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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE FRUTOS DE
CLONES DE DOVIALIS (Dovyalis abyssinica Warb)'

JOSE ANTONIO ALBERTO DA SILVA2, REGINA KITAGAWA GRIZOTTO?,
FERNANDO BERGANTINI MIGUEL?, IVANA MARINO BARBARO?

RESUMO - A Dovialis é uma fruta exética originaria da Africa, de coloragio laranja-avermelhada e elevada
acidez. No Brasil, foi propagada via sementes na Estacdo Experimental de Citricultura de Bebedouro-SP,
pela FCAV/UNESP a partir de uma planta introduzida da Florida-USA, sendo selecionada uma planta por
apresentar frutos com menor acidez. Esta planta, denominada dovidlis ‘Romana’, encontra-se em plena pro-
ducdo e vem sendo propagada vegetativamente. O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial de utilizagao
dos frutos de dovialis para o mercado de fruta fresca ou industrial, considerando as caracteristicas fisicas
e fisico-quimicas dos frutos. Este estudo preliminar ¢ inédito, pois ha poucos estudos de aproveitamento
dos frutos de dovialis na literatura. Os resultados mostraram que a acidez dos frutos da dovialis ‘Romana’
(1,76 % de acido citrico) foi significativamente inferior aos da planta introduzida (5,5 % de acido citrico).
Os frutos da dovialis ‘Romana’ também apresentaram ‘ratio’ elevado (7,55) e coloragdo da polpa tendendo
para o amarelo-esverdeado (a*=9,01, b*= 33,15), significativamente diferentes da polpa da planta introdu-
zida. Em geral, ndo houve diferencas significativas em rendimento em polpa (79%), solidos soluveis (12
°Brix), didmetros transversal (26 mm) e longitudinal (23 mm). Desta forma, podemos sugerir que os frutos
da dovialis ‘Romana’ apresentam aptiddo tanto para o mercado ao natural como para a producdo de doces e
sucos. Ja os frutos da planta introduzida, face a elevada acidez e coloracao atrativa, destinam-se a produgao
de doces e sucos. O aspecto visual da fruta e o sabor caracteristico da dovialis ‘Romana’ abrem potenciais
mercados para a diversificacdo da producao comercial na fruticultura exotica.

Termos para indexacio: fruta exotica, diversificacdo, fruticultura.

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF FRUITS
OF DOVYALIS CLONES (Dovyalis abyssinica Warb)

ABSTRACT- The Dovyalis is an exotic fruit originated in Africa, reddish-orange color and high acidity.
In Brazil it was propagated through seeds in Citrus Experimental Station Bebedouro SP, from a plant intro-
duced from Florida-USA, by FCAV/UNESP being selected a plant produced fruits with lower acidity. This
plant, called dovyalis ‘Romana’, is in full production, and has been vegetatively propagated. The objective
was to evaluate the potential use of the fruits of dovyalis for the fresh fruit market or industry, considering
its physical and physical-chemical characteristics. This preliminary study is unprecedented, because there
are few studies use about the uses of the dovyalis in literature. The results showed that the acidity of the
fruits of dovyalis ‘Romana’ (1.76 % citric acid) was significantly lower than those of the introduced plants
(5.5 % citric acid). The fruits of dovyalis ‘Romana’ also had high ratio (7.55) and the pulp color tends to
yellow-green (a*=9.01, b*=33.15), significantly different from the pulp of the introduced plant. In general,
no significant differences in pulp yield (79 %), soluble solids (12 °Brix), transversal diameter (26 mm) and
longitudinal diameter (23 mm). Thus, we suggest that the fruits of dovyalis Romana present ability to both
natural market and production of sweets and juices. However, the fruits of the introduced plant, in concern
of the high acidity and the attractive colour, are intended to the production of sweets and juices. The visual
appearance of the fruit and flavor of the dovyalis ‘Romana’ open up potential markets for the diversification
of commercial production of exotic fruits.

Index terms: exotic fruit, diversification, fruiticulture.
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INTRODUCAO

Atualmente, com a abertura comercial, o
mercado mundial de frutas tem-se mostrado mais
competitivo e aberto a novidades, como as frutas
nativas e exoticas. As divulgagdes na midia sobre
os beneficios do consumo de frutas, destacando-as
como alimento saudavel, balanceado, funcional e
diversificado, com suas cores, formatos, cheiros
¢ sabores agugam o desejo dos consumidores por
frutas nativas e exoticas, demandando crescimento
e qualificacdo da cadeia de produgao, onde se insere
a pesquisa cientifica.

