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A refratometria € uma técnica bastante utilizada na analise de
alimentos, pois auxilia na identificacdo dos estagios de
maturagdo em que os frutos devem ser colhidos!. Os frutos
podem ser classificados em dois grupos: ndo climatéricos, que
amadurecem de forma significative apds a colheita — como o
cupuagu, o caju e o abiu — e portanto, ndo atingem um ponto
de docura maior; e climatéricos, que continuam a amadurecer
depois de colhidos, pois seguem produzindo o gas etileno, o
que lhes permite atingir um nivel de dugura mais elevado com
o0 passar do tempo, como € o caso da banana e da mangaZ.

A regiao Nordeste é a principal produtora de manga e caju no
Brasil®. Estudos mostram que a Amazonia abriga mais de 160
frutos comestiveis que sao subutilizados, como o abiu, que, em
sua maioria, € comercializado em feiras locais da Regidao Norte
do Brasil*®. A Organizacdo Mundial de Salde — OMS,
recomenda o consumo de cinco porg¢des diarias de frutas como
medida de prevengdo e combate a doengas cronicas. No
entanto, apenas 22,5% da populagdo da populacdo brasileira
segue essa recomendagao®.

Este estudo pretende empregar a determinacdo de SST na
andlise de alguns frutos mais consumidos pela populagao
amazo0nica, a fim de evidenciar a importancia do consumo e
prevencdo de doengas cronicas.

Os frutos utilizados nesta pesquisa foram coletados
manualmente em locais proxmios a Escola Estadual Jairo da
Silva Rocha, situada na zona leste de Manaus-AM (Figura 1).
As coordenadas de latitude (S) e longetude (W). Foram:
Manga (-3.06614S, -59.93819W); Abiu (-3.06635S, -
59.93820W); e Caju (-3.066489S, -59.93597W). Conforme
dados georreferenciamento.
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Figura 1. Localizag&o onde os frutos foram coletados.

Apbs a coleta, os frutos foram levados ao laboratério de
ciéncias da referida unidade de Ensino, onde foram
higienizados analisados quanto ao peso fresco e ao grau de

maturacéo em temperatura ambiente. Em seguida, realizou-se
leitura dos SST utilizando um refratometro — fabricante Vodex,
Modelo ASIN BO07D254H2C (figura 2D) conforme a
metodologia consagrada pelo Instituto Adolfo Lutz’. As leituras
foram realizadas em triplicata para cada amostra dos frutos
analisados (Figura 2 A, B e C e Figura 3).

Figura 2. Frutos. (A) Abiu (Pouteria caimito), (B) Caji (Anacardium
occidentale), (C) Manga (Mangifera indica). E Refratometro (D).

Figura 3. Aluna usando o refratometro.

De acordo com a tabela 1, pode-se verificar que a manga foi a
gue apresentou maior peso dentre os frutos testados que
estavam na época de colheita conforme a literatura
especializada®. E de acordo com os dados de SST em °Brix
obtidos, verifica-se que o caju, seguido da manga foram os que
apresentaram maiores teores (tabela 1). Quanto maior valor
obtido de SST, mais doce é a polpa do fruto, conforme a
literature, cerca de 90% dos SST sao relacionados diretamente
com quantidade de agucares presentes®. Assim tal andlise
realizada é relevante para determinagéo da qualidade do fruto
pois influencia diretamente no sabor e aceitabilidade do
consumidor, 0 que consequentemente pode acarretar na maior
comercializagdo®.
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Verificou-se que dos frutos testados, somente a manga é um
fruto classificado como climatérico, assim, com o passar do
tempo, o amadurecimento continuaria e poderia obter-se um
ndmero ainda maior de SST, resultando em um nivel de dogura
superior®#, O valor de SST obtido neste trabalho para a manga
foi de 16,0 °Brix e em outro trabalho realizado na Bahia foi de
11,0 °Brix*0. Sabe-se que o teor de SST presente na polpa esta
ligado a diversos fatores como adubac¢éo do solo, época da
colheita, regido de plantio e etc!.

Os SST da polpa de caju variam entre 6,5 e 13,9°Brix assim,
pode-se dizer que o caju coletado na zona leste de Manaus
apresentou maior valor de SST que foi de 17,5°Brix, acredita-
se que pode estar associada ao solo e clima da regido
amazoOnica, pois os SST estdo relacionados a taxa de
respiracdo do fruto que podem mudar de acordo com o
ambiente®12,

Os SST obtido para o abiu coletado em Manaus-AM (8,0°Brix),
apresentou-se bem menor em relagdo ao abiu testado em
Roraima (16,7°Brix); tal diferenca significativa pode estar
relacionada a diversos fatores como o ponto de colheita do
mesmo ja que o fruto pode apresentar tres estagios: verde, de
vez e maduro®.

A determinacdo de SST é uma etapa que pode ser usada como
0 inicio para sensibilizacéo quanto a importancia do consumo
de frutas e hortalicas?. J4 que dados da OMS mostram que as
Doengas Crobnicas Nao Transmissiveis como diabetes e
hipertensao séo responsaveis por mais de 70% das mortes no
mundo todo. E em razédo disso, a OMS recomenda o0 consumo
de pelo menos 400 g de ingestdo de frutas e hortalicas
diariamente®13,

Além disso, deve-se incentivar cada vez mais o consumo de
frutas amazénicas como o abiu, que até o momento é
comercializado em feiras regionais. E como j& mencionado os
SST estdo relacionados com sabor e aceitacdo do
consumidor46:2,

Tabela 1. Pesos e média de SST (°Brix) de amostras de frutos.

Fruto Peso (g) SST (°Brix) + DV
Caja
(Anacardium occidentale)
453 17,5+0,1
Abiu
(Pouteria caimito) 63,8 8.0+0,1
Manga
(Mangifera indica)
268,2 16,0+ 0,1

*SST: Soélidos Soluveis Totais, (g):gramas; DV: Desvio padréo

O uso da refratometria em dois frutos de origem brasileira
(Caju e Abiu) e num outro bastante produzido no Brasil
(Manga), apresentou valores de SST superiores a outros
frutos, com excec¢do do abiu que apresentou valor menor que
o verificado na literatura. Tais diferengas podem estar ligadas
a diversos fatores como ponto de colheita, clima, e solo.

A determinacgdo de SST é relevante pois esta ligada ao sabor
e aceitacdo do consumidor. O que interfere diretamente no
consumo e comercializagdo. Estudos mostram que menos de
um quarto da populacdo brasileira comem frutas e hortalicas
como recomendado pela Organizagdo Mundial de Salde.
Logo deve-se ter maior sensibilizagdo e conscienzagéo para
tal aviso da OMS.

Mais pesquisas com frutos como o0 abiu que sédo
comercializados apenas em feiras regionais podem ser
enfatizados e divulgados para maior conhecimento de frutos
da Amazénia e/ou exploragdo de aplicag8es futuras.

Ao Governo do Estado do Amazonas por meio da SEDUC-AM.
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