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COMUNICACAO CIENTIFICA

CARACTERIZACAO FiSICA E FiSICO-QUIMICA
DE FRUTOS DE DUAS VARIEDADES DE TAMARILHO
ORIUNDAS DO NORTE DE MINAS GERAIS'

LILIAN PANTOJA?, NiSIA ANDRADE VILLELA DESSIMONI PINTO?, CRISTIANE LOPES*,
RENATA GANDRA*, ALEXANDRE SOARES DOS SANTOS?

RESUMO-O tamarilho (Solanum betaceum) é uma espécie de clima subtropical explorado comercialmente
como fruto de exportagdo em paises como a Coldmbia ¢ Nova Zelandia. No Brasil, esse fruto tem carater
exotico, ¢ suas caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas sdo pouco conhecidas. O presente trabalho teve
por objetivo caracterizar frutos de duas variedades de tamarilho, amarela e vermelha, oriundos da regido do
Vale do Jequitinhonha no Estado de Minas Gerais. Foram analisados os aspectos fisicos, fisico-quimicos
¢ a composicao centesimal. Os resultados da caracterizag@o centesimal e fisico-quimica mostraram haver
uma grande semelhanga entre as duas variedades, excetuando o percentual de cinzas (0,152 = 0,046
e 1,054 + 0,339) ¢ de acucares redutores (5,283 = 0,463 ¢ 2,979 £ 0,090). O rendimento das polpas
foi superior a 67%, o valor médio de sélidos soliveis totais foi da ordem de 12,5% e os valores da relagdo
SST/AcT foi superior a 7,0. Tais medidas permitem considerar o tamarilho um fruto com potencial para o
consumo in natura e possivel matéria-prima para a industria de alimentos.

Termo para indexacio: tamarilho, tomate de arvore, Solanum betaceum, Cyphomandra betacea, compo-
si¢do centesimal.

PHYSICAL AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION
OF FRUITS OF TWO VARIETES OF TAMARILLO ORIGINATED
FROM THE NORTH OF MINAS GERAIS

ABSTRACT- The tamarillo (Solanum betaceum) is a subtropical species exploited as a fruit for exportation
in countries such as Colombia and New Zealand. In Brazil, this fruit is exotic and their nutritional char-
acteristics and technology are little known. This study aimed to characterize the fruits of two varieties of
tamarillo, the yellow and the red, found in the Vale do Jequitinhonha region in the state of Minas Gerais. It
was discussed the physical, physicochemical and proximate composition. The results of proximate composi-
tion and physicochemical characterization showed that there is a great similarity between the two varieties,
presenting only major difference in the percentage of ash (0.152 + 0.046 and 1.054 + 0339) and reducing
sugars (5.283 + 0.463 and 2.979 + 0.090). The yield of tamarillo pulp was more than 67%, the average value
of total soluble solids was in order of 12.5%, and the average of the quotient from TSS / TAc was above
7.0. These characteristics of the tamarillo allow considering it for consumption in natura and possible raw
material for the food industry.

Index Terms: tamarillo, tree tomato, Solanum betaceum, Cyphomandra betacea, proximate composition.
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O tamarilho, Solanum betaceum (Cav.), antes
denominado Cyphomandra betacea (Cav.) Sendtn.
(Bohs, 1995; Bohs and Olmstead, 1997), pertence
a familia Solanaceae. No Brasil é conhecido popu-
larmente como tomate de arvore ou tomate francés.
Existem descritas trés variedades de tamarilho: ama-
rela, vermelha e roxa. A variedade amarela apresenta
casca amarelo-brilhante com estrias longitudinais de
colorag@o verde-escura a marrom e polpa amarela. A
variedade vermelha possui casca laranja-avermelhada
com estrias longitudinais de coloragdo verde-escura
a marrom e polpa amarela a laranja. A variedade
roxa apresenta casca vermelho-escura intensa com
estrias verticais verdes e polpa laranja-clara (Boyes
& Striibi, 1997; Prohens & Nuez, 2005). Encontra-
do em regides de clima subtropical, o tamarilho ¢é
originario da América do Sul, com evidéncias para
areas do sul da Bolivia e norte da Argentina (Prohens
& Nuez, 2005). Atinge a maturidade apds 3 anos de
plantio e tem uma vida produtiva de cerca de 7 a 8
anos (Clark & Richardson, 2002). Em paises como
Colombia e Nova Zelandia, tem importancia comer-
cial e é produto de exportagdo. No Brasil, € cultivado
basicamente em quintais, principalmente na Bahia,
Minas Gerais ¢ Sao Paulo (Agroforestrytree, 2007).
Em Diamantina-MG, essa espécie ¢ encontrada em
abundancia em quintais, mesmo sem tratos culturais
adequados.

