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Introdução 
 

O aumento do interesse no consumo e estudos sobre a composição química de frutas deve-se aos muitos 

benefícios trazidos ao organismo humano. A biodiversidade brasileira apresenta grande importância neste contexto, pois 

muitos dos frutos do país ainda são desconhecidos ou pouco utilizados na indústria alimentícia. 

O araçazeiro, pertencente à família das mirtáceas, é um arbusto que pode atingir 1 a 3m de altura. Ocorrem na 

costa atlântica brasileira, desde a Bahia até o nordeste do Uruguai, participando, no Rio Grande do Sul, da Floresta 

Ombrófila Mista e Floresta Estacional da Depressão Central, principalmente em solos úmidos de matas ciliares e 

capoeiras [1]. A planta possui um porte arbustivo ou arbóreo, com caule tortuoso e de casca lisa, folhas persistentes e 

coriáceas. Os frutos são do tipo baga, com casca de coloração amarela, vermelha ou roxa, com polpa de cor 

esbranquiçada e com muitas sementes [2]. 
O fruto do araçazeiro apresenta sabor muito semelhante ao da goiaba, porém um pouco mais ácido. É um fruto 

pequeno, arredondado, com sementes, cuja polpa varia de cor segundo a espécie, predominando o alaranjado e o 

amarelo-claro. É usado no preparo de sorvetes e refrescos e também de um doce muito parecido com a goiabada. 

Existem vários tipos de araçás, sendo os mais comuns o araçá-vermelho, araçá–de-cora, araçá–de-praia, araçá–do-

campo, araçá–do-mato, araçá-pêra, araçá-rosa e o araçá-pitanga[1]. 
Os pequenos frutos apresentam baixa conservação pós-colheita, devido ás altas taxas respiratórias e de perda 

de água durante o armazenamento. O conhecimento da fisiologia pós-colheita do fruto de araçá é de grande importância 

para que se tenham subsídios técnicos que visem à ampliação do seu tempo de armazenamento. Diante do exposto, o 

objetivo do presente trabalho foi avaliar as características físicas e químicas de frutos do araçá amarelo do semiárido 

mineiro. 

 

Material e Métodos 
 

Os frutos selecionados foram de araçazeiros amarelo (Psidium sp.) cultivados no cerrado do município de São 

Francisco-MG, com latitude - 15° 56' 55' e altitude a 695 metros, em Março de 2014. 

O estádio fenológico em que foram colhidos apresentava coloração amarelo esverdeado e maduro, dos quais 

foram acondicionado e encaminhado para o Laboratório de Fisiologia e Pós-Colheita do Departamento de Ciências 

Agrárias da Universidade Estadual de Montes Claros, em Janaúba (MG). Os frutos identificados com presença de 

injúrias e defeitos, foram eliminados e os demais lavados em água corrente, com detergente neutro, em seguida, 

sanitizados em solução de hipoclorito de sódio (200 mg L
-1

), por 15 minutos, e secos a 18ºC, naturalmente. 

Pesou – se os frutos para determinação da massa fresca em balança semi - analítica com precisão de ± 0,01g 

dada em mg. Em seguida os araçás foram cortados transversalmente, no formato de rodela com largura média de 0,5 

cm, com o auxílio de facas afiadas de aço inoxidável. As sementes e a região peduncular foram removidas. Da polpa da 

casca e da polpa das sementes retirou – se amostras que passaram por trituração em multiprocessador doméstico. 

Uma alíquota da polpa homogenizada foi retirada para determinação de pH, acidez titulável e sólidos solúveis. 

