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CARACTERIZACAO QUIMICA DE FRUTOS DE JENIPAPEIROS NATIVOS
DO RECONCAVO BAIANO VISANDO AO CONSUMO
NATURALE INDUSTRIALIZACAO!

DANIELA DE SOUZA HANSEN? SIMONEALVESSILVA3, ANTONIOAUGUSTO OLIVEIRA FONSECA4,
ORLANDOANTONIODE SOUZA HANSEN?®, NATIANA OLIVEIRA FRANCA®

RESUMO-O objetivo deste trabalho foi identificar a variabilidade quimica de frutos de jenipapeiro com potencial econdmico para o
Recbncavo Baiano. Foram identificadas 100 érvores de jenipapeiro distribuidas em seis municipios do Reconcavo Baiano, onde se
coletaram 10 frutos por planta para realizacdo das analises quimicas. Asvaridveis estudadas foram: pH, teor de sélidos solUveis (SS),
acido ascérbico (AA), acidez titulavel (AT), relacdo entre sdlidos solGveis e acidez titulavel (SS/AT), aglcares redutores (AR), ndo-
redutores (ANR) e totais (AST). Para ainterpretagdo dos resultados, utilizaram-se andlise descritiva e coeficiente de Correlacdo de
Pearson. As andlises dosfrutos nas safras de 2004/2005 apresentaram valoresmédiosiguaisa 3,44 e 3,39 parao pH; 1,40% e 1,42% de
AT; 17,18°Brix € 16,8 °Brix paraSS; 2,76 mg.100g™ e 2,65 mg.100g* de &cido ascorbico; 9,26% e8,95% deAR; 3,39% e 3,31% deANR;
12,61% e 12,28% de AST; 12,37 e 12,00 para SS/AT. Os resultados permitiram concluir que existe variabilidade para os caracteres
analisados, possibilitando a exploracdo econdmica dos frutos para 0 consumo in natura e industrializac&o; que o SS contribui paraa
maioria dos caracteres, com excegdo da vitamina C, e os genotipos P, P, P, , P, P, IP,, P, IP,. JP,, JP, e JP,; podem ser
recomendados para utilizagdo nas condic¢Bes agroecol égicas do Recbncavo Baiano.

Termos para indexacio: Genipa americana L., qualidade, caracterizaco genética, composi¢do quimica.

CHEMICAL CHARACTERIZATION OF NATIVE JENIPAPO FRUITS FROM THE RECONCAVO
BATANO REGION AIMING IN NATURA FRUIT CONSUMPTION AND INDUSTRIALIZATION

ABSTRACT - The objective of the present work was to identify the variability in the chemical constituents of jenipapo fruit with
economic potential for the Recbncavo Baiano Region. One-hundred jenipapo fruit trees, distributed in six counties of the Recdncavo
Baiano Region region, wereidentified and 10 fruit per plant were collected for the chemical analyses. Thevariablesstudied were: pH,
soluble solids (SS), ascorbic acid content (AA), titrable acidity (TEA), soluble solids and titrable acidity ratio (SS/TEA), reducing
sugars (RS), non-reducing sugars (NRS) and total sugars(TS). Descriptive analysis and the Pearson correlation coefficient were used
inorder tointerpret the data. Thefruit analysisin the 2004/2005 harvest period presented average values equal to 3.44 and 3.39 for pH;
1.40and 1.42for TEA; 17.18°Brix and 16.81 °Brix for SS; 2.76 mg 100g™* and 2.65 mg 100g™* for ascorbic acid; 9.26% and 8.95% for RG;
3.39%% and 3.31%for NRG; 12.61% and 12.28% for TG; 12.37 and 12.00 for SS'TEA. Theresultsconcluded that thereisvariability for
the characteristics analyzed, enabling the economic exploration of the fruits for in natura consumption as well as industrialization,
and the genotypes P ,, P, P, P, P, P, P, P, P, P, and P ., can be recommended to the agro-ecological
conditions of the Recbncavo Baiano region.