Anteriormente consideradas como nicho de
mercado, algumas espécies exoéticas ja cairam no
gosto dos consumidores que aguardam a época de
produgdo para se deliciarem com as lichias, uvas,
kiwis, pitayas, dentre outras, sendo produzida no
Pais como diversifica¢do econdmica da fruticultura.
Porém, ndo foram encontrados nimeros e valores
oficiais da producao e comercializagdo destas frutas.

A dovialis (Dovyalis abyssinica Warb. x D.
hebecarpa Warb.) ¢ uma espécie da familia Salica-
ceae (Flacourtiaceae), originaria da Africa, também
conhecida como mukambura, unkokolo, groselha-do-
-ceildo, abrico-da-florida, groselha-hibrida, keyapple,
dove plum ou ketembilia. O fruto de dovialis tem
formato esférico, com polpa suculenta e naturalmente
acida, caracteristica desejada para a fabricagdo de
doces, geleias e sucos. Possui uma fina pele com co-
loracdo de laranja a vermelho-arroxeada, é recoberta
por uma macia camada de pelos que proporciona
uma textura bastante agradavel ao toque. As semen-
tes pequenas ¢ facilmente removiveis resultam em
alto rendimento em polpa e confirmam sua aptidao
para o processamento. Os frutos, quando colhidos,
mantém o calice aderido ao fruto, dando aspecto de
frescor e realgando o aspecto de uma fruta diferente
das produzidas comercialmente.

A dovialis é uma espécie com bom poten-
cial de mercado que podera trilhar o caminho das
frutas exoéticas com plantios comerciais no Brasil.
Introduzida na Florida, chegou ao Brasil através de
um programa de introdugdo de espécies coordenado
pelo professor Dr. Luiz Carlos Donadio, da UNESP
de Jaboticabal, ¢ dai distribuido para a Estacdo
Experimental de Citricultura de Bebedouro, locali-
zada em Bebedouro-SP, e para o Polo Regional de
Desenvolvimento Tecnologico dos Agronegocios
da Alta Mogiana (PRDTA-Alta Mogiana), 6rgéo da
Secretaria de Agricultura, localizada em Colina-SP.

Originalmente, os frutos da dovialis sdo
extremamente acidos, ndo servindo para o consumo
ao natural, apesar de o fruto apresentar formato e

cor bastante atrativos. Por ocasido da propagagdo
de mudas via sementes, na Estagdo Experimental de
Bebedouro, foi possivel selecionar uma planta em
que os frutos apresentaram menor acidez. Supds-se,
desta forma, ser possivel aliar dupla aptiddo ao fruto
da dovialis, podendo atender aos mercados de frutos
para a industria e consumo ao natural. A planta sele-
cionada que produz frutos de menor acidez, foi no-
meada de variedade Romana e vem sendo propagada
vegetativamente via alporquia e estaquia, conforme
recomenda Donadio et al. (1998), sendo este um dos
primeiros estudos tecnolégicos de qualificagdo.

O objetivo geral deste trabalho foi avaliar
comparativamente os frutos de duas plantas distintas
de dovialis (Dovyalis abyssinica Warb.), cultivadas
na Estagdo Experimental de Citriculutra de Bebedou-
ro, por meio de analises fisicas e fisico-quimicas. O
objetivo especifico foi estabelecer o potencial dos
frutos para os mercados ao natural e industrial.

MATERIAL E METODOS

As plantas de dovialis com frutos conside-
rados de maior ¢ menor acidez estdo plantadas na
Estagdo Experimental de Citricultura de Bebedouro
(EECB), na regido norte do Estado de Sao Paulo,
latitude 20° 53°16” S, longitude 48° 28" 11”7 W ¢
altitude de 601 m.

O plantio foi realizado em 2002, a partir
de mudas oriundas de sementes. Apds dois anos em
plantio sem irrigagdo, houve a frutificagdo, sendo
possivel identificar, entre varias, uma planta com
menor acidez nos frutos, nomeada informalmente
de dovialis “Romana”. As mudas produzidas a par-
tir desta planta-matriz pelo processo de alporquia
e estaquia mantiveram as caracteristicas originais
com boa produgdo de frutos doces.

As caracteristicas dos frutos de dovialis
foram avaliadas em amostras de aproximadamente
dois quilos de frutos de duas plantas consideradas
de maior e menor acidez, na fase de maduros, em
junho de 2011, e enviados ao laboratdrio de ana-
lises do PRDTA-Alta Mogiana, unidade da APTA
— Colina-SP.