O fruto pode ser consumido in natura, em
saladas, como sobremesa, como aperitivo, na forma
de suco e ainda, em combinag@o com outros produtos,
como sorvete, leite e iogurte. Por conter alto teor de
pectina e por apresentar caracteristicas desejaveis
para a produgdo de polpa, molhos, comida de bebé
e geleias, pode ser explorado comercialmente pela
industria de alimentos (Prohens & Nuez, 2005).
Além disso, € rico em licopeno, vitaminas A, B, C,
minerais, como fosforo, potassio e calcio, ¢ frutose
(Boyes & Striibi, 1997).

No Brasil, o potencial nutricional, as formas
de aproveitamento e estudos cientificos sobre as culti-
vares de tamarilho sdo escassos ou pouco difundidos.
Indo ao encontro desta lacuna, buscou-se, no presente
trabalho, avaliar a composi¢do centesimal e realizar
a caracterizacdo fisica e fisico-quimica de frutos de
duas variedades de tamarilho oriundos da regido dos
Vales do Jequitinhonha, no norte de Minas Gerais.

Os frutos foram colhidos em estadio de
amadurecimento comercial, em plantas cultivadas
em Diamantina e municipios circunvizinhos, em
um raio de 20 km da coordenada 18°14’37” sul e
43°36°4” leste, a altitude média de 1.268 metros,
com indice médio pluviométrico anual de 1.404,7
mm. Apo6s a colheita, foram acondicionados em

caixas de plastico e transportados para o laboratorio,
onde foram selecionados quanto a sanidade, grau de
maturagao ¢ injurias. Em seguida, foram lavados em
agua corrente, sanitizados com hipoclorito de sddio a
200 ppm, lavados novamente e secos a temperatura
ambiente. Para caracterizagdo fisica, 20 frutos de
cada variedade, escolhidos aleatoriamente, foram
pesados em balanga semianalitica, e seu comprimen-
to e diametro medidos com auxilio de paquimetro
digital. A polpa foi obtida apds a remogao das peles
e sementes dos frutos. O rendimento em polpa foi
calculado mediante a média das relagdes percentuais
entre os pesos das polpas obtidos para cada fruto
processado e os respectivos pesos dos frutos inteiros.
A polpa foi acondicionada em sacos plasticos, com
capacidade para 500 g, ¢ armazenada em freezer
(-18 °C) para posterior analise. Os procedimentos
analiticos para determinagdo de umidade, proteina
total, lipidios, fibra total, carboidratos e cinza foram
efetuados segundo a AOAC (1990); pH, acidez
total expressa em 4cido citrico (AcT,, ....); teor
de solidos soluveis totais (SST) e relagao SST/AcT
foram feitos de acordo com as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz- IAL (1985); as determina-
¢oes de acucares redutores totais (ART) e redutores
(AR) foram realizadas de acordo com o método de
Somogyi-Nelson, descrito por Southgate (1991). O
valor caldrico foi calculado, utilizando-se dos fatores
de conversdo de Atwater: 9 Kcal por g de lipidios, 4
Kcal por g de proteinas e 4 Kcal por g de carboidratos
(De Angelis, 1977).

Observou-se que nao houve diferenga entre
as variedades amarela e vermelha com relagdo aos
valores médios obtidos para o didmetro (4,15 cm)
e comprimento (6,10 cm). Estes valores estdo pro-
ximos dos relatados por Mwithiga et al. (2007), 4 a
5 cm para didmetro e 5 a 10 cm para comprimento.
Nao foram observadas diferengas significativas nas
medidas de massa e rendimento de polpa entre as
duas variedades analisadas (Tabela 1). O rendimento
médio da polpa foi superior a 60 %, parametro im-
portante na determinagao da qualidade industrial por
influenciar diretamente no rendimento de produtos
a serem obtidos, por exemplo, no preparo de sucos.
Os valores obtidos na composi¢ao centesimal foram
semelhantes entre as variedades avaliadas (Tabela 2),
sendo que a maior diferenca encontrada foi entre os
valores de cinzas ou residuo mineral fixo, cerca de
6,0 vezes superior na variedade vermelha. Os valores
referentes ao percentual de umidade, proteina, car-
boidratos ¢ energia foram préximos dos reportados
por Dignan et al. (2004). J& os percentuais de lipidios
e fibras totais foram, em média, respectivamente,
3,4 vezes maiores ¢ 1,5 vez menor, comparados aos
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valores encontrados pelos mesmos autores. A polpa
de ambas as variedades apresentou alto percentual
de umidade, em média 86,5%, uma caracteristica
importante na agroindustria, principalmente para o
processamento de bebidas. Quando comparado ao
tomate cru (Lycopersicon sp.), o tamarilho apresentou
valores superiores de carboidratos (3,9 vezes), lipi-
dios (13,1 vezes) e energia (2,6 vezes), e valor 35%
menor de fibra total. Os valores obtidos para acidez
total, agucares redutores totais, pH ¢ SST (Tabela
3) foram semelhantes nas duas variedades de tama-
rilho, com excegdo do valor de agucares redutores
que, na variedade amarela, foi 77% superior.

