), revelou um alto indice de aborto, com
sobrevivéncia de 3,2% dos botdes avaliados, conforme a Tabela 2.

Esse indice de vingamento se aproxima do resultado obtido no estudo de
Falcdo et al. (2000) com plantas juvenis de araga-boi que cresceram em solo
degradado, o vingamento anual observado variou de 3,5 a 12,5%. Estudos
realizados pelos mesmos autores em 1988, com plantas juvenis adubadas

mostraram um vingamento de 25% dos frutos.
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Tabela 2 - Fases fenoldgicas reprodutivas do aracazeiro, de brotamento até a
maturagdo, no pomar do Ifes Campus Itapina, 2018

Fase fenoldgica Média EP LI LS
Fase 1 (antese) 20 2,01 18,43 22,44
Fase 2 (queda
pétala) 27 2,02 24,76 28,81
Fase 3 (fruto verde) 31 1,90 29,49 33,30
Fase 4 (fruto maduro) 109 3,72 105,61 113,05

Média em dia; EP: erro padrdo da média; LI e LS: limites de confianca inferiores e
superiores, respectivamente. Estimativas em média com 95% de confianca.
Fonte: Da autora (2018).

Como pode ser observado (Figura 8), ha uma razoavel uniformidade das
plantas nas fases 1 e 2 do processo fenolégico, enquanto que a partir da fase 3
(frutos verdes) nota-se uma grande variacao entre as plantas 1, 5, 7, 8, 12,15 e 16.
Possivelmente isso se deve ao fato de o aracazeiro ser uma frutifera exigente
guanto ao manejo na fase de desenvolvimento e maturacdo de frutos, apesar de
rustica em termos de adaptacéo e, portanto, condi¢cdes climaticas como as rajadas
de ventos e variacdo de temperatura favoreceram a queda dos frutos. Além dos
fatores abioticos citados, outros fatores bidticos podem estar relacionados como os
agentes polinizadores, dispersores e herbivoros podem afetar tais fases nesta
cultura (Calle et al., 2010).
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Figura 8 - Comportamento fenoldgico de 16 plantas de araca-boi, considerando o

ciclo a partir do bot&o floral até formacéo do fruto verde, Colatina, IFES, 2018. Fonte:
Da autora (2018).
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O conhecimento da fenologia desta espécie é importante para estabelecer
como ela se relaciona com as condigcfes ambientais, como a temperatura, as
rajadas de vento e precipitacdo. Saber o ciclo de desenvolvimento da planta
contribui para se estabelecer parametros técnicos como épocas ideais para poda,
distribuicdo de fertilizantes, espacamentos, necessidade de quebra vento e uso de
irrigacdo na cultura, sendo assim, hd uma clara necessidade de uniformizacdo da
cultura, pois, h4 uma perda significativa no processo de producéo, que pode estar

associado a fatores biéticos e abidticos.
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RESUMO E CONCLUSOES

O estudo fenolégico mostrou que o araca-boi é uma frutifera com ciclo
fenologico bastante heterogéneo nas condi¢des climaticas da regido no periodo
estudado. Ha necessidade de uma selecdo genética de matrizes com bom
desempenho com a finalidade de potencializar a producdo viabilizando
economicamente a cultura.

Foi possivel mensurar que o uso da ferramenta de analise multivariada se
mostrou eficiente para o estudo de fenologia em aracazeiro, simplificando os

resultados analiticos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Arruda, R.S.V., Diegues, A. C. (2001) Saberes tradicionais e biodiversidade no
Brasil. Brasilia: Ministério do Meio Ambiente, 176p.

Barroso, G.M., Peixoto, A.L., Costa, C.G., Ichaso, C.L.F., Guimaraes, E.F., Lima,
H.C. (1991) Sistemética de Angiospermas do Brasil. Vicosa: Ed. UFV, 2v.

Brasil (2002) Decreto n° 4.338, de 22 de agosto de 2002. Institui principios e
diretrizes para a implementagéo da politica nacional da biodiversidade. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, secdo 1:2.

Calle, Z., Schlumpberger, B.O., Piedrahita, L., Leftin, A., Hammer, S.A., Tye, A,
Borchert, R. (2010) Seasonal variation in daily insolation induces synchronous
bud break and flowering in the tropics. Trees, 24 (5):865-877.

Camara, G.M. de S. (2006) Fenologia é ferramenta auxiliar de técnica de producao.
Visdo Agricola, 3 (5):63-66.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (2018) Ciéncia que transforma,
resultados e impactos positivos da pesquisa agropecuaria na economia, no
meio ambiente e na mesa do brasileiro. Brasilia, 2018:
https://www.embrapa.br/grandes-contribuicoes-para-a-agricultura-brasileira
em 12/05/2018 pagina mantida pela EMBRAPA.

Falcdo, M. de A., Flores, W.B.C., Ferreira, S.A.N., Clement, C.R., Barros, M.J.B.,
Brito, J.M.C. de, Santos, T.C.T. dos (1988) Aspectos fenoldgicos e ecoldgicos
do "Araca-Boi" (Eugenia stipitata MCVAUGH) na Amazoénia Central. |. Plantas
juvenis. Acta Amazobnica, 18 (3-4):27-38.

29


https://www.embrapa.br/grandes-contribuicoes-para-a-agricultura-brasileira%20em%2012/05/2018
https://www.embrapa.br/grandes-contribuicoes-para-a-agricultura-brasileira%20em%2012/05/2018

Falcdo, M. de A., Galvdo, R.D.M.S., Clement, C.R., Ferreira, S.A.D.N., Sampaio,
S.D.G. (2000) Fenologia e produtividade do araca-boi (Eugenia stipitata,
Myrtaceae) na Amazonia central. Acta Amazoénica, 30 (1):9-21.

Ferreira, D.F. (2008) Estatistica multivariada. Lavras: Ed. UFLA, 662p.

Ferreira, M.G.R., Ribeiro, G.D. (2006) Colecao de fruteiras tropicais da Embrapa
Rondénia. Rondbnia: Embrapa Rondbnia, 13p.

Fonseca-Kruel, V.S. da, Peixoto, A.L. (2004) Etnobotanica na Reserva Extrativista
Marinha de Arraial do Cabo, RJ, Brasil. Acta Botanica Brasilica, 18 (1):177-190.

Galeano, E.A.V., Ferrdo, L.M.V. (2017) Producdo agricola dos municipios
capixabas 2015/2016. Vitéria: Incaper, 103p.

Galvis, V., Jesus, A., Hernandez, M.S. (1993) Andlisis del crecimiento del fruto y
determinacién del momento de cosecha del Araza [Eugenia stipitata]. Colombia
Amazonica, 6 (2):107-121.

Industria Brasileira de Arvores (2016) Relatério Anual da IBA. S&o Paulo: IBA, 96p.

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2018) Panorama do Espirito Santo:
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/es/panorama em 13/02/2018 pagina mantida
pelo IBGE.

Instituto Jones dos Santos Neves (2012) Limites administrativos - Colatina, 1 Mapa.
Escala 1:600.000, Vitéria, ES, Brasil: http://www.ijsn.es.gov.br/mapas/ em
25/01/2019 péagina mantida pelo IJSN.

L&, S., Josse, J., Husson, F. (2008) FactoMineR: an R package for multivariate
analysis. Journal of Statistical Software, 25 (1):1-18.

Lima, A.C. de, Delpupo, A. de M., Silva, B.F.P., Sagramento, B.F., Madureira, C.C.,
Alvarenga, H.M., Ramos, H.E. dos A., Silva, J.G.F. da, Scarpatti, M.P., Almeida,
P.V.D. (2013) A energia solar no Espirito Santo: tecnologias, aplicacbes e
oportunidades. Vitoria: ASPE, 120p.

Lima, R.X. (1996) Estudos etnobotanicos em comunidades continentais da area de
protecdo ambiental de Guaraquecaba - Parana - Brasil. Tese (Mestrado em
Egenharia Florestal) - Parana - PR, Universidade Federal do Parana - UFPR,
123p.

Marchiori, J.N.C., Sobral, M. (1997) Dendrologia das Angiospermas: Myrtales.
Santa Maria: Ed. UFSM, 304p.

Oliveira, M.S. de, Berzoti, E., Boas, F.L.V., Nogueira, D.A., Nicolau, L.A., Oliveira,
H.S.S. de (2014). Introducéo a estatistica. 2. ed. Lavras: Ed. UFLA, 460p.

Peel, M.C., Finlayson, B.L., Mcmahon, T.A. (2007) Updated world map of the
Kdppen-Geiger climate classification. Hydrology Earth and System Sciences,
11 (5):1633-1644.

30


https://cidades.ibge.gov.br/brasil/es/panorama%20em%2013/02/2018

R Core Team (2018) R: a language and environment for statistical computing.
Vienna: R Foundation for Statistical Computing.

Servico Florestal Brasileiro (2010) Florestas do Brasil em resumo - 2010: dados de
2005-2010. Brasilia: SFB, 152p.