Index Terms: Genipaamericanal ., quality, characterization genetic, chemical composition.
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~ As frutas sdo alimentos que oferecem grande variedade
INTRODUCAO de sabores e aromas, sendo compostas basicamente de agua,
A fruticultura brasileira apresenta grande importancia, ~ agucares (sacarose, glicose e frutose, entre outros), vitaminas e
nao somente no setor primério7 mas também paraaindﬂstriaeo sais minerais. Além de energéticas, sao portadoras de
comércio. E uma atividade importante na fixagdo do homem a ~ Propriedades medicinais, estimulando as funcdes
terra, pois possibilita uma exploragdo intensiva das areas de  gastrointestinais(Lima, 1998).
producdo; utiliza uma elevada quantidade de mé&o-de-obra, O consumo de produtos naturais tem crescido
constituindo em expressiva fonte geradora de empregos; ~ rapidamente, principalmente os que utilizam frutas como base
proporciona a obtencdo de produtos de alto valor agregado, ~ Para a producéo de alimentos, como iogurtes, sorvetes, bolos,

tanto em frutas destinadas ao consumo in narura quanto ~ P&eS € cereais. Para que um alimento possa ser aceito pelo
industrializadas (Hoffmann et al., 1996). consumidor, vérias caracteristicas que determinam suaqualidade
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devem ser satisfeitas. Essas caracteristicas estéo relacionadas
ao conjunto de atributos referentes a aparéncia, sabor, odor,
texturaevalor nutritivo, relacionados com acaracterizacdo fisica
e quimicados frutos (Chaves, 1993).

Os dados de composi¢do de alimentos sdo Uteis na
elaboracdo de dietas para individuos, na avaliagcdo do estado
gera de salde de uma populagdo, na relacdo entre o estado de
salde com determinadas doencas, para planejamento
governamental a fim de que uma politica agropecuaria seja
estabelecida, bem como para pesquisas e desenvolvimento de
industrias naéreaaimenticia(Lajolo & Vanucchi, 1987; Lgolo,
1995).

As regides Norte e Nordeste do Brasil, pelas condi¢cdes
climaticas, produzem grande nimero de frutos tropicais com
perspectivas para exploracdo econdmica (Arckoll, 1997).
Giacometti (1993) relataque aregido Nordeste, em especial, tem-
sedestacado pel o elevado nimero de empresas de processamento
de polpa de frutas, mas devido a dificuldade na obtencdo de
matérias-primas relacionadas a algumas espécies existe uma
grande dificuldade para a manutencdo do pleno funcionamento
destasempresas. Dentre asinlimeras espéciesfrutiferas utilizadas
pela populacdo nordesting, destaca-se o jenipapeiro (Genipa
americana L.), cuja comercializacdo como fruta fresca tem-se
revelado promissora, sendo realizada nas feiras livres, nos
mercados atacadistas e em supermercados. A industrializacgo,
sob as mais diferentes formas, tem estimulado bastante o
crescimento da demanda dos frutos pelo mercado nordestino,
com possibilidade de expansdo para outras regifes brasileiras
0ou mesmo para o mercado internaciona (Prudente, 2002).

De acordo com Santos (2001), analisando frutos de
jenipapo naregido de Cruz dasAlmas-BA, osvaores encontrados
na constitui¢do quimica foram: pH 3,60; sdlidos solUveis 18,34
°Brix; acidez titulavel 1,66%; agUcares totais 15,69%; umidade
73,75%; cinzas 1,22%, e relacdo sdlidos solUveis com acidez
tituldvel de 11,58. Figueiredo (1984), em estudos com amesma
frutiferano municipio de Maranguape, no Cear, verificou que o
contetido em ferro foi de 0,80 mg.100g?, célcio 45,82 mg.100g™?,
fosforo 33,50 mg.100g?, fibras 2,03% lipidios 0,35%, e proteina
0.68%. Para Franco (1992), o valor energético do jenipapo é de
81,70 calorias, e as seguintes vitaminas podem ser encontradas
em suacomposi¢ao: A (30 mg.100g), B1 (24 mg.100g™), B2 (275
mg.100g™) e C (6,80 mg.100g™%).