Para facilitar a diferencia¢do entre as

plantas, os frutos de maior ¢ menor acidez foram
denominados de dovialis e dovialis Romana, res-
pectivamente. Os frutos foram armazenados sob
refrigeracdo (9 °C) e analisados no dia seguinte,
conforme descritos a seguir:
1) Caracteristicas Fisicas dos Frutos: medida dos
diametros polar e equatorial (mm), com auxilio de
paquimetro digital, e massa dos frutos (g), com ba-
lancga digital;
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2) Rendimento em Suco (RS): calculado em por-
centagem da massa do suco da amostra, em relagao
a massa do fruto, conforme Equacao 1:

massa suco

RS(%) = x100

massa fruto (D

3) Residuo: calculado em porcentagem da massa
de residuo em relagdo a massa do fruto, conforme
Equacao 2:

massa residuo

Residuo (%) = x100

massa fruto 2)

4) Solidos Soluveis (SS): determinados por refrato-
metria a 20 °C e expressos em °Brix (g 100 mL-1),
segundo métodos descrito por Redd et al. (1986);
5) Acidez Titulavel (AT): determinada por titulome-
tria com solugdo de hidroxido 0,3125 N até pH 8,1,
e os resultados expressos em gramas de acido citri-
co por 100 mL de suco, de acordo com os métodos
analiticos citados por Redd et al. (1986), registran-
do o pH inicial do suco, com potencidmetro modelo
DM 22, marca Digimed;

6) Indice de Maturagio ou “Ratio”: obtido por cal-
culo, dividindo-se o teor de sdlidos soltiveis (SS)
pela acidez titulavel (AT);

7) Cor Objetiva: a cor foi avaliada em colorime-
tro modelo CR 300, marca Minolta. O sistema de
leitura utilizado foi o CIELAB, representado pelos
seguintes parametros: coordenada L* (luminosi-
dade), coordenada de cromaticidade a* (-a=verde,
+a=vermelho) e a coordenada de cromaticidade b*
(-b =azul, +b=amarelo). As amostras foram coloca-
das em placa de Petri, a 3 mm de caminho 6ptico;
8) Matéria Seca: determinada em estufa com circu-
lagdo de ar modelo TE 393/1, marca Tecnal, a 55
°C até peso constante. O tempo total foi de apro-
ximadamente 120 h (5 dias), em fungdo da baixa
temperatura de secagem;

8) Proteina Bruta: determinada conforme metodolo-
gia de micro Kjeldhal (AOAC, 2005);

9) Extrato Etéreo: determinado em extrator de gor-
dura tipo Soxhlet (AOAC, 2005);

10) Cinzas: determinadas em forno mufla a 550 °C
(AOAC, 2005).

As analises de proteina bruta, cinzas e
extrato etéreo foram realizadas em duplicatas, por
motivo de limitagdo de material. As demais anali-
ses foram realizadas com seis ou mais repetigoes,
e os valores obtidos foram avaliados com o auxilio
do programa Statistica versao 5.0 para compara¢ao
entre as médias, pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados
das analises fisico-quimicas e do rendimento em
suco realizado nos frutos de dovialis provenientes
de duas plantas com caracteristicas distintas.

Constatou-se que o rendimento em polpa
(79%) e os parametros de desenvolvimento do fruto
(diametros transversal e longitudinal) foram iguais
nos frutos de dovialis acida e menos acida. Porém,
as sementes de dovialis ‘Romana’ eram ligeiramen-
te maiores, tanto em tamanho como em ntimero por
fruto, resultando no maior percentual de residuo
17,5 %).

Analisando frutos de dovialis, Cavalcanti e
Martins (2005) obtiveram rendimento médio de pol-
pa de 75%, considerando esta uma boa qualidade fi-
sica para o mercado. Donadio et al. (2002), avaliando
frutas nativas da flora brasileira, citam o rendimento
de polpa de 66% para a pitanga, 69% para a jabutica-
ba e 74% para a cereja-do-rio-grande.

A principal diferenga dos frutos de dovialis
‘Romana’ estd na menor acidez (1,76 % de acido
citrico) e, consequentemente, maior indice de Ma-
turagdo ou ‘ratio’ (7,55), em comparagdo aos frutos
de dovialis da planta introduzida, cujos valores de
acidez e ‘ratio’ foram 5,5% de 4acido citrico e 2,16,
respectivamente. O camu-camu, fruta nativa da re-
gido Amazonica, apresentou acidez elevada, 2,78 %
de acido citrico, em comparagdo a pitanga (1,8%
de acido citrico) e uvaia (1,53 % de acido citrico),
conforme Donadio et al. (2002).