Thibault, J.F. (1980) Les substances pectiques. In: Costes, C., Monties, B. (eds.)
Les polymeres végétaux: polymeres pariétaux et alimentaires non azotés. Paris:
Gaulthier-Vilars, p. 232-254.

Vicini, L. (2005) Analise multivariada da teoria a pratica. Monografia
(Especializacdo em Estatistica e Modelagem Quantitativa) - Rio Grande do
Sul, Universidade Federal de Santa Maria, UFSM, 215p.

31



3.2 INFLUENCIA DA POSICAO DO FRUTO NO ARACAZEIRO SOBRE
PARAMETROS BIOMETRICOS E FiSICO-QUIMICOS DOS FRUTOS E
ACEITABILIDADE DE GELEIAS

RESUMO

O araca-boi é uma frutifera originaria da Amazoénia ocidental, sendo pouco
explorada no Brasil, no entanto, a fruta possui alto potencial comercial e uma ampla
utilizacdo na agroindudstria e na producao artesanal. O objetivo deste estudo foi
avaliar as carateristicas biométricas e fisico-quimicas dos frutos de araca-boi,
assim como a aceitabilidade de geleias elaboradas a partir de frutos coletados em
diferentes alturas no aracgazeiro. Os frutos foram colhidos manualmente em um
pomar localizado no municipio de Colatina-ES, no qual foi realizada a colheita na
regiao superior e inferior de dezoito plantas de aragazeiro, em seguida, os frutos
foram destinados para o Laboratério de Producédo Vegetal do Instituto Federal do
Espirito Santo - IFES campus Itapina. Foi determinado o diametro, peso, nUmero
de sementes e o rendimento de polpa dos frutos, assim como avaliacdes fisico-
guimicas, tais como: pH, solidos solaveis (°Brix), acidez titulavel total e extrato seco.
As geleias foram preparadas com a formulacdo de 50:50 (acucar cristal: suco da
fruta), sendo acrescentado 20% do peso do suco em agua. As avaliagbes de
aceitabilidade foram realizadas vinte e quatro horas apés a fabricacdo das geleias,
participando da pesquisa 92 voluntarios nado treinados. Como resultado verificou-
se que a regido de coleta dos frutos de araga-boi ndo influencia nas caracteristicas

biométricas e fisico-quimicas dos frutos, assim como a aceitabilidade das geleias.
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De modo geral, as geleias de araca-boi apresentaram boa aceitabilidade pelos
consumidores, demonstrando o potencial da utilizacdo dessa fruta na elaboracao

de produtos com maior valor agregado.

Palavras-chave: Eugenia stipitata, fruta tropical, aceitacao.

ABSTRACT

The araza is a fruit originating in the western Amazon, being little explored in Brazil,
however, the fruit has high commercial potential and is widely used in agro-industry
and artisanal production. The aim of this study was to evaluate the biometric and
physical-chemical characteristics of the fruits, as well as the acceptability of jams
made from fruits collected at different heights in the araza tree. The fruits were
harvested manually in an orchard located in the municipality of Colatina-ES, in which
the harvest was carried out in the upper and lower regions of eighteen araza plants.
Then, the fruits were sent to the Plant Production Laboratory of the Federal Institute
of Espirito Santo - IFES, campus Itapina. Were determined: diameter, weight,
number of seeds, fruit pulp yield and physico-chemical evaluations, such as: pH,
soluble solids (°Brix), total titratable acidity and dry extract. The jellies were prepared
with a 50:50 formulation (crystal sugar: fruit juice), with 20% of the weight of the
juice added in water. Acceptability assessments were carried out twenty-four hours
after the production of the jellies, and 92 untrained volunteers participated in the
research. As a result, it was found that the region of collection of the araza fruits
does not influence the biometric and physicochemical characteristics of the fruits,
as well as the acceptability of the jellies. In general, araza jams showed good
acceptance by consumers, demonstrating the potential of using this fruit in the

production of products with greater added value.

Keywords: Eugenia stipitata, Tropical fruit, Acceptance.
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INTRODUCAO

O araca-boi (Eugenia stipitata) pertence a familia Myrtaceae e tem origem
na Amazonia Ocidental, sendo cultivado em pequena escala no Peru, Bolivia,
Equador e Colombia (Ferreira & Ribeiro, 2006; Sacramento, Barretto, e Faria,
2008). No Brasil, é encontrado na regido Amazonica, Mato Grosso e Bahia, mas é
pouco explorado comercialmente (Viana, Fonseca, Siveira, Reis, & Sacramento,
2010). No Espirito Santo, foi introduzido no municipio de Colatina, no Ifes campus
Itapina, em 2001. Atualmente, 0 aracazeiro encontra-se em pequenas areas de
plantio, principalmente do municipio de Colatina, e seu entorno, podendo constituir-
se em uma opc¢ao para a fruticultura do estado, devido ao seu potencial para a
agroindustria da regiéo.

A producédo do fruto do aracazeiro estd concentrada principalmente na
Amazénia Ocidental, onde o clima quente e umido devido & evaporacdo e as
temperaturas elevadas, com médias entre 24,5 °C e 32 °C, associados a indices
de pluviosidade, e umidade relativa de aproximadamente 90 %, favorecem o
desenvolvimento da cultura. O fruto quando maduro, geralmente é consumido in
natura devido a sua alta perecibilidade, pois apresenta alto teor de umidade e o seu
pericarpo € muito sensivel. Sendo assim, é inviavel o transporte para longas
distancias por se tratar de um fruto delicado, por ser ndo-climatérico, ndo pode ser
coletado ainda verde (Soares, 2009; Vanin, 2015).

A planta € um arbusto que alcanca até trés metros de altura, sendo bastante
ramificada e folhosa, com folhas elipticas e verde-escuras. O florescimento e
frutificac@o ocorre o0 ano todo e a colheita concentra-se em quatro ou cinco safras
(Sacramento et al., 2008).

O fruto € uma baga globosa de aroma agradavel quando maduro,
apresentando peso variavel entre 30 e 800 g, incluindo as sementes que variam em
tamanho e quantidade. O pericarpo é amarelo-canério, aveludado e fino. Além
disso, o fruto possui alta qualidade nutricional contendo teores consideraveis de
vitaminas A, B e C, sendo uma fruta funcional por apresentar efeito positivo na

fisiologia e metabolismo da saude humana (Neri-Numa et al., 2013). A polpa é
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suculenta e raramente consumida in natura devido a sua elevada acidez, sendo
utiizada na culinaria para o preparo de sucos, compotas, cremes, vitaminas,
sorvetes e doces (Falcao et al., 2000; Franzon, Campos, Proenca, & Sousa-Silva,
2009).

O beneficiamento do fruto de araca-boi podera gerar maior valor agregado
com a elaboracdo de geleias, compotas, doces e outros produtos alimenticios, ao
mesmo tempo torna-se uma alternativa economicamente viavel por possibilitar a
renda aos produtores, além de contribuir para divulgacéo da cultura do aragazeiro
em nivel nacional e mundial (Damiani, Silva, Asquieri, Lage, & Vilas Boas, 2012).

Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar as carateristicas
biométricas e fisico-quimicas dos frutos de araca-boi, assim como a aceitabilidade
de geleias elaboradas a partir de frutos coletados em diferentes alturas no

aragazeiro, buscando determinar o produto com maior aceitagéo sensorial.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de aracga-boi foram colhidos manualmente em um pomar
localizado no municipio de Colatina-ES, constituido por 71 plantas com idade entre
17 e 20 anos. O manejo de adubacdo do pomar foi realizado de acordo com os
resultados da analise de solo, perfazendo trés adubacfes anuais com superfosfato
simples, cloreto de potassio e ureia nas dosagens de 80, 100 e 120 gramas por
planta, respectivamente.

A coleta de frutos maduros foi realizada em dezoito plantas de aracazeiro
por meio de amostragem sistematica, na qual o fator de amostragem foi dado por
71/18 = 3,9, ou seja, a partir da primeira planta sorteada, realizou-se a amostragem
de 4 em 4 plantas.

Para o estudo da copa, foram medidos quatro raios da copa da arvore-
amostra (Figura 9B), chamados de quadrantes conforme a orientacédo norte-leste-
sul-oeste, obtendo o didmetro médio de copa (DC), o comprimento de copa (CC),
0 qual é considerado o comprimento da altura de insercdo do primeiro galho vivo
até a altura do apice. Esse comprimento de copa foi dividido por trés, definindo

assim as posi¢cdes da copa (terco inferior, médio e superior), conforme Figura 1.
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Figura 1 - Representacao da arvore de araca-boi, as divisdes da copa em terco
superior, médio e inferior e os quadrantes (Q1, Q2, Q3 e Q4) da projecéo de copa
obedecendo a orientacdo norte-leste-sul-oeste.

Fonte: Adaptado de Wink, Monteiro, Reinert, & Liberalesso (2012).

