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RESUMO

Efetuou-se a caracterizagdo fisico-quimica dos frutos de quatro
cultivares de quiabo neste estudo. O delineamento utilizado foi de
blocos casualizados, sendo os tratamentos constituidos pelas culti-
vares Amarelinho, Red Velvet, Star of David e Mammoth Spinless,
com cinco repeti¢des. Na maturidade comercial os frutos da cultivar
Star of David tiveram maior didmetro, peso fresco total e teor de
matéria seca, menor comprimento, teor de umidade e de vitamina C
comparado com as demais cultivares. A cultivar Red Velvet teve o
menor didmetro, peso fresco, teor de matéria seca, agticares reduto-
res e teores de clorofilas a, b e total, e maior teor de umidade e
vitamina C. Frutos da cultivar Mammoth Spinless apresentaram os
maiores teores de clorofilas a, b e total. A cultivar Amarelinho teve
maior comprimento e menores teores de clorofila, a, b e total. As
cultivares Amarelinho e Mammoth Spinless apresentaram maiores
teores de agucares redutores.

Palavras-chave: Abelmoschus esculentus, carboidratos, vitamina C.

ABSTRACT

Physical and chemical characteristics from fruits of four okra
cultivars

In an experiment some physical and chemical characteristics of
four okra cultivars were evaluated. The experimental design was of
randomized blocks, where the treatments were the cultivars
Amarelinho, Red Velvet, Star of David and Mammoth Spinless with
five replications. At commercial maturity fruits of the cultivar Star
of David presented the largest diameter, total fresh matter, content
of dry matter, smallest length, content of water and vitamin C in
comparison to the other cultivars. The cultivar Red Velvet presented
the smallest diameter, total fresh matter, content of dry matter,
reducing sugars and content of chlorophyll a, b and total, but the
largest content of water and vitamin C. The cultivar Amarelinho
produced the longest fruits and the smallest content of chlorophyll
a, b and total. The cultivars Amarelinho and Mammoth Spinless
showed higher contents of total reducing sugars.

Keywords: Abelmoschus esculentus, carboidrates, Vitamin C.
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quiabo encontra no Brasil condi-

cdes excelentes para o seu cultivo,
principalmente no que diz respeito ao
clima, sendo popularmente cultivado
nas regides Nordeste e Sudeste. A plan-
ta apresenta algumas caracteristicas de-
sejaveis como ciclo rapido, custo de pro-
dugdo economicamente vidvel, resistén-
cia a pragas e alto valor alimenticio e
nutritivo (Mota et al., 2000). Os frutos
de quiabo podem ser classificados com
relacdo a forma da secgdo transversal em
angular ou circular (PEDROSA, 1983;
MULLER, 1982; MOTA et al., 2000).

A aparéncia de frutos e hortalicas é
caracterizada pelo tamanho, forma, cor,
condicdes e auséncia de desordens me-
canicas, fisioldgicas e patolégicas
(KAYS, 1999). A aparéncia externa é o
primeiro critério utilizado pelo consu-
midor no julgamento da qualidade das
hortalicas (KAYS, 1991; 1999). No en-
tanto, outros atributos de qualidade além
da aparéncia, como o sabor e aroma,
textura, o valor nutritivo e de seguranca
alimentar, devem ser considerados na
compra de um produto horticola
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(CHITARRA; CHITARRA, 1990;
ABBOTT, 1999; AUERSWALD et al.,
1999). O valor nutritivo é um atributo
de qualidade muito importante, porém
¢ o mais negligenciado na cadeia de
comercializacdo de frutos, visto que nao
afeta a aparéncia (CHITARRA;
CHITARRA, 1990). Entretanto, um
amplo suprimento de alimentos balan-
ceados nutricionalmente é de fundamen-
tal importancia (SIDDHURAIJU et al.
2002). Os componentes responsaveis
pela qualidade nutricional dos produtos
sdo vitaminas, minerais, agicares solu-
veis, amido, fibras, hemiceluloses e
lignina (KAYS, 1991). Adicionalmen-
te, algumas substincias quimicas que
condicionam valor nutritivo ao produto
horticola sdo também responsaveis pelo
sabor, como € o caso dos sélidos solu-
veis, acucares e acidos organicos
(AUERSWALD et al., 1999;
MATTHEIS; FELLMAN, 1999).