A determinação do pH foi feita diretamente por potenciometria, que consiste na imersão do peagômetro, em amostra 

triturada e homogeneizada, segundo procedimento descrito por Carvalho et al. (1990) [3]. A acidez titulável foi 

determinada através da titulação de solução padronizada de hidróxido de sódio a 0,1 N, utilizando 5 g de polpa diluída 

em 50 mL de água destilada, acrescido de três gotas do indicador fenolftaleína, com resultado expresso em porcentagem 

de ácido cítrico [3]. Para avaliar o teor de sólidos solúveis foi utilizado o refratômetro manual, no qual foi colocada uma 

gota no prisma da amostra, com leitura direta e valores expressos em °Brix. 

Os resultados foram submetidos à análise de variância e comparados pelo teste F e teste de Scott e Knott a 5% 

de probabilidade, utilizando-se o software SISVAR [4]. 

 

Resultados e Discussão 
 



 
 

A coloração da casca dos frutos colhidos nos estádios de maturação verde e maduro foram diferentes (Figuras 

1), mostrando que esse é um importante atributo que pode ser utilizado para definir o momento da colheita. 

MERCADO-SILVA et al. (1998) [5] consideraram a coloração da casca como melhor índice na determinação do 

estádio de maturação da goiaba ‘Media China’. 

O teor de sólidos solúveis totais apresentaram correlação com teores de açucares e ácidos orgânicos, 

característica de interesse para produtos de comercialização in natura, pois o mercado consumidor prefere frutos doces. 

[6]. A relação SST/ATT é um importante indicativo do sabor, pois relaciona os açucares e os ácidos dos frutos. Dentre 

as polpas analisadas, a polpa de semente do araçá foi o que melhor apresentou maior SST (ºBRIX) 14,03, valor superior 

ao encontrado por Melo et al. (2013) [7] , que avaliando as características físicas e químicas de araçá encontrou valores 

de  9,10 ° Brix em frutos maduros. Isso pode ser explicado devido ao maior teor de açucares e menor teor de acidez 

total titulável encontrado na amostra em correlação com as condições climáticas. O aumento no teor de sólidos solúveis 

após a colheita dos frutos está associado ao processo bioquímico de amadurecimento, principalmente nos frutos que 

acumulam reservas de amido, tais como ciriguela, banana e manga. Nestas espécies, ocorre a hidrólise do amido durante 

o amadurecimento do fruto, resultando no incremento do teor de sólidos solúveis. 

 A ATT diminui com a maturação do fruto, no entanto no araçá observou-se um comportamento inverso, à 

medida que o estádio de maturação avançou houve um aumento da acidez , chegando a 10,40%. De acordo com Pereira 

et al (2005) [8] este comportamento pode ser explicado devido à formação de ácidos orgânicos (ácido 

poligaracturônico) provenientes da degradação da parede celular. E a manutenção dos níveis apresentados 

provavelmente, foi devido à baixa temperatura de armazenamento resultando em baixa taxa de respiração dos frutos e, 

conseqüentemente, menor consumo dos ácidos orgânicos  

 A faixa de pH variou de 3,01 para casca e 3,05 para semente. Alves et al. (2000) [9] avaliando a composição de 

frutos nativos da América Latina, entre as quais açaí, araçá-boi, bacuri, cajá e cupuaçu, encontraram valores de pH 

bastante próximos aos observados no presente trabalho (3,37; 3,17 e 3,30). para bacuri, cajá e cupuaçu, 

respectivivamente.  Quanto ao teor de sólidos solúveis totais, observaram-se valores próximos ao obtido no trabalho 

(Tabela 1) para araçá-boi e bacuri (5,2 e 13,0 ºBrix, respectivamente). A princípio, quanto maior o teor de açúcares e de 

ácidos, melhor o sabor do fruto.  

 

Conclusão 

 

Os frutos de araçá colhidos no cerrado do Norte de Minas possuem boas características físico- químicas, 

apresentando como uma alternativa econômica de grande potência para a região. 
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Tabela 1. Média ± Desvio padrão da média das características físicas e químicas de frutos (casca de araçá Psidium sp). 

 

 

 

Figura 1. Frutos de araçá colhidos na região de São Francisco- MG. 

 

 