Os frutos da amostra 1 e da amostra 2 das plantas de araca-boi foram
coletados separadamente, identificados de acordo com a planta mae e local de
coleta em: frutos maduros superior(FMS) e frutos maduros inferior (FMI), e
destinados imediatamente para o Laboratorio de Produgdo Vegetal do Instituto
Federal do Espirito Santo - IFES campus Itapina. A coleta foi realizada pela manha
a fim de evitar a transpiracéo dos frutos, sendo colhido dez frutos em cada planta
amostrada, sendo 5 na parte superior e 5 na parte inferior da copa.

No laboratdrio, os frutos foram lavados em agua corrente e sanitizados com
solucéo de hipoclorito de sédio contendo cloro ativo (50 mL L) por 15 minutos, em
seguida, foram novamente lavados para retirada do excesso de cloro.

ApoOs esse procedimento, realizou-se a pesagem dos frutos com balanca
de precisao (0,0001 g) e a medicao do diametro (equatorial e longitudinal) por meio
de um paquimetro digital. Por fim, procedeu extracdo da polpa, contagem das
sementes e determinacdo do rendimento de polpa.

A polpa dos frutos foi armazenada em um freezer a -5°C para posterior
avaliag@es fisico-quimicas. Nesse caso, uma amostra do suco da polpa dos frutos
de cada tratamento foi retirada e encaminhada para o Laboratério de Quimica do
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Instituto Federal do Espirito Santo - IFES campus Itapina, em que foi determinado
em triplicata os valores de pH, sélidos soluveis (°Brix), acidez titulavel total e extrato
seco conforme os procedimentos experimentais descritos pelo Instituto Adolfo Lutz
(Lutz, 2008).

Nos procedimentos de fabricacdo das geleias de araca-boi, apdés a
sanitizacdo e despolpa manual dos frutos, a polpa foi pesada em uma balanca
digital de alta precisdo, modelo SF-400, com capacidade de até 10 kg.

As geleias foram preparadas com a formulacdo de 50:50 (agucar cristal:
suco da fruta), sendo acrescentado 20% do peso do suco em agua (Erro! Fonte
de referéncia ndo encontrada. 2). Como fonte de acucar, foi utilizada a sacarose
refinada. A geleia foi elaborada de forma artesanal e, por isso, ndo utilizaram
acidulantes e pectina.

A coccao foi realizada em panela de ago inoxidavel com capacidade para
cinco litros, com agitacdo manual continua (Erro! Fonte de referéncia néo
encontrada.2A). O ponto final da geleia foi realizado com o auxilio de um

refratdbmetro fixando o valor de 65 °Brix como padréo.

Figura 2 - Processamento (A) e produgdo de geleia de araca-boi (B e C) no
laboratério de producéo vegetal do Ifes campus Itapina, Colatina, ES, 2018.
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Fonte: Da autora (2018).

Posteriormente, a geleia foi envasada em recipientes de vidro
transparentes (Figura 3) previamente esterilizados e pasteurizados com a imersao

dos potes em agua com temperatura em torno de 24 °C.

Figura 3 - Envasamento da geleia em potes de vidro de 200m e rotulagem.
Fonte: Da autora (2018).

A analise sensorial foi realizada vinte e quatro horas ap0s a fabricagdo das
geleias, quando o produto apresentou textura e coloracdo adequada. Participaram
da pesquisa 92 voluntarios ndo treinados da comunidade do IFES, envolvendo
estudantes, professores e demais servidores. O convite foi realizado por meio de
cartazes de divulgacdo da andlise sensorial, todos os voluntarios assinaram um
termo de consentimento livre e responderam ao questionario sobre os habitos de
consumo do produto.

As avaliacdes de aceitabilidade das geleias foram realizadas no IFES
campus ltapina, Colatina-ES. O teste sensorial foi realizado, em cabines
individualizadas, no qual foi ofertada para cada participante uma amostra com cinco
gramas de cada geleia conforme Acosta, Viquez, e Cubero (2008), sendo utilizado
um copo incolor para a geleia obtida de frutos coletados na regido superior do

aracazeiro e um copo amarelo para geleia obtida dos frutos coletados da regiao
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inferior das plantas. Os provadores foram orientados a realizar lavagem da
cavidade oral com agua mineral entre uma amostra e outra. As geleias foram
avaliadas quanto aos seguintes parametros: aparéncia, cor, aroma, sabor,
consisténcia e aspecto global. Essas avaliag6es foram realizadas por meio de uma
escala hedbnica de nove pontos, em que 9 representou “gostei extremamente”,
decrescendo até 1 “desgostei extremamente”, além disso, utilizou-se uma escala
de 5 pontos para avaliar a intencao de compra, sendo 1 “ndo compraria” e 5
“certamente compraria”. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
do instituto Federal do Espirito Santo sob Parecer n° 4.427.393

Os dados dos parametros biométricos e fisico-quimicos dos frutos e do
teste de aceitabilidade das geleias de araca-boi (andlise sensorial e intencédo de
compra) foram submetidos ao teste t de Student em 5% de probabilidade. Toda
andlise estatistica deste estudo foi realizada no Programa R (R Core Team, 2019).

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados da andlise estatistica do teste t de Student em 5% de
significancia demonstraram diferenca significativa para as caracteristicas avaliadas
nos frutos coletados no terco médio superior e inferior do aracazeiro. Tais
resultados demonstram que a posi¢céo do fruto na planta influencia no seu peso,
didmetro (Equatorial e Longitudinal), nimero de semente e rendimento de polpa.

De modo geral, os frutos de araca-boi apresentaram valores médios de 6,8
cm, 5,62 cm, 131,65 g, 119,06 g, 8,8 unidades., 1073,73 g para o diametro
Equatorial, didmetro Longitudinal, peso com semente, peso sem semente, nimero

de sementes e rendimento de polpa, respectivamente (Figura 4).
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Figura 4 - Distribuicdo de frequéncias de seis caracteres morfoagronomicos de
frutos de aracé-boi (Eugenia stipitata).
Fonte: Da autora (2018).

Carvalho e Muller (2005) obtiveram resultados semelhantes para o araca-
boi ao avaliarem as caracteristicas biométricas e o rendimento percentual de polpa
de frutas nativas da Amazonia.

As caracteristicas morfoldgicas e fisiolégicas dos frutos podem ser
influenciadas por diversos fatores ambientais e de cultivo, dentre eles a incidéncia
solar. Entre os indices de qualidade da fruta que podem ser influenciados pela luz,
destacam-se o0s seguintes aspectos: o tamanho do fruto, a consisténcia,
concentracdo de sélidos soluveis, acidez, cor do epicarpo e o teor de vitamina C.
(Instituto Centro de Ensino Tecnolégico [ICET], 2004).

Assim como observado nos parédmetros biométricos dos frutos, as
caracteristicas fisico-quimicas das polpas foram influenciadas de forma significativa
pelo local de coleta dos frutos de aracazeiro. Estudos realizados com plantas de
café revelaram que quando se reduz a radiacao solar os efeitos de estresses da
exposi¢do ao sol sdo amenizados e isso reflete positivamente nos aspectos fisicos
dos frutos (Siles, Harmand, & Vaast, 2010; Souza, 2010). Deste modo, o
sombreamento influencia diretamente no valor do produto no mercado, contribuindo

com maiores lucros ao produtor.
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A polpa obtida de frutos da parte superior da planta apresentou teor de
sélidos soluveis de 0,5 °Brix e acidez de 2,2 g em &acido citrico anidro/100g,
possuindo uma relacéo Brix/acidez 0,23, com o pH 2,4 e 0 extrato seco de 4,46%.
A polpa produzida com os frutos da parte inferior da planta apresentou teor de
sélidos soluveis de 0,5 °Brix e acidez de 2,07 g em acido citrico anidro/100 g,
possuindo uma relacdo Brix/acidez 0,24, com o pH 2,7 e o extrato seco de 4,26%.

Esses resultados condizem com os encontrados por Sacramento et al.
(2008), no qual observaram que essas caracteristicas fisico-quimicas sédo as
responséaveis pela baixa aceitacdo dos frutos in natura pelos consumidores, uma
vez que 0 mesmo é mais acido do que as frutas tropicais mais encontradas nas
mesas dos brasileiros. Apesar desse aspecto, a associacao da polpa de Araca-boi
com acUcar eleva o pH para formacdo de gel, pois para que o processo de
gelificac@o ocorra é necessario obter um pH no intervalo de 3,2 a 3,5, considerando
o teor de solidos soluveis, sendo um fator muito importante para producao de geleia
de araca-boi (Ribeiro et al., 2016).

Os resultados da analise estatistica demonstraram diferenca significativa
para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e intencdo de compra para ambas
as geleias de araca-boi (Erro! Autoreferéncia de indicador nao vélida.), ou seja,
aregiao da planta onde os frutos sao colhidos para producao das geleias apresenta
influéncia sobre esses parametros no produto.

E necessario ressaltar que, nas colunas da Tabela 1, de modo geral, para
os atributos sensoriais as geleias apresentaram diferenca estatisticamente
significativa, verifica-se que a média das notas atribuidas variaram de 7,42 e 8,36
pontos, demonstrando uma boa aceitacéo das geleias por parte dos avaliadores.
Esses resultados justificam a intencdo de compra apresentado pelas geleias, no
qual verifica-se uma nota média de 3,85, indicando que os avaliadores
“possivelmente comprariam” o produto. Portanto, nota-se o potencial da utilizacdo
do fruto de Araca-boi na gastronomia por meio da fabricacéo de geleias.