As caracteristicas da cultivar e a ma-
turidade horticola por ocasido da colhei-
ta sdo fatores criticos que influenciam nos
atributos de qualidade dos produtos fres-

cos. A maturidade horticola ¢é utilizada
para definir o ponto ideal de colheita, ou
seja, € o estadio do crescimento e desen-
volvimento onde os frutos atingem o ni-
vel ideal de maturacdo, sendo tenros ou
macio para o consumo “in natura”
(SUOJALA, 2000). Esta maturidade
horticola, em quiabo, ocorre de 4 a 5 dias
apo6s a antese quando os frutos estdo com
aproximadamente 25% do seu tamanho
maximo (MOTA et al., 2000), ou seja,
com 2 cm de didmetro, entre 5 a 7 cm de
comprimento, dependendo da cultivar
(DUZYAMAN, 1997), e quando o teor
de fibra bruta for inferior a 6,5%
(MULLER, 1982). Embora o quiabo nio
seja uma fonte rica de carboidratos, o fru-
to fresco oferece, a nutricdo humana, fi-
bra, proteina e vitamina C, e as sementes
que sdo fontes principalmente de protei-
nas e 6leos (GOPALAKRISHNAN et al.,
1982; MOTA et al., 2000).

O objetivo do presente trabalho foi
realizar a caracterizacdo fisico-quimica
e composi¢do mineral dos frutos de qua-
tro cultivares de quiabo colhidos no es-
tadio de colheita comercial.

Hortic. bras., v. 23, n. 3, jul.-set. 2005



Caracterizagdo fisico-quimica de frutos de quatro cultivares de quiabo

Tabela 1. Valores médios de diametro, comprimento, peso da matéria fresca, teor relativo
de dgua no pericarpo, porcentagem de matéria seca do fruto, porcentagem de umidade,
clorofila total, clorofila a, clorofila b, vitamina C, amido, agucar total, agticar redutor, agicar
ndo redutor e fibra nas cultivares de quiabeiro Amarelinho, Red Velvet, Star of David e

Mammoth Spinless. Vigosa, UFV, 2002.

gia:;(a::tserlstlcas Amarelinho Red Velvet SDt:;izf “g:?:l‘;ztsh CV(%)
Diametro (mm) 17,94 ¢ 14,45d 33,16 a 20,75 b 5,59
Comprimento (mm) 125,02 a 112,07ab 92/12c 103,42 bc 6,97
Matéria fresca (g) 2041b 9,42 ¢ 3747 a 19,74 b 12,63
Teor Relativo de Agua (%) 91,65 a 89,77 a 93,08 a 87,67 a 4,05
Umidade (%) 91,01 ab 91,28 a 89,77 c 89,97 bc 0,63
Matéria Seca (%) 8,98 bc 8,71 ¢ 10,22 a 10,02 ab 6,09
Quimicas
Clorofila Total (p/g) 30,54 c 3224 bc 4414Db 65,74 a 15,14
Clorofila a (p/g) 18,34 bc 17,96 c 26,22 b 38,80 a 16,97
Clorofila b (u/g) 12,20 ¢ 1428 bc 17,94 b 26,94 a 13,99
Vitamina C (mg/100g) 7,58 ab 8,91 a 6,03 b 6,17 ab 20,82
Amido (%) 1,23 a 0,98 a 1,21 a 1,16 a 26,39
Acucar Total (%) 1,98 a 191 a 216 a 2,07 a 7,31
Acucar Redutor (%) 1,86 a 1,37 b 1,50 ab 1,81a 12,11
Acucar ndo Redutor (%) 0,11b 0,53 ab 0,65 a 0,25ab 57,57
Fibra (%) 1,12 a 0,87 a 1,02 a 0,85 a 15,96
As médias seguidas de uma mesma letra, nas linhas, ndo diferem a 5% pelo teste de Tukey
(P > 0,05).
teor de acticares ndo redutores foi obti-
MATERIAL E METODOS do pela diferenca entre agticares sold-

Os frutos de quiabo foram colhidos
na Horta da Universidade Federal de
Vicosa (MQG), de janeiro a marco de
2001, no estadio de colheita comercial
quando estavam ainda tenros. Apés a
colheita, os frutos foram acondiciona-
dos em caixas pldasticas, e transportados
para o laboratdrio, onde foram selecio-
nados.

As caracteristicas fisicas dos frutos
avaliadas foram o didmetro e compri-
mento, peso fresco e o teor relativo de
dgua, conforme metodologia descrita
por Catsky (1974). Foram avaliados ain-
da as porcentagens de matéria seca e de
umidade, e os teores de clorofila a, b e
total, pelo método descrito por Arnon
(1949).