Na escolha de um genétipo, espera-se que sua
superioridade inicial permaneca constante durante todo o seu
ciclo e que o bom desempenho manifestado em certas estruturas,
ou em partes integrantes do individuo, reflita o potencial do
gendtipo a ser utilizado como um todo (Cruz & Regazzi, 1997).
No entanto, os resultados obtidos com a caracterizacdo de frutos
em nivels regionais ndo podem ser extrapolados de uma regido
paraoutra, devido aos atributos de qualidade sofrerem influéncia
do clima, solo, tratos culturais e estadio de maturagdo
(Nascimento et al., 1991). Diante do exposto, o objetivo deste
trabalho foi identificar a variabilidade quimica de frutos de
jenipapeiro com potencial econdmico parao Reconcavo Baiano.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em seis populagBes de Genipa
americana L., localizadas nos municipios de Cruz das Almas,
Governador Mangabeira, Cabaceiras do Paraguagu, Muritiba,
Sapeacu e Conceigdo do Almeida, no Estado daBahia. A regido
situa-se no Recdncavo Baiano, localizado entre 12° 23" e 13° 24
de latitude sul e 38° 38’ e 40° 10" de longitude oeste, 0 que Ihe
confere caracteristicas de climatropical. A maior parte dos solos
daregido é do grupo Latossolo e Argissolo, de baixafertilidade.
A pluviosidade é de 1.100 a 2.000 mm de chuvas anuais, a
temperaturamédiaacimade 18°C e o relevo basicamente model ado
em tabuleiros (Rezende, 2004).

No periodo da safra de jenipapo naregido, nos meses de
mai o ajunho, dos anos de 2004 e 2005, foram identificados com
auxilio de GPS (Sistema de Posi cionamento Global ), 100 gendtipos
de jenipapeiro distribuidos aleatoriamente nas popul agoes.

De cada planta, foram coletados 10 frutos, no estadio
“devez’ (maturo), nos quatro quadrantes da copa, formando-se
amostras compostas paraarealizago da caracterizagdo quimica.
Em jenipapo, segundo observagcdo em campo, os frutos colhidos
no estadio “de vez”, apesar de possuirem polpa firme, cedem a
pressdo quando comprimidos levemente, ndo havendo nenhuma
alteracdo quanto acoloragdo que ajudasse adefinir o seu estédio
fisiol6gico.

Os frutos colhidos foram acondicionados em sacos
plésticos e transportados ao Laboratério de Tecnologia de
Alimentos do Centro de Ciéncias Agrérias, Bioldgicas e
Ambientais daUniversidade Federal do Recbncavo daBahia, no
muni cipio de Cruz dasAlmas, onde permaneceram sob condi¢des
ambiente, e a medida que foram atingindo a maturacdo
(aproximadamente 3 diasapdsacoleta), realizou-seahigienizagdo
para caracterizagdo quimica. Foram utilizadas trés repeticdes de
trés frutos por amostra, nas seguintes andlises: pH, determinado
com o auxilio do potenciémetro aferido atemperaturade 25°C e
calibrado com solucdo-tampdo 4,0 e 7,0; sdlidos solUveis (SS),
por meio deleituraem refratdbmetro e os resultados expressos em
°Brix, eteor de acido ascérbico (AA) utilizando ametodol ogiado
iodeto de potassio, conforme I nstituto Adolf Lutz (1985); acidez
titulavel (AT) expressaem percentual de écido tartarico, relagdo
entre solidos sollveis e acidez tituldvel (SS/AT), acUcares
redutores (AR), ndo-redutores (ANR) etotais (AST), conforme
recomendagéo daAOAC (1975).

Para ainterpretacédo dos resultados, utilizaram-se andlise
descritiva de estimativa da média, desvio-padréo e coeficiente
devariacdo, sendo as médias originais comparadas pelo valor da
média geral mais ou menos um desvio-padrdo. Os valores
encontrados acima da média mais um desvio padrdo foram
classificados como superiores. A relagd@o existente entre os
caracteres estudados foi estimada por meio do coeficiente de
Correlacdo de Pearson e a hipo6tese de que o coeficiente de
correlacdo éigual azero, foi avaliada pela estatisticat, com um
nivel de significancia de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O conhecimento sobre as correlagBes fenotipicas entre
caracteres de frutos de importéncia econdmica é muito utilizado
em trabalhos de melhoramento genético, pois permite conhecer
ainfluénciaqueaselecdo em umacaracteristicatera sobre outras,
aparentemente independentes. As Tabelas 1 e 2 apresentam o0s
resultados de correlac8o fenotipicas para as varidveis quimicas
em jenipapeiros, onde se observa certa estabilidade nos dois
anos de estudo, evidenciando que a selecdo de gendtipos
superiores pode ser realizada independentemente do ano de
colheita.