O Coeficiente de Variacdo € também uma medida de dispersdo que se
presta para a comparacao de conjunto de dados diferentes, como o desvio médio
relativo. Como avaliacéo global, o estudo de anélise sensorial da geleia de araca-
boi revelou uma aceitacdo satisfatoria, porém deve-se ressaltar que as
porcentagens de coeficiente de variacdo para intengcéo de compra apresentaram-

se mais elevadas devido ao fato comum de que, em testes de consumidores, estes
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diferiram entre si com relacdo ao grau de gostar ou desgostar de uma amostra

testada.

Tabela 1 - Aceitagéo sensorial, intengéo de compra e Coeficiente de Variagao(CV).
Frutos maduros da parte superior (FMS), frutos maduros da parte inferior (FMI) e
coeficiente de variacao

Geleias Aparéncia Cor Aroma Sabor Consisténcia Avaliagéo Intencao
Global de compra
FMS 8,086a 8,336a 7,706a 7,423a 7,989b 8,065b 3,761a
FMI 8,369a 8,369a 7,847a 7,739%a 8,467a 8,380a 3,956a
CV (%) 14,15 11,50 16,09 20,51 13,36 11,01 26,52

Fonte: Da autora (2018).
As médias seguidas pela mesma letra ndo se diferem pelo teste de Student em 5% de
probabilidade.

Com relacdo ao atributo consisténcia e avaliacdo global das geleias, a
analise estatistica demonstrou diferenca significativa entre as médias das notas
para esses parametros. Nota-se que a geleia produzida de frutos da parte inferior
do aracazeiro apresentou nota média superior & geleia produzida de frutos da parte
superior nesses requisitos. No entanto, no quesito intencdo de compra, mostra que

h& igualdade para as geleias.

CONCLUSAO

A procedéncia dos frutos coletados do aracé-boi, seja do terco médio
superior ou inferior, influencia nas caracteristicas biométricas e fisico-quimicas dos
frutos, assim como a aceitabilidade das geleias. De modo geral, as geleias de

aracé-boi apresentaram boa aceitabilidade pelos consumidores.
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3.3 APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DO FRUTO DE ARACA-BOI
(EUGENIA STIPITATA) PARA PRODUCAO DE LICOR ARTESANAL

RESUMO

O objetivo do trabalho foi elaborar um licor de araca-boi para a aplicacdo
desse fruto na gastronomia brasileira, pois 0 mesmo apresenta caracteristicas
desejaveis em termos de sabor e aroma além de agrondmicas, tecnologicas e
nutricionais. O fruto do araca é usado basicamente na forma de suco devido a
elevada acidez do pericarpo e o residuo que produzido geralmente € descartado,
sendo assim, a proposta deste experimento é a elaboracéo do licor, utilizado como
matéria-prima o fruto do araca-boi e os residuos gerados apés obtencédo do suco.
O pomar onde o experimento foi realizado esté localizado no campus Itapina no
municipio de Colatina. Os frutos foram pesados e as sementes retiradas. A polpa
foi triturada em processador e colocada para ser macerada com o alcool de cereais
por 15 dias. Apos esta etapa, o produto macerado foi filtrado e adicionado o xarope,
para obter um licor com 33° Brix e graduacédo alcodlica de 18°GL. Os tratamentos
testados foram: 250g de pericarpo in natura em 250ml de &lcool de cereais
(tratamento 1); 250 do residuo do pericarpo peneirado (tratamento 2) em 250ml de
alcool de cereais e, 2509 residuos do pericarpo fervido em 250ml de alcool de
cereais (tratamento 3). O material macerado foi colocado em potes de vidro com
capacidade de 2000ml envolto em papel aluminio e agitado diariamente durante os
primeiros sete dias da primeira etapa. Os licores obtidos passaram por andlise

sensorial e procedimentos laboratoriais onde foram realizados os seguintes testes:
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teor alcodlico, densidade relativa, pH, solidos solluveis, acidez total, extrato seco,
atividade antioxidante, teor de compostos fendlicos totais e teste de aceitabilidade.
Na analise estatistica o0 delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado (DIC), em esquema fatorial 2 x 2 com o uso do teste de Tukey na
comparacao das médias dos tratamentos em 1 e 5% de probabilidade. Para o teste
de aceitabilidade foi aplicado o teste de Tukey em 1 e 5% de probabilidade. Para a
determinacdo dos principais atributos sensoriais, foi aplicado o teste afetivo de
aceitacdo com 42 provadores ndo treinados. O teste foi aplicado em cabines
individuais utilizando a escala hedbénica de nove pontos para avaliar os atributos
cor, odor e sabor.

Palavras-chave: bebida alcodlica; fruta tropical; fruta exotica.

ABSTRACT

The objective of this work was elaborate an araca-boi liqueur for the application of
this fruit in Brazilian gastronomy, as it presents desirable characteristics in terms of
taste and aroma in addition to agronomic, technological and nutritional. The araca
fruit is used basically in the form of juice due to the high acidity of the pericarp and
the residue that is produced is usually discarded, therefore, the purpose of this
experiment is the elaboration of the liquor, used as raw material the fruit of the araca-
boi and the waste generated after obtaining the juice. The orchard where the
experiment was carried out is located on the Itapina campus in the municipality of
Colatina. The fruits were weighed and the seeds removed. The pulp was crushed in
a processor and placed to be mashed with cereal alcohol for 15 days. After this
stage, the macerated product was filtered and the syrup was added to obtain a liquor
with 33 ° Brix and alcoholic strength of 18°GL. The tested treatments were: 250g of
fresh pericarp in 250ml of cereal alcohol (treatment 1); 250 g of sieved pericarp
residue (treatment 2) in 250 ml of cereal alcohol and 250 g of boiled pericarp in 250
ml of cereal alcohol (treatment 3). The macerated material was placed in glass jars
with a capacity of 2000 ml wrapped in aluminum foil and stirred daily during the first
seven days of the first stage. The liquors obtained underwent sensory analysis and

laboratory procedures where the following tests were performed: alcohol content,
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relative density, pH, soluble solids, total acidity, dry extract, antioxidant activity, total
phenolic compounds content and acceptability test. In the statistical analysis, the
experimental design used was completely randomized (DIC), in a 2 x 2 factorial
scheme with the use of the Tukey test to compare the treatment averages at 1 and
5% probability. For the acceptability test, the Tukey test was applied at 1 and 5%
probability. To determine the main sensory attributes, the affective acceptance test
was applied with 42 untrained tasters. The test was applied in individual booths
using the nine-point hedonic scale to assess color, odor and flavor attributes.

Keywords: alcoholic beverage;tropical fruit; exotic fruit.

INTRODUCAO

Os licores tomaram no decorrer do processo historico uma posicdo de
destaque nas mais diferentes culturas e sdo muito apreciados na gastronomia
brasileira a partir do desenvolvimento de tecnologias apropriadas de producéo e
novos aromas, sabores e formulagdes (Passos, Cruz, Santos, & Fernandes, 2013).
Segundo a legislacédo brasileira, os licores sao classificados por misturas ou podem
ser definidos como destilados alcodlicos adocados e aromatizados com
substancias e sabores caracteristicos (Carcara, Souza, Silva, Ferreira, & Silva,
20009).

O fruto do aracazeiro é raramente consumido in natura devido a elevada
acidez da polpa, sendo tradicionalmente empregados na fabricacdo de sucos,
sorvetes, bebidas e geleias (Falcéo et al., 1988). Os licores sdo uma alternativa
para o aproveitamento de frutas regionais, agregando valor e possibilitando a
geracgdo de renda para as familias rurais.

Assim, € necessario aprofundar mais os conhecimentos sobre as plantas
nativas, para que elas possam ser preservadas, cultivadas racionalmente e
caracterizadas através do estudo de suas propriedades, visando serem usadas no
mercado de alimentos.

O presente trabalho avaliou o aprimoramento de produtos do aracazeiro

para agroinddstria e agricultura familiar.
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MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento e preparo dos licores de araca-boi foram elaborados no
Laboratorio de Producédo Vegetal do Instituto Federal do Espirito Santo (IFES), no
municipio de Colatina/ES. Os frutos utilizados para producdo foram coletados no
pomar do campus Itapina. Foram selecionados frutos maduros com o epicarpo com
menos de 10% de coloracéo verde.

Apos a coleta dos frutos, eles foram lavados e sanitizados em solucao de
hipoclorito de so6dio (50 mL/L) por 15 minutos, em seguida os frutos foram
enxaguados em 4&gua corrente e realizada a retirada das sementes e
processamento da polpa.

A partir da polpa foi retirada uma aliquota de 2 kg para a producéo do licor
de fruto in natura (amostra 1). O restante do material processado foi peneirado,
obtendo-se residuo e suco peneirado. Foram recolhidos 2,0 kg de residuo para a
producao do licor de fruto peneirado (amostra 2). O suco peneirado foi levado para
fervura com 20% de agua por 10 minutos. Apos a fervura, foi utilizado um filtro de
algodao para separar o segundo residuo gerado no processo. O residuo foi utilizado
na producao do licor de fruto apos fervura (amostra 3).