Os valores de acidez total e SST encontrados nas
variedades estudadas (Tabela 3) estdo proximos dos
obtidos por Boyes & Striibi (1997), respectivamen-
te, 1,60 % e 10,5 °Brix para a variedade vermelha e
1,57 % e 10,85 °Brix para a variedade amarela, e 4,0
e 1,9 vezes maiores que os descritos para o tomate
cru (Cardoso et al., 2006). O teor de SST é um fator

importante na qualidade de frutos, tanto para o seu
consumo in natura, COMoO para o processamento
industrial, implicando reducdo no gasto de agticar,
menor tempo de processamento ¢ economia energéti-
ca. De acordo com Franco & Landgraf (2001), o pH
obtido esta dentro da categoria de alimentos muito
acidos (pH<4,0), fator intrinseco favoravel, por inibir
o crescimento de bactérias e outros microrganismos.
Acrelagdo SST/AcT, que representa o equilibrio entre
o gosto doce e acido, propiciando uma boa avaliacdo
da “dogura” do fruto, foi em média 7,89 + 0,10 na
variedade branca e 7,46 + 0,27 na vermelha.

Em sintese, as variedades de tamarilho encon-
tradas na regido do Alto Vale do Jequitinhonha, no
norte de Minas Gerais, apresentaram caracteristicas
fisicas e fisico-quimicas que as qualificam tanto para
0 consumo in natura, quanto para o processamento
industrial. Entre tais caracteristicas, destacam-se o
baixo valor calorifico do fruto, o bom rendimento
de polpa e o elevado valor de SST.

TABELA 1 - Valores das medidas de caracterizacao fisica das duas variedades de tamarilho.

Variaveis var. Amarela var. Vermelha
Comprimento (cm) 6,10+0,33 6,10+0,51
Diametro (cm) 4,30+0,49 4,00+£0,26
Peso Bruto (g) 59,70+11,50 55,20+11,59
Peso Polpa (g) 41,20£10,60 40,40+10,49
Rendimento (%) 67,70+5,14 72,70+5,84

TABELA 2 - Valores da composi¢@o centesimal das duas variedades de tamarilho encontradas na regido do

Alto Vale do Jequitinhonha.

Variaveis var. Amarela var. Vermelha Tamarillo* Tomate Cru*
Umidade (%) 86,42+1,26 86,78+1,97 86,00 95,00
Proteina (%) 1,68+0,02 1,78+0,11 1,50 1,00
Lipidio (%) 1,22+0,29 1,42+0,26 0,30 0,10
Cinza (%) 0,15+0,05 1,05+0,34 nd nd
Fibra (%) 0,91+0,03 0,87+0,02 2,20 1,20
Carboidratos (%) 9,41+£1,76 9,10+1,33 9,10 1,90
Energia (Kcal%) 55,38 52,58 49,00 15,00

* Dignan et al. (2004).

TABELA 3- Média dos valores das analises fisico-quimicas das duas variedades de tamarilho avaliadas.

Variaveis var. Amarela var. Vermelha Tomate Cru*
ACT, o civieo (Y0) 1,65+0,02 1,65+0,03 0,33
Agucares Totais (%) 7,62+0,35 6,39+0,94 nd
Agucares Redutores (%) 5,28+0,46 2,98+0,09 nd

pH 3,00+0,03 3,84+0,02 4,39
SST (°Brix) 13,00+0,20 12,30+0,46 4,37

Fonte*: Cardoso et al. (2006).
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