Houve associacdo positiva e significativa entre sdlidos
solUvei s (SS) com agUcaresredutores (AR), ndo-redutores (ANR)
e totais (AST), indicando que frutos com maior teor de SS
possuem também maior conteido em aglicares. Este fato ja era
esperado, uma vez que os sdlidos sollveis em sucos de frutas
representam a percentagem de sacarose, outros aguicares e sais
dissolvidos (Hoffmann et d., 1996). Destaforma, parao comércio
ao natural ou para o0 processamento industrial, espera-se um
elevado contelido em sdlidos sollveis devido a preferéncia dos
consumidores por frutos doces e a eficiéncia do processo
industrial. A acidez desejdvel em frutos dependerd do destino
guelhe serddado, poisfrutos com menor acidez so osindicados
parasatisfazer asexigénciasdo consumidor brasileiro ao consumir
afrutaao natural, enquanto osdemaior acidez sdo recomendados
paraaindustrializacdo (Botrel, 1994). Wong (1995) relataque a
comercializacdo de frutos de jenipapo segue algumas exigéncias
relacionadas a sua composi¢ao quimica, e para atender aelas, 0s
frutos de jenipapo necessitam possuir teores de solidos solUveis
entre 18 e20°Brix, 1,0a2,0 mg de &cido ascdrbico/ 100g de pol pa,
eacidez titulével entre 0,20 €0,40%.

A relagdo entre sblidos sollveis e acidez titulavel (SS/
AT) éo parémetro mai simportante para se determinar amaturacéo
eo que melhor informa sobre a pal atabilidade dos frutos (Chitarra
& Chitarra, 1990). Geralmente, os consumidores brasileiros
preferem uma elevada relago SS/AT, sendo comum encontrar
elevados teores de solidos solliveis nesta situacdo. A relagcdo
SS/AT apresentou correl acdo positivae significativacom solidos
soltveis; pH; aglcares redutores (AR), ndo-redutores (ANR) e
totais (AST). O pH estarelacionado aconservagao dosalimentos,
atividade enzimética, textura de geléias e gelatinas, retencéo do
sabor-odor de produtos de frutas, estabilidade de corantes
artificiais em produtos de frutas, e verificagdo do estado de
maturacdo das frutas (Cecchi, 2003). Assim, nas correlaces
fenotipicas positivas e significativas, os caracteres podem ser
considerados uma Unica unidade de sele¢do, enquanto nas
correlagBes negativas, ha dificuldade em selecionar,
simultaneamente, 0s caracteres superiores.

Na Tabela 3, encontramos os resultados referentes &
analise quimicaem frutos de jeni papo envolvendo 100 gendtipos
de populagBes naturais. Os resultados obtidos para coeficiente
de variacdo permaneceram semel hantes nos dois anos de estudo,
sendo a menor variag8o observada para o pH, 3,08% e 2,20%
respectivamente, enquanto a maxima variacéo foi para o teor de
acido ascérbico (AA), 36,51% e 33,72%.

O pH encontrado nas diferentes populagdes variou de
3,01 a 3,68 no primeiro ano de estudo, enquanto no ano
subsequiente foi de 3,22 a 3,60. As médias obtidas nos dois anos
foram de 3,44 e 3,39, apresentando valores semelhantes aos
encontrados por Santos (2001) e Fonseca et a. (2003), com a
mesmafruteirae namesmaregido (3,65 e 3,52, respectivamente).
Valores mais altos de pH (baixa acidez) séo preferidos para o
consumo in natura, porém constitui-se em problema para a
industria devido ao favorecimento das atividades enziméticas e
desenvolvimento de microrganismos. A Industria de Alimentos
utilizao efeito do pH sobre os microrganismos paraapreservacéo
dos aimentos, sendo o pH = 4,5 muito importante, pois abaixo
desse valor ndo hé o desenvolvimento de Clostridium botulinum
bem como, de forma geral, das bactérias patogénicas. Em
alimentos muito acidos (pH < 4,0), a microbiota capaz de se
desenvolver é restrita apenas aos bolores e leveduras, e, por
vezes, bactérias lacticas e acéticas (Hoffmann, 2001). Os
gendtipos avaliados apresentaram pH interessante para a
industria de processamento de frutas, podendo também ser
utilizados como fonte de frutos para 0 consumo in natura.