Os licores de araca-boi foram produzidos de acordo com formulagéo basica
adaptada de Teixeira, Simdes, Rocha, Saraiva, e Junqueira (2011). Para a
preparacao dos licores foram utilizados recipientes de vidro com capacidade de
2000 mL onde foi colocado 250 g de cada amostra e 250 mL de &lcool de cereais
a 93,8%.

Os fatores como oxigénio, calor e luminosidade promovem a degradacao
dos compostos fendlicos (Sucupira, Silva, Pereira, & Costa, 2012). Sendo assim,
durante o periodo de maceracéao, a polpa e os subprodutos da fruta misturados ao
alcool etilico de cereais foram armazenados em recipientes de vidro com tampa
metalica e envoltos com papel aluminio para evitar exposicédo a luz. O tempo de
maceracéo foi de 15 dias, sendo diariamente homogeneizado nos primeiros 7 dias.

A primeira filtrag&o, para obtencgéo do extrato alcodlico, ocorreu aos 15 dias.

Neste procedimento, o liquido sobrenadante chamado de licor primério foi
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transferido para um recipiente onde foi adicionado xarope de agua destilada e
acucar refinado a 65°Brix. A proporcao de xarope para extrato foi de 1:1, conforme
Andrade, Ribeiro, Aragao, e Ferreira (1997). O mosto obtido da mistura do xarope
com extrato foi deixado em repouso por 15 dias.

A segunda filtragem ocorreu 30 dias apds iniciar o procedimento de preparo
do licor, quando houve uma nova decantacao e separacao do liquido sobrenadante
(licor secundario). O engarrafamento foi realizado apés 15 dias da segunda
filtragem, apos ajuste do teor alcodlico dos licores para 18° GL e 35% de m/v de
acucar, e deixado para envelhecer por mais 30 dias em repouso. Apos este periodo
o licor esta pronto para analise sensorial e teste de aceitabilidade.

Para caracterizacao fisico-quimica das amostras procederam as analises
de pH, sdlidos soluveis (°Brix), acidez titulavel total, extrato seco e densidade
relativa do licor realizadas em triplicata segundo os procedimentos experimentais
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005). Além disso, foram determinados o
teor alcodlico, a atividade antioxidante e o teor de compostos fendlicos totais.

Apéds a segunda filtragem, os licores foram submetidos a analise de teor
alcodlico pelo método de destilacdo seguido de determinacdo de densidade por
picndbmetro, ambas as metodologias foram executadas conforme descrito pelo IAL
(2005). O teor alcodlico foi padronizado conforme a amostra 2 com 18°GL e
ajustado na amostra 1 de 16°GL para 18°GL com adic&o de alcool 93,8°INPM e da
amostra 3 com 21°GL foi utilizada agua destilada para ajustar o teor alcodlico para
18°GL.

Os licores obtidos foram submetidos a determinacdo da capacidade de
sequestrar o radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH), segundo o método descrito
por Miliauskas, Venskutonis, e Beek (2004). Assim, foi realizada a leitura em
espectro UV-VIS (Femto 700S plus) em comprimento de onda de 517 nm. A partir
dos valores de absorbéancia de controle (AC) e amostral (AA), foi calculada a

porcentagem de sequestro do radical DPPH, através da formula:

(AC — AA) * 100
AC

% Sequestro (DPPH) =

A determinacdo dos compostos fendlicos totais seguiu o método
colorimétrico de Folin-Ciocalteu, descrito por Naczk e Shahidi (2004), o qual se

baseia na reducdo do acido fosfomolibdico-fosfotingstico pelas hidroxilas
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fendlicas, produzindo um complexo de coloracao azul formado em meio alcalino. A
leitura do teor de fendlicos totais foi realizada no comprimento de onda de 725 nm
em espectrofotdbmetro UV-VIS. O teor de fendlicos totais dos licores foi expresso
em miligramas de equivalente de acido galico por mililitro de licor (mg EAG.mL™
licor).

O teste de aceitacdo da pesquisa envolveu 42 voluntarios, potenciais
consumidores de licor, ndo treinados, da comunidade académica do Instituto
Federal do Espirito Santo IFES campus Itapina, envolvendo estudantes,
professores e funcionarios, com idade de 18 a 58 anos. O convite foi realizado por
meio de cartazes de divulgacéo da analise sensorial na instituicdo de ensino. Todos
0s voluntarios assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Brasil, 2013) e responderam a um questionario sobre os habitos de consumo de
bebidas alcodlicas. A avaliagdo sensorial dos licores ocorreu no Laboratorio de
Producdo Vegetal do IFES. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do instituto Federal do Espirito Santo sob Parecer n°® 4.427.393

Para a determinacao dos principais atributos sensoriais, aplicou-se o teste
usando a escala hedonica de 9 pontos (Dutcosky, 2013). Os provadores foram
selecionados de acordo com os critérios de inclusdo e exclusdo (Tabela 1),
segundo Alves (2009) e Teixeira, Meinert, e Barbetta (1987).

Tabela 1 - Critérios de incluséo e excluséo para selecédo de provadores de licor

Critérios de inclusao Critérios de excluséo
Ambos 0s sexos Gravidas
Apreciadores de bebida alcodlica Fumantes
Faixa etaria entre 19 a 59 anos Pessoas resfriadas
N&o dirigir minutos apds analise Diabéticos

Fonte: Da autora (2018).

Para aplicacédo dos testes os julgadores receberam 3 amostras, de 10 mL,
a temperatura de 22 °C, em copos descartaveis, codificados com numeros
aleatdrios de 3 digitos. Antes da oferta de cada amostra, foi oferecido em um copo
descartavel de 200 mL com agua mineral para eliminar interferéncias no sabor dos
produtos.
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Apoés provarem as amostras, da esquerda para direita, os provadores
avaliaram os atributos: cor, sabor e aroma, utilizando escala heddnica de 9 pontos,
com variacdo de gostei muitissimo (9) a desgostei muitissimo (1).

No mesmo formulario foi avaliada a intencdo de compra utilizando a escala
hedbnica de 5 pontos, entregue ao julgador, foram incluidas duas escalas de cinco
pontos: atitude (1 e 5 representaram, respectivamente, “ndo compraria” e
“certamente compraria”) (Dutcosky, 2013; Minim, 2013).

Aplicaram-se as ferramentas usuais da estatistica descritiva nos dados
amostrais para fins de sumariar as informacgdes, como também avaliar a presenca
de possiveis valores espurios ou dados inconsistentes. Assim, a apuracdo dos
dados € um ponto de partida crucial para auxiliar na escolha adequada e uso dos
testes (Twycross & Shields, 2004).

Os dados dos parametros fisico-quimicos, sensoriais e de aceitacdo dos
licores de araca-boi foram submetidos a analise de variancia pelo teste F (5% de
probabilidade) e, na presenca de resultados significativos, as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey (5% de probabilidade). As andlises estatisticas
foram realizadas no software R Core Team (2019).

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através dos testes fisico-quimicos (Tabela 2), para
os trés tipos de licores produzidos, indicam que o pH das amostras 2 e 3 apresentou

diferenca significativa, com valores de 3,038 e 3,059, respectivamente.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas avaliadas para os licores de fruto in
natura; subproduto do fruto peneirado e subproduto do fruto apés a fervura
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Caracteristica Licor Licor Licor

fisico-quimica fruto in natura fruto peneirado fruto apoés fervura

pH 3,048ab 3,038b 3,059a
% de acido malico 0,541a 0,514a 0,441b
Sdlidos solaveis °Brix) 44a 45a 34b

Densidade relativa 1,075b 1,084a 1,056¢
Extrato seco (%) 42,75a 38,97b 42,27a
% inibicao DPPH 86,03a 85,67b 74,73c
Teor de fendlicos totais 0,33b 0,51a 0,20b

Fonte: Da autora (2018).
As médias seguidas pela mesma letra ndo se diferem pelo teste de Tukey em 5% de
probabilidade.

Comparando com os valores obtidos na literatura para outros licores, pode-
se observar que as bebidas produzidas neste trabalho apresentam pH mais baixo,
refletindo sabor mais &cido. Santos, Machado, e Gomes (2018) relatam pH 4,51 e
4,20 para licor de manga e uva, respectivamente. Por outro lado, o licor de acerola
submetido a diferentes métodos de filtracdo apresentou menores valores de pH,
entre 3,15 e 3,81 (Nogueira & Venturini Filho, 2005).

Os licores de araca-boi apresentaram diferenca significativa entre si em
relacdo a acidez total calculada em acido malico. Assim, observa-se maior acidez
na amostra 1 (0,541) do fruto in natura e na 2 (0,514) do fruto peneirado que na
amostra 3 (0,441) onde o fruto foi fervido. Em estudos a partir de licor de
uva obteve-se o valor de 0,265 g/100 mL (acido malico) mostrando assim um menor
teor quando comparado com o araca-boi.