O pH de dovialis e de dovialis ‘Romana’ fi-
cou em torno de 3,0, ndo diferiu significativamen-
te (p<0,05) e encontra-se préximo dos valores de
pH encontrados para acerola (2,8), caja (2,9), mu-
rici (3,7) e tamarindo (2,5), conforme Canuto et
al.(2010).

O ‘ratio’, expresso pela relagdo Solidos So-
laveis (SS) e Acidez Titulavel (AT), indica o grau
de equilibrio entre o teor de aglicares e os acidos
organicos do fruto (VIEGAS, 1991), estando dire-
tamente relacionado a qualidade quanto ao atributo
sabor, sendo, portanto, um importante parametro a
ser considerado na sele¢do da variedade do fruto.
Segundo Carvalho (2004), essa relagdo correspon-
dente aos conteudos de agticares e de acidez dos
frutos ¢ um parametro apropriado para medir a per-
cepgdo de sabor pelo consumidor.

Os frutos de dovialis apresentaram ‘ratio’
baixo, cerca de 2,61, indicando baixo Indice de Ma-
turagdo. Ja a dovialis ‘Romana’ apresentou ‘ratio’
igual a 7,55, um pouco abaixo do 9,25 verificado
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em pitanga por Lopes et al. (2005). Em ambos os ca-
sos, 0 baixo ‘ratio’ é resultante da acidez elevada, 5,5
% de 4cido citrico para dovialis e 1,76 % de acido
citrico para a variedade Romana, uma vez que o teor
de solidos soluveis ficou em torno de 12 °Brix. Para
efeito de comparagdo, a laranja-Valéncia propria
para consumo deve apresentar os teores de 1,05%
de acido citrico, 11,8 °Brix, e ‘ratio’ igual a 11, de
acordo com Figueiredo (1991) e Pio et al. (2005).

Canuto et al. (2010) encontraram valores de
‘ratio’ para frutos de acerola, caja e murici na faixa
de 1,8; 4,6 e 1,5, respectivamente, valores conside-
rados baixos devido aos baixos valores de solidos
soluveis; porém, quando analisou frutos de caju,
obteve ‘ratio’ de 25,0, resultante da razdo entre 5,0
°Brix de solidos soluveis e 0,2 % de acido citrico de
acidez titulavel, que sdo considerados baixos.

O teor de solidos soluveis em torno de 12
°Brix estd acima do estabelecido pela legislacao
Brasileira (BRASIL, 2000), cujo limite minimo ¢
de 7 2.100 g-1 de solidos totais na polpa de fruta.
Esse limite estabelece um padrdo de qualidade para
polpas de frutas comercializadas e objetiva evitar
a fraude por diluicdo com agua. O teor de sélidos
soluveis de dovidlis esta acima dos valores encon-
trados para a pitanga (8,3 a 11,6 °Brix), uvaia (7,5
°Brix) e camu-camu (6,35 °Brix), porém abaixo do
valor encontrado no ara¢a (16 °Brix), conforme Do-
nadio et al. (2002).

Outro importante fator de qualidade dos fru-
tos ¢ a cor, conforme apresentado na Tabela 2.

As polpas de dovidlis e dovialis ‘Romana’
apresentaram valores médios para a luminosidade
L* iguais a 30 e 38, respectivamente, ndo diferiram

significativamente (p<0,05), e indicaram coloragdo
ligeiramente escura. Quanto mais L* se aproximar
de 100, mais claro é o tom da cor. As coordenadas
de cromaticidade a*=18,60 (vermelha) e b*=20,58
(amarela) da polpa de dovialis indicaram predomi-
nancia da cor amarela sobre a vermelha, resultando
na cor laranja-avermelhada, semelhante a cor da
manga Uba (BENEVIDES et al., 2008). A pitanga,
por sua vez, apresenta predominancia do vermelho
(a*=20,67) sobre o amarelo (b*=15,62), de acordo
com Lopes et al. (2005), resultando na coloragdo
vermelho-amarelada. Os valores elevados de a* e
b* indicam a prevaléncia dos carotenoides sobre
outros pigmentos presentes nesta fruta.

A polpa dos frutos de dovialis ‘Romana’
apresentou coordenada a*=9,01 (verde) e b*=33,15
(amarelo). Desta forma, a cor desta fruta pode ser
definida como amarelo-esverdeada, ligeiramente
escura (L*=38). Podemos associar as diferencas
nos valores de a* e b* as possiveis variagdes cli-
maticas, nutricionais, do ponto de colheita, entre
outras, resultando em diferengas na quantidade de
carotenoides acumulados.