Os valores médios para a acidez total (AST), nas duas
safras estudadas, foram de 1,40% e 1,42%, ndo variando muito
de um ano para o outro. Em trabalhos realizados por diversos
autores, foram encontradosval oresiguaisa 1,66% (Santos, 2001),
1,64% (Fonsecaet d., 2003), 0,127% (Silvaet al., 1998) €0,94%
(Figueiredo, 1984). Quando a acidez de produtos destinados a
industrializagdo é baixa, ha um aumento nos gastos da empresa
com a adicdo de acidulantes. O &cido citrico é o mais utilizado
pelaindlstria de frutas devido a alta solubilidade e ao seu efeito
tamponante, que favorece a estabilidade dos produtos finais;
por isso, é bastante comum no preparo de geléias, doces em
massa e frutasem calda(Torrezan et ., 1999).

O contetido de SS variou de 8,73 °Brix a 23,20 °Brix no
primeiro ano de estudo, e 12,20 °Brix a 23,73 °Brix no segundo
ano. Asmédiasforam de 17,18 °Brix e 16,81 °Brix, apresentando
valores semelhantes aos de outras fruteiras nativas potenciais,
como bacuri 16,40°Brix (Manica, 2000), mangaba16.72°Brix (Moura
etal., 2003), ciriguela16.90°Brix (Filgueiraset d., 2000) e cupuagu
16.37 °Brix (Schwan et a ., 2000). Os mel hores resultados dentro
das safras avaliadas foram encontrados nos gendtipos JP_,, JP,,,
JP,,, P, e P, (Tabela4); no entanto, todos apresentam valores
satisfatérios para 0 consumo in natura € industrial.

A variag8o no teor de &cido ascorbico foi de 1,25
mg.100g *a5,93 mg.100g *e 1,18 mg.100g * a 5,51 mg.100g *,
respectivamente, para os dois anos de estudo. As médias foram
de 2,76 mg.100g e 2,65 mg.100g™*, destacando-se como
superiores os genotipos JP , (4,50 mg.100g ), JP,. (5,21
mg.100g ), JP,, (3,90 mg.100g %), JP,, (5,31 mg.100g ),
JP, (5,72 mg.100g ), JP,, (4,81 mg.100g ), JP,, (5,33
mg.100g ), JP,, (3,95 mg.100g ), JP,, (4,00 mg.100g ),
JP,, (3,81 mg.100g ) e JP,,(5,40 mg.100g ). O teor de
vitamina C presente natural mente nas frutas é um parémetro
nutricional de grande importancia, porém ndo se verificam
exigéncias relacionadas ao mesmo no caso de frutas destinadas
aindustrializagdo, por isso pode ser considerado um parémetro
tecnol dgico dispensavel (De Marchi et a., 2000).
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Nas safras de 2004/2005, os val ores médios paraaglicares
redutores foram de 9,26% e 8,95%, enquanto para ndo-redutores
de 3,39% e 3,31%. A médiaparaaglcarestotaisfoi de 12,61% e
12,28%, destacando-se com o0s melhores percentuais 0s

gendtipos P, P, P, P, , P, P, e P, A relacdo SSIAT
apresentou valores médios iguais a 12,37 e 12,00, relativos as
safras avaliadas, sendo o melhor desempenho observado em

P, P, P, P, P, e, (Tabelad).

59 73’

TABELA 1 - Estimativas dos coeficientes de correlacdo de Pearson (r) entre os pares de caracteres quimicos de frutos de 100
gendtipos de jenipapeiros nativos do Recdncavo Baiano, 2004.

AA AT PH AR ANR AST  SS/AT
AA
AT -0,0433
pH -0,1134  -0,3051*
SS 0,0207  0,3401* 0,1005
AR 0,0284  0,2346* 0,0797 0,8054*
ANR 0,0489  0,2533* 0,0804 0,7780% 0,6811%*
AST 0,0317  0,2739* 0,0873 0,8832* 0,8690%  0,7749%
SS/AT 0,0564 -0,4540* 0,3115% 0,6710% 0,5513*  0,5196*  0,5927*

* nivel de significAncia a 5%. AA - &cido ascorbico (mg.100g?), AT - acidez titulavel (%), SS — solidos soltveis (°Brix), AR — agUcares redutores (%),
ANR - acUcares ndo-redutores (%), AST - acUcares totais (%), SS/AT - relagdo solidos solUveis e acidez titulével.

TABELA 2 - Estimativas dos coeficientes de correlagdo de Pearson (r) entre os pares de caracteres quimicos de frutos de 100
gendtipos de jenipapeiros nativos do Recdncavo Baiano, 2005.