Apesar da legislacdo Brasileira ndo fixar valores para pH, grau Brix, acidez
total e densidade, estas analises permitem estabelecer uma base para formar um
padrdo de qualidade dos licores a serem inseridos no mercado consumidor. Além
disso, determinar a acidez total e o pH é importante do ponto de vista agronémico,
pois conhecer estes parametros permite realizar a colheita do fruto visando um nivel
otimo de acidez. Nesse contexto, Santos et al. (2018) afirmam que a reducéo no
pH indica que a fruta n&o atingiu a sua maturacao, apresentando elevada acidez e

pH baixo.
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A relacéo entre solidos sollveis e acidez titulavel (SS/AT) é considerada
um critério de avaliacdo do sabor em frutos. Além disso, € indicativo do grau de
maturagdo, pois, no processo de amadurecimento dos frutos os teores de solidos
soluveis totais se elevam devido a transformacdo dos polissacarideos insollveis
em acucares sollveis, como afirma Melo, Lima, e Nascimento (2000).

Os sdlidos solaveis totais (SST) representam a porcentagem (em peso) de
sélidos que se encontram dissolvidos nos licores. No caso de frutas, a concentracéao
de sdlidos sollveis esta relacionada com a evolugcdo da maturacdo, devido aos
processos de biossintese ou pela degradacéo de polissacarideos (Borguini, 2006).
Este é um parametro que representa uma das melhores formas de avaliacdo do
grau de docura da bebida.

Neste trabalho, o teor de solidos soluveis totais (SST) foi 44 e 45 °Brix para
as amostras 1 e 2, respectivamente e 34 °Brix para a amostra 3, esta Ultima mostrou
diferenca significativa em relacao as demais. Tendo em vista que a terceira amostra
era o subproduto fervido, os resultados sugerem relacéo entre a reducéo no teor
de SST e a fervura.

Segundo Penha (2006), a densidade relativa de uma substancia pode ser
obtida pela razdo entre a sua densidade e a densidade de uma substancia
estabelecida como padrdo. O padrdo normalmente utilizado € a agua, cujo valor da
densidade é 1,00 g/cm3 a 4° C. Assim, quando se afirmar que uma amostra do licor
tem densidade igual a 1,075 g/mL, significa dizer que esse licor € 1,075 vezes mais
denso que a agua. Deste modo, a densidade relativa encontrada foi de 1,075 g mL-
1 para o licor usando o fruto in natura, 1,084 g mL-* para o licor com residuos da
polpa peneirada e 1,056 g mL- ! para o licor usando residuos da polpa fervida.

Determinar a densidade dos licores produzidos é fundamental, visto que
este atributo permite mostrar quando existe borra em excesso deixada pela
segunda filtracdo do licor. Quando o licor apresenta quaisquer particulas em
suspensao tornando a bebida turva é necesséario fazer a remocédo conforme
relatado na literatura (Penha, 2006).

A densidade relativa permite determinar indiretamente quais amostras
possuem maior teor de acucar. Os dados encontrados no presente estudo,
mostram que a densidade relativa para amostra 1, 2 e 3 foi 1,075 g/mL, 1,084 g/mL

e 1,056 g/mL, respectivamente. Percebe-se com isso que as amostras 1 e 2, que
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apresentam os maiores valores de densidade, sdo as que possuem 0S maiores
valores de solidos sollveis totais, e com isso, maiores teores de acucar.

Os valores observados neste estudo se aproximam aos obtidos em licores
de acerola por Penha et al. (2001), que foi de 1,099 g mL- ! e de agai realizado por
Oliveira e Santos (2011) que apresentou uma densidade de 1,122 g mL-1.

A analise de extrato seco apresentou maiores valores para as amostras 1
e 3 (42,75 e 42,27%, respectivamente). A amostra 2 tem o menor valor de extrato
seco, com diferenga estatistica.

A atividade antioxidante foi quantificada através do método DPPH e revelou
maior potencial antioxidante na amostra 1 (86,03%), seguido pela amostra 2
(85,67%) e com menor capacidade de inibicdo de radical livre para a amostra 3
(74,73%). O DPPH+ é um radical livre estavel de cor violeta com absorbéancia
maxima na faixa de 510-520 nm. O ensaio é baseado no decréscimo da
absorbancia da solucdo contendo o radical na presenca de um antioxidante doador
de Hidrogénio, devido a formacéao de uma forma néo-radicalar DPPH-H (Rufino et
al., 2007). De forma geral, os licores produzidos apresentaram alta capacidade
antioxidante pelo método testado.

Os compostos fendlicos sdo caracterizados por possuirem pelo menos um
anel aromatico, com um ou mais substituintes hidroxilas. Representam em torno de
10.000 compostos de grande diversidade quimica e funcional nos vegetais (Taiz &
Zeiger, 2017). Os compostos fendlicos sdo geralmente relacionados a respostas de
defesa na planta. Em adicéo, suas funcdes fisioldgicas e farmacoldgicas podem ter
origem em suas propriedades antioxidantes (Ozcan, Yilmaz-Ersan, Akpinar, &
Delikanli, 2014). Neste trabalho, a determinacdo dos compostos fendlicos se deu
pelo método Folin Ciocalteau e revelou que a amostra 2 possui maior teor desses
metabolitos secundarios (0,51 mg EAG/mL licor), sendo a amostra 3 a que possui
menor teor de fendlicos totais. A amostra 2 apresentou maior teor de compostos
fendlicos totais acompanhado pela alta capacidade antioxidante.

Das 42 pessoas que participaram da avaliagdo, 68,30% homens e 31,70%
mulheres, em torno de 87,80% responderam que gostam de licor, enquanto que
12,20% nao apreciam a bebida. Assim, o licor destaca-se como uma das bebidas
mais apreciadas pelos avaliadores juntamente com as cervejas e vinhos, sendo

observado um menor niumero de consumidores de Whisky e Rum.
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Dentro do grupo de avaliadores, pode-se verificar que 2,44%, 46,34% e
48,78% consomem bebidas alcodlicas diariamente, nos finais de semana e
eventualmente, respectivamente, enquanto que apenas 2,44% nao realizam o
consumo. Pode-se verificar também que 2,44% dos avaliadores apresentam
restricbes no consumo de bebidas alcodlicas, provavelmente esse numero
representa as pessoas que ndo consomem esse tipo de bebida. Por fim, 87,80%
dos avaliadores responderam que nao utilizam nenhum tipo de medicamento e
97,56% néo fazem dieta.

Em relagc&o aos atributos sensoriais e intengcdo de compra, os resultados
da analise de variancia pelo teste F (p<0,05) demonstraram diferenca significativa

entre os licores de araca-boi (Tabela 3).

Tabela 3 - Médias e Coeficiente de Variacdo (CV) dos atributos sensoriais e
intencdo de compra dos licores de Araca-boi com fruto in natura; subproduto do
fruto peneirado e subproduto do fruto fervido

Licores Cor Sabor Aroma INEETEED Cle
compra
Fruto in natura 6,87 b 6,33 b 6,14 b 3,35b
Fruto peneirado 7,95 a 7,81la 7,62 a 4,46 a
Fruto apos fervura 541c 7,14 a 6,64 b 3,74 b
CV (%) 19,74 21,60 22,45 27,28

Fonte: Da autora (2018).
As médias seguidas pela mesma letra em cada coluna ndo se diferem pelo teste de
Tukey em 5% de probabilidade.

De modo geral, nota-se que o licor produzido a partir dos frutos peneirados
(amostra 2) apresentou maior média para todos os atributos sensoriais avaliados,
nao diferindo-se apenas do licor de frutos apos fervura em relacdo ao atributo
sabor. Tais resultados indicam uma boa aceitacdo do produto, justificando
conforme a Tabela 3, o valor médio de 4,46 para a intencdo de compra,
demonstrando que o consumidor “possivelmente compraria” esse licor.

Por outro lado, o licor de frutos in natura apresentou as menores médias de
notas para a maioria dos atributos sensoriais avaliados, sendo considerado, no
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atributo aroma, estatisticamente igual ao licor produzido a partir da fervura dos
frutos de araca-boi. Esses resultados explicam a menor intencdo de compra
apresentado pelos licores de frutos in natura e de frutos apos fervura (tabela 5).
Além disso, tais amostras foram classificadas pelos avaliadores como “talvez
comprasse ou talvez ndo comprasse” de acordo com a tabela 5, com a média de
3,35 e 3,74, respectivamente, mostrando uma certa indecisdo por parte do

consumidor na aquisi¢cédo do produto.

CONCLUSAO

Os licores produzidos e analisados neste trabalho apresentaram, de forma
geral ampla aceitacéo pelos provadores, sendo o licor de fruto peneirado (amostra
2) 0 que apresentou maiores indices para os testes de aceitabilidade e intencéo de
compra. Além disso, tanto o licor do fruto peneirado quanto o licor do fruto fervido
foram apreciados em relacdo ao sabor, o que aponta potencial mercadoldgico
dessas bebidas, com expectativa de inser¢do de um novo produto no mercado. A
caracterizacdo fisico-quimica indica que o licor de fruto peneirado, com maior
aceitacdo, apresenta também os maiores teores de sélidos sollveis que elevam a
docura do fruto, além de elevado teor de compostos fendlicos e alto potencial
antioxidante.