Os frutos de dovialis podem ser considera-
dos boa fonte de vitamina C, pois apresentaram em
média 120,3 mg/100 g de fruto fresco, conforme
Cavalcanti e Martins (2005).

O aspecto visual dos frutos de dovialis, ana-
lisados no PRDTA-Alta Mogiana, pode ser visto
nas Figuras 1 e 2.

Cabe ressaltar que os estudos de avaliagdo
da qualidade de dovialis estdo em andamento, sen-
do previstos estudos de avaliagdo sensorial e teste
de produgao de geleia.

TABELA 1 - Composigao centesimal e rendimento em suco de frutos de duas plantas de dovialis. Apta

Colina 2011.
Dovialis Dovialis “Romana”
(acida) (menos acida)
Avaliagdo M¢édia + D.P. C.V. (%) M¢édia + D.P. C.V. (%)
Rendimento Suco (%) 79,96 £2.81a 3,51 78,66 +1,02 a 1,30
Residuo (%) 11,37+ 1,39 b 1,39 17,46 £ 0,54 a 3,07
Diametro Transversal (mm) 27,50+ 1,97 a 7,16 2627+1,44 a 5,49
Diametro Longitudinal (mm) 2224+1,25a 5,60 23,00+ 1,60 a 6,94
Matéria Seca (%) 85,43 +0,09a 0,11 85,11 +0,15a 0,18
Acidez Titulavel (% de acido citrico) 5,55+0,06 a 1,07 1,76 £ 0,03 b 1,78
Ph 2,61 £0,07 a 2,52 3,02+0,07 a 2,35
Soélidos Soluveis (°Brix) 11,97 +0,17 a 1,45 13,26 £0,32 a 2,45
“Ratio” (SS/AT) 2,16 +0,04 b 2,01 7,55+0,27 a 3,56
Proteina Bruta (% b.s.) 5,63+£0,33 a 5,81 441+0,38a 8,56
Extrato Etéreo (% b.s.) 7,17+0,01 a 0,20 7,10+ 0,22 a 3,16
Cinzas (% b.s.) 4,14+£0,59a 14,26 3,92+ 0,48 a 12,30

Mcédias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativamente (p<0,05), pelo teste de Tukey.
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TABELA 2 - Cores objetiva e visual da casca e polpa de frutos de duas plantas de dovialis, Apta Colina 2011

Dovialis Dovialis ‘Romana’
(acida) (menos acida)
Mé¢dia+D.P. C.V. (%)  Médiat D.P C.V. (%)
Cor objetiva (casca) L 3242+3,04a 9,37 3492+322a 9,21
a* 19.25+2.83 a 14,69 14,40+249 a 17,27
b* 19,96 +£4,90 a 24,57 18,66 £5,05a 27,03
Cor objetiva (polpa) L 30,29+ 1,15b 3,80 38,09+ 0,86 a 2,27
a* 18,60+ 1,76 a 9,46 9,01 £0,40 b 4,41
b* 20,58 £2,02 b 9,82 33,15+0,55a 1,67
Cor visual Casca Amarelo-avermelhada Amarelo-esverdeada
Polpa Laranja-avermelhada Amarela

Meédias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem significativamente (p<0,05), pelo teste de
Tukey.

L*= Luminosidade

+a*= vermelho; -a*= verde, +b*= amarelo, -b*=azul.

FIGURA 1 - Aspecto visual dos frutos de dovialis ‘Romana’ colhidos na Estagao Experimental de Citri-
cultura de Bebedouro. Safra 2011.
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FIGURA 2 - Frutos de dovialis ‘Romana’ na planta introduzida, localizada na Estagdo Experimental de

Citricultura de Bebedouro.

CONCLUSAO

1. Podemos concluir que os frutos de dovialis des-
tinam-se principalmente a producdo de doces e
sucos, com coloracao da polpa vermelho-amare-
lada bastante atrativa. Dificilmente, este fruto se
adequaria ao consumo ao natural, face a elevada
acidez encontrada.

2. A dovialis ‘Romana’ apresenta potencial duplo,
ou seja, pode ser utilizada tanto para consumo ao
natural como industrial, em fungdo da baixa aci-
dez, significativamente inferior a dovialis original.
Um ponto desfavoravel dos frutos de dovialis ‘Ro-
mana’ € a coloragdo com tendéncia ao amarelo-
-esverdeado.

3. As caracteristicas atrativas tanto visuais como de
sabor do dovialis ‘Romana’, abre um mercado
potencial para a diversificagdo da produgdo co-
mercial na fruticultura exética.
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