AA AT PH SS AR ANR AST SS/AT
AA
AT -0,0601
pH 0,0228 -0,2886%*
SS 0,1342 -0,0046 0,0622
AR 0,1402 -0,0089 0,0618 0,9993*
ANR 0,1191 0,0226 0,0439 0,9913* 0,9868*
AST 0,1296 -0,0135 0,0711 0,9979%* 0,9972* 0,9901*
S8/AT 0,1372 -0,6729* 0,2750* 0,7284* 0,7302* 0,7046* 0,7345*

* nivel de significincia a 5%. AA - &cido ascorbico (mg.100g?), AT - acidez titulavel (%), SS - sdlidos solUveis (°Brix)AR - agUcares redutores (%),
ANR - aglcares ndo-redutores (%), AST - agUcares totais (%), SS/AT - relagdo solidos solUveis e acidez titulavel.

TABELA 3 - Caracterizag8o quimica de frutos de 100 genétipos de jenipapeiro nativos do Reconcavo Baiano, 2004/2005.

Caracteres
Genotipos pH AT SS AA AR ANR AST SS/AT
Média 3,42 1,41 16,99 2,70 9,11 3,35 12,45 12,18
DP 0,09 0,18 2,31 0,95 1,09 0,40 1,46 2,04
CV% 2,64 12,72 13,63 18,62 11,07 11,79 11,78 16,71
Min. 3,11 1,05 10,46 1,22 6,53 2,30 8,93 7,48
Max. 3,64 1,95 23,46 5,72 12,25 4,60 16,37 18,29

Média de 9 frutos por genotipo. AT — acidez titulavel (%), SS - sdlidos sollveis (°Brix), AA — &cido ascérbico (mg.100gt), AR - aglcares redutores
(%), ANR - aclcares ndo-redutores (%), AST - agUcares totais (%), SS/AT - relagdo sdlidos solUveis e acidez titulavel.
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TABELA 4 — Resultados médios da caracterizac8o quimica dos gendti pos superiores anali sados nos anos de 2004/2005 nas condi¢des

agroecolégicas do Recdncavo Baiano.

Caracteres

Genétipos pH AT SS AA AR ANR AST SS/AT
JP12 3,38 1,44 19,73 2,95 10,11 3,75 144 13,63
JP39 3,52 1,10 16,60 2,03 8,79 3,26 12,59 14,78
JP41 3,43 1,64 19,76 1,71 10,50 3,89 13,96 12,03
JP59 3,55 1,54 23,46 2,71 11,44 4,59 16,37 15,23
JP73 3,35 1,24 19,03 3,34 10,04 3,72 13,62 15,29
JP79 3,38 1,38 19,53 3,35 12,26 3,82 14,35 14,14
JP80 3,44 1,23 17,96 2,45 9,56 3,93 13,74 14,48
JPs3 3,51 1,39 19,56 5,33 10,43 3,78 13,47 14,06
JP89 3,45 1,27 20,00 2,78 10,66 3,75 14,59 15,19
JP90 3,35 L1 18,26 3,81 9,75 3,61 12,86 16,38
JP99 3,43 1,14 19,53 1,97 10,43 3,65 14,25 16,93
Média 3,44 132 19,40 2,95 10,36 3,80 14,02 14,74
DP 0,07 0,18 1,69 1,02 0,92 0,32 1,00 133

CV% 1,99 13,49 8,70 34,59 8,92 8,38 7,17 9,03

Min. 3,35 1,10 16,60 1,71 8,79 3,26 12,59 12,03
Max. 3,55 1,64 23,46 5,33 12,26 4,59 16,37 16,93

Média de 9 frutos por genétipo. AT — acidez titulavel (%), SS - solidos soltveis (°Brix), AA — &cido ascorbico (mg.100g'), AR - agUcares redutores
(%), ANR - agUcares ndo-redutores (%), AST - acUcares totais (%), SS/AT - relagdo solidos solUveis e acidez titulavel.

CONCLUSOES

1-Existe variabilidade para os caracteres analisados,
possibilitando aexploragdo econdémicadosfrutos parao consumo
in natura e industrializac8o.

2-O contetido de solidos sol Gveis contribui paraamaioria
dos caracteres, com excecdo do &cido ascorbico.

3-Osgendtipos P, P, P, , P, IP,, P, P, P, IP,,
JP,, e JP,,, de acordo com os resultados nas safras avaliadas, sdo
recomendados para utilizag8o nas condicdes agroecol dgicas do
Recbdncavo Baiano.
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