O desenvolvimento de um novo produto, como o licor de bagaco de aracéa-
boi, constitui assim uma inovagao no mercado de subprodutos, contribuindo para o
aproveitamento de subprodutos que sdo muitas vezes descartados no
processamento de frutas em agroindustrias, além de obter um produto final com

boa aceitacéo e grande potencial de comercializagéo.
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4. RESUMO E CONCLUSOES

O estudo fenolégico mostrou que o araca-boi é uma frutifera com ciclo
fenolégico bastante heterogéneo nas condi¢des climéaticas da regido no periodo
estudado. Ha necessidade de uma selecdo genética de matrizes com desempenho
satisfatorio em relacdo ao vingamento de frutos, com a finalidade de potencializar
a producgédo viabilizando economicamente a cultura. Destaca-se que o uso das
técnicas de componentes principais foi condicdo preponderante no estudo de
fenologia em aracazeiro. Mostrou-se bastante eficiente ao simplificar a analise,
facilitando a inferéncia acerca do complexo processo fenolégico, em especial, da
fruteira Aracé-boi. Em relacé@o as geleias os resultados do experimento mostraram
que ndo houve diferencas significativas no produto final devido a procedéncia dos
frutos em relacéo a sua posicdo na planta para producao de geleia, uma vez que
ambas apresentaram valores muito aproximados para os atributos de aparéncia,
cor, aroma, sabor e consisténcia, bem como na intengcédo de compra demonstrando
assim que o aragd-boi pode ser aproveitado possuindo caracteristicas
interessantes, tanto para seu consumo in natura na forma de sucos quanto para
seu processamento. Os licores apresentaram grande aceitabilidade para todas as
formulacdes, com indices de aceitabilidade maior para o licor proveniente dos
subprodutos da peneira do fruto in natura que obteve a melhor aceitacdo entre
todas as amostras analisadas no Teste de Aceitacao e Intengdo de Compra. Tanto
0s subprodutos do fruto in natura peneirado quanto do fruto fervido foram
apreciados em relacdo ao sabor potencial mercadolégico dessas bebidas, com

expectativa de insergcdo de um novo produto no mercado.
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Sugere-se com este estudo maiores investigacdes quanto a fenologia
reprodutiva e uso do fruto do aracazeiro, bem como na aplicabilidade em
formulacdes alimenticias de modo a divulgar e estimular o consumo de um produto
nativo do Brasil.

Espera-se que, por meio de pesquisas como esta, que a sociedade como
um todo possa obter ganhos significativos com o uso e a valorizacdo adequada de
seus recursos naturais explorando de forma economicamente viavel, socialmente

justa e ecologicamente correta.
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APENDICE A
No apéndice A sdo mostrados as fichas de avaliacfes, analises sensoriais
e intencdo de compra da geleia e do licor de araca-boi, assim como os formularios
de selegdo e recrutamento e o termo de consentimento livre esclarecido para a
pesquisa. Nos quadros 8A e 9A séo apresentados o croqui da area experimental e
a analise de solo do terreno, respectivamente.

Quadro 1A - Ficha utilizada para avaliar a aceitacdo sensorial da geleia.

Ficha de avaliacdo sensorial do licor(Geleia de araca-boi)
Amostra: | Julgador: | Data
Vocé esta recebendo 02 amostras codificadas de geleia de Araca-boi. Prove-as
da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé considera
correspondente a amostra (c6digo).

(9) gostei extremamente AMOSTRA
(8) gostei moderadamente ATRIBUTOS (CODlGO)
(7) gostei regulamente

(6) gostei ligeiramente Aparéncia

(5) ndo gostei Cor

(4) desgostei ligeiramente
(3) desgostei regulamente Aroma

(2) desgostei Sabor
moderadamente Consisténcia
(1) desgostei

extremamente

Avaliacao Global

Quadro 2A - Escala hed6nica utilizada na andlise sensorial para teste de intencao
de compra.

Vocé esta recebendo 02 amostras codificadas de geleia de Araca-boi. Agora
indique sua intencao de compra para a geleia de Araca-boi.

5 - Certamente compraria AMOSTRA

4 - Possivelmente compraria ATRIBUTOS (COD|GO)
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3 - Talvez comprasse/ talvez
ndo comprasse

2 - Possivelmente ndo
compraria

1 - Nao compraria

Intencéo de compra
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Quadro 3A - Ficha de avaliacdo da aceitacdo sensorial do licor e escala hedbénica
utilizada na andlise sensorial para teste de intencdo de compra.

Ficha de avaliacdo sensorial do licor

Data: [/ |/ Sexo: M () F() Idade:

Julgador:

Por favor, avalie a amostra e indique utilizando a escala abaixo, o quanto vocé
gostou ou desgostou da cor, aroma, sabor e aspecto geral da bebida
classificada como mistura e conhecida como licor de araca-boi.

1. Desgostei extremamente; NOTA DAS AMOSTRAS
Co ATRIBUTOS (CODIGO
2. Desgoste? muito; 001 002 003
3. Desgostei moderadamente; Cor A
4. Desgostei ligeiramente; Aroma
5. Indiferente; Sabor
S Aspecto geral
6. Gostei ligeiramente;
7. Gostei moderadamente;
8. Gostei muito;
9. Gostei extremamente.

Agoraindique suaintencdo de compra para a geleia de Araca-boi.

5 - Certamente compraria AMOSTRA

4 - Possivelmente compraria ATRIBUTOS (CODIGO

3 - Talvez comprasse/ talvez néo 001 002 003
comprasse

2 - Possivelmente ndo compraria Intencéo de

1 - N&o compraria compra
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Quadro 4A - Formulario para selecdo e recrutamento de provadores para analise
sensorial do licor.

Formulario para selecdo e recrutamento de provadores para analise
sensorial do licor

Nome:
Data: / / Idade: Sexo: ( )F ( WM
Telefone: e-mail

Assinale abaixo quais bebidas que aprecia:
1 Cerveja

Vodca

Champagne

Rum

Licor

Sidra

Vinho

Cachaca

Uisque

Gim

Outras

N O O B O A

]

Com que frequéncia vocé consome bebida alcodlica?
"1 Diariamente
1 Nos fins de semana
1 Eventualmente
1 Nunca

Vocé gosta de beber licor?
] Sim
1 Nao

Vocé tem alguma restricdo de saude que impossibilite ou torne néad
recomendado o consumo de bebidas alcodlicas?

1 Sim. Qual?
1 Nao

Vocé esta fazendo uso de algum medicamento?
1 Sim. Qual?
1 Nao.

Vocé esta fazendo alguma dieta especial?
7 Sim. Qual?
1 Né&o
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Quadro 5A - Formulario para selecdo e recrutamento de provadores para analise
sensorial da geleia de aragéa-boi.

Formuléario para selecdo e recrutamento de provadores para analise
sensorial da geleia de araca-boi

Nome:
Data: / / Idade: Sexo: ( )F ( WM
Telefone: e-mail

Vocé gosta de geleia?
1 Sim
1 Nao

Com que frequéncia vocé consome algum tipo de geleia?
1 Diariamente

1 Nos fins de semana

1 Eventualmente

1 Nunca

Vocé tem alguma restricdo de saude que impossibilite ou torne né&o
recomendado o consumo de doces?

1 Sim. Qual?
1 Nao

Vocé esta fazendo uso de algum medicamento?
71 Sim. Qual?
1 Nao.

Vocé esta fazendo alguma dieta especial?
71 Sim. Qual?
1 Néo
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Quadro 6A - Termo de consentimento livre e esclarecido para pesquisa (Geleia de
araca-boi).

Consentimento para Participacdo de Voluntario no Projeto de Doutorado
ANALISE SENSORIAL DE GELEIA E LIQUOR DE ARACA-BOI

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA PESQUISA
(Geleia de araca-boi)

Por favor, leia atentamente todas as informacg0es apresentadas a seguir. Caso
compreenda e concorde com todos 0s itens, escreva seu home com letra legivel
e assine nos campos existentes no final do texto.

Prezados Senhores (as);

Vocé esta convidado a integrar um grupo de pessoas, em idade adulta entre 18 e
59 anos, apreciadores de geleia, de forma a contribuir no desenvolvimento de um
projeto de pesquisa que tem por objetivo avaliar a aceitabilidade das geleias de
araca-boi e avaliar as propriedades sensoriais das mesmas. Sua participagao
consistira em realizar degustagdes, periodicamente e previamente marcadas, de
geleias de araga, e preenchendo uma ficha de avaliagao prépria. Suas respostas
serao utilizadas na avaliacdo da aceitacdo do potencial comercial do produto.
Sera realizada apenas uma sessao, onde serao apresentadas 2 (duas) amostras.
O intervalo de apresentagcao das amostras sera no minimo de 15 minutos. Cada
amostra sera servida na quantidade maxima de 5g.

O projeto sera desenvolvido integralmente pela aluna de Doutorado Maria Tereza
Ferreira de Morais, tendo como orientador o professor Doutor Fabio Cunha
Coelho e pelos conselheiros professora Doutora Patricia Soares Furno Fontes e
professor Doutor Jodo Marcos Louzada que tem responsabilidade pelo projeto.
Ambos farao todo o acompanhamento e assisténcia nas etapas de degustacdes.
Toda e qualquer informagao sobre o projeto, o desenvolvimento da pesquisa e a
metodologia empregada serdo previamente apresentados a todos os
participantes durante o periodo de duracdo da pesquisa. Caso permaneca
duvidas durante sua participagao ou posterior a ela vocé podera entrar em contato
pelos telefones (27) (81833910 e ou e-mail maria.henriques@ifes.edu.br. Caso
ainda ndo se sinta atendido podera fazer contato com o Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos do Ifes (CEP-Ifes) pelos e-

mails: etica.pesquisa@ifes.edu.br ou secretaria.cep@ifes.edu.br.

Nesta pesquisa ndo havera formacdo de grupos de controle ou placebo.
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Voluntarios que sejam menores de 18 anos e que tenham alguma restricdo de
saude como diabetes, resfriados e problemas respiratérios, assim como gravidas
e fumantes serao excluidos automaticamente conforme o formulario para selegao
e recrutamento.

Caso, em qualquer momento da pesquisa, vocé ndao deseje realizar alguma
atividade, ou se sinta constrangido, ou prefira cancelar seu consentimento, podera
fazé-lo, sem qualquer prejuizo ou penalizacdo. Em casos de desconforto e ou
mal-estar durante ou posterior, comunique imediatamente aos membros do
projeto para que possam encaminhar a equipe de suporte a saude do campus e
tomar as devidas providéncias. E garantido o direito a indenizacido diante de
eventuais danos decorrentes da pesquisa.

A SUA PARTICIPACAO NO PROJETO TEM CARATER VOLUNTARIO E NAO
LHE TRARA NENHUM TIPO DE ONUS, REMUNERACAO OU BENEFICIO.

Compreendi e concordo com as informacgdes que me foram transmitidas, e aceito
participar voluntariamente do projeto.

Colatina, de de

Nome

ASS.

Os pesquisadores encontram-se a disposicdo para eventuais esclarecimentos
éticos e outras providéncias que se fagcam necessérias nos seguintes contatos
abaixo:

Maria Tereza Ferreira de Morais - (27) 981833910 - maria.henriqgues@ifes.edu.br

Fabio Cunha Coelho - (22) 998509469 - fcoelho@uenf.br

Patricia Soares Furno Fontes - (27) 993119770 - patricia.fontes@ifes.edu.br

Jo&o Marcos Louzada - (27) 998643937 - joao.louzada@ifes.edu.br
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Quadro 7A - Termo de consentimento livre e esclarecido para pesquisa (Licor de
araca-boi).

Consentimento para Participagcdo de Voluntario no Projeto de Doutorado
ANALISE SENSORIAL DE GELEIA E LIQUOR DE ARACA-BOI

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA PESQUISA
(Licor de araca-boi))

Por favor, leia atentamente todas as informagdes apresentadas a seguir. Caso
compreenda e concorde com todos 0s itens, escreva seu home com letra legivel
e assine nos campos existentes no final do texto.

Prezados Senhores (as);

Vocé esta convidado a integrar um grupo de pessoas, em idade adulta entre 18 e
59 anos, apreciadores de licor, de forma a contribuir no desenvolvimento de um
projeto de pesquisa que tem por objetivo avaliar a aceitabilidade das bebidas
classificadas como misturas e conhecidas como licores de frutas e avaliar as
propriedades sensoriais das mesmas. Sua participacdo consistira em realizar
degustacdes, periodicamente marcadas, de licores de araga-boi preparados por
metodologias distintas e dar a sua opinido, preenchendo uma ficha de avaliagéo
prépria. Suas respostas serao utilizadas para avaliar a aceitagao do produto. Sera
realizada apenas uma sessao, onde serao apresentadas 3 mostras. O intervalo
de apresentacado das amostras sera no minimo de 15 minutos. Cada amostra sera
servida na quantidade maxima de 10 ml.

O projeto sera desenvolvido integralmente pela aluna de Doutorado Maria Tereza
Ferreira de Morais, tendo como orientador o professor Doutor Fabio Cunha
Coelho e pelos conselheiros professora Doutora Patricia Soares Furno Fontes e
professor Doutor Jodo Marcos Louzada que tem responsabilidade pelo projeto.
Ambos farao todo o acompanhamento e assisténcia nas etapas de degustacoes.
Toda e qualquer informagao sobre o projeto, o desenvolvimento da pesquisa e a
metodologia empregada serdo previamente apresentados a todos os
participantes durante o periodo de duragao da pesquisa.

Caso permaneca duvidas durante sua participagao ou posterior a ela vocé podera
entrar em contato pelos telefones (27) (81833910) e ou e-maill
maria.henriques@ifes.edu.br. Caso ainda ndo se sinta atendido podera fazer
contato com o Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos do Ifes (CEP-
Ifes) pelos e-mails: etica.pesquisa@ifes.edu.br ou secretaria.cep@ifes.edu.br.
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Nesta pesquisa ndo havera formacdo de grupos de controle ou placebo.
Voluntarios que sejam menores de 18 anos e que tenham alguma restricao de
saude como diabetes, resfriados e problemas respiratérios, assim como gravidas
e fumantes serao excluidos automaticamente conforme o formulario para selegao
e recrutamento.

Caso, em qualquer momento da pesquisa, vocé ndao deseje realizar alguma
atividade, ou se sinta constrangido, ou prefira cancelar seu consentimento, podera
fazé-lo, sem qualquer prejuizo ou penalizacédo. Em casos de desconforto e ou
mal-estar durante ou posterior, comunique imediatamente aos membros do
projeto para que possam encaminhar a equipe de suporte a saude do campus e
tomar as devidas providéncias. E garantido o direito a indenizacdo diante de
eventuais danos decorrentes da pesquisa.

A SUA PARTICIPACAO NO PROJETO TEM CARATER VOLUNTARIO E NAO
LHE TRARA NENHUM TIPO DE ONUS, REMUNERACAO OU BENEFICIO.

Compreendi e concordo com as informagdes que me foram transmitidas, e aceito
participar voluntariamente do projeto.

Colatina, de de

Nome

ASS.

Os pesquisadores encontram-se a disposi¢do para eventuais esclarecimentos éticos e outras
providéncias que se fagam necessérias nos seguintes contatos abaixo:

Maria Tereza Ferreira de Morais - (27) 981833910 - maria.henriqgues@ifes.edu.br

Fabio Cunha Coelho - (22) 998509469 - fcoelho@uenf.br

Patricia Soares Furno Fontes - (27) 993119770 - patricia.fontes@ifes.edu.br

Jo&o Marcos Louzada - (27) 998643937 - joao.louzada@ifes.edu.br
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Quadro 8 A - Croqui da area do pomar do Ifes campus Itapina com as 71 plantas
do experimento.

CROQUI DA AREA DE FRODUCAO COMERCIAL DE ARACA-BOI

B8 ERREN 8-
BIBEY 181 1 1 | [EESeERiae
HE-EE-8--8- -
BT T T IBIEIE n
ol T BN EiREEREE
A T eielel el REl (e

LEGENDA:
PLANTA SORTEADA PARA INICIO DO DIC
PLANTA SORTEADA PARA EI'JMINAI;.E.IJ HO PROCESSO DE ESCOLHA
FRUTOS MADURGS COLHIDOS NA PARTE INFERIOR [BAIXEIROD)
FRUTOS MADURDE COLHIDOS NA FARTE SUPERIOR
DEPOSITO DE MATERIAIS AGRICOLAS
PLANTAS MORTAS
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Quadro 9A - Andlise de solo do pomar de Araca-boi do Ifes campus Itapina.

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAD
INSTITUTO FEDERAL DO ESPIRITO SANTO - IFES CAMPUS ITAPINA
LABORATORIO DE ANALISE DE SOLOS
Rodovia BR-259, km 70 - COLATINA - ES - CEP: 25.709-910 - Telefone: (27) 37231285/ 3723-1288

WETITUTO FECERAL

PROPRIETARIO: IFES CAMPUS ITAPINA [PROF* MARLA TEREZA)

PROJETO: ARG
LOGCAL: ITAPINA
SECUENCA IDENTIFICAGAD o | mo [ Prem | 27 | Ca | wg | W [ wew [ 58 | 7 ] ¢ I
em IS ot - cmplcidm T e L —
150 MORRD DA KGREJA 62 |44 | 420 | 57 | 510 20 13 0.0 2.0 44 64 44 | 00 GBS
" Exiratior Mehiich,
COMVERSOES DE UNIDADES.
my ll|1 =
mmoltdm” = cmolJdm’x 10 Colatina, 01 de julho de 2019
logm® =10
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