O teor de vitamina C dos frutos foi
determinado segundo técnica recomen-
dada pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).
Para determinacdo da porcentagem de
acucares soluveis totais, redutores e nao
redutores, utilizou-se método descrito
por Somogy-Nelson e agticares soliiveis
totais usando a reacdo de antrona
(HODGE; HODFREITER, 1962). O
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veis totais e agtcares redutores. O teor
de amido foi determinado segundo
metodologia descrita por Balbino (1997)
e a quantificacdo foi feita pela reagdo
com antrona (HODGE; HODFREITER,
1962). A porcentagem de fibra bruta dos
frutos foi determinada segundo técnica
recomendada pela AOAC (1992).

O experimento foi organizado segun-
do delineamento experimental em blo-
cos casualizados, sendo os tratamentos
constituidos pelas cultivares Amarelinho,
Red Velvet, Star of David e Mammoth
Spinless, com cinco repeti¢des, e cada
unidade experimental foi composta por
10 frutos. Os dados foram interpretados
por meio de andlise de variancia. As
médias das cultivares foram comparadas
utilizando-se o teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos das cultivares estudadas
530 do tipo cdpsula terminados em pon-
ta, e com relagc@o a forma da se¢ao trans-
versal, os frutos das cultivares Star of
David, Mammoth Spinless e Red Velvet

apresentaram elevado a médio nivel de
angulosidade. A cultivar Amarelinho
apresentou secdo transversal circular,
sendo esta a forma preferida pelo mer-
cado brasileiro (MOTA et al., 2000).
Esta preferéncia ¢ justificada pelo con-
ceito de que os frutos de formato angu-
lar seriam mais fibrosos; entretanto foi
verificado, no presente trabalho, que nao
houve diferencga significativa entre as
cultivares angulares e circulares com
relagdo ao teor de fibras na colheita co-
mercial do fruto (Tabela 1). Segundo
Rizzo et al. (2001), quando o quiabo dos
dois formatos é cozido, os frutos angu-
losos sdo mais tenros que os cilindricos.

Houve diferenca significativa entre
todas as cultivares, para todas as carac-
teristicas fisicas estudadas, exceto para
o teor relativo de dgua no pericarpo (Ta-
bela 1), com média geral de 90,5%, de-
monstrando que todas as cultivares es-
tudadas t€m, aparentemente, 0 mesmo
potencial para perder dgua e murchar
apos a colheita.

Os maiores comprimentos dos fru-
tos foram verificados para as cultivares
Amarelinho e Red Velvetcom 125e 112
mm (Tabela 1) respectivamente, en-
quanto os menores foram observados
nos cultivares Star of David, com 92
mm, e Mammoth Spinless, com 103
mm. As variagdes observadas nestas
cultivares encontram-se na faixa de 100
a 140 mm, sendo indicada por
Duzyaman (1997) como ideal para co-
lheita, com exce¢@o da cultivar Star of
David em que o comprimento ficou
abaixo do valor minimo desejado (Ta-
bela 1).

O diametro e o peso fresco total dos
frutos da cultivar Star of David foi su-
perior aos das demais cultivares, en-
quanto que a Red Velvet teve os meno-
res valores (Tabela 1). A faixa de varia-
¢do do didmetro foi de 14 a 33 mm para
as cultivares testadas. A variagdo do dia-
metro foi proxima aquela encontrada por
Pedrosa et al. (1983), de 19 a 36 mm.
Porém, estes autores avaliaram as me-
didas ap6s o completo crescimento e
desenvolvimento do fruto, mostrando
que ha reduzida ou nenhuma variagdo
do didmetro do ponto de colheita comer-
cial até o completo desenvolvimento do
fruto. A cultivar Star of David apresen-
tou diametro de 33 mm no ponto de
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colheita comercial, enquanto que a culti-
var Red Velvet teve 14 mm de didmetro.

O peso da matéria fresca total dos
frutos variou de 9,4 g a 37,5 g (Tabela
1). Estes pesos, no ponto de colheita
comercial, sdo relativamente pequenos
comparados a0 maximo que pode atin-
gir ao final do completo de desenvolvi-
mento, com cerca de 50 g (KETSA;
CHUTICHUDET, 1994).

A cultivar Star of David também teve
maior teor de matéria seca e,
consequentemente, o menor teor de
umidade entre as cultivares, enquanto
que a cultivar Red Velvet apresentou
menor teor de matéria seca e maior teor
de umidade. Os teores de matéria seca
variaram de 8,7 a 10,2%, e os de umi-
dade de 89,8 a 91,3%. Estes valores es-
tdo de acordo com a literatura, onde o
teor médio encontrado foi de 10,4% para
matéria seca e de 89,9% para o teor de
umidade (MOTA et al., 2000).

As elevagdes do comprimento, dia-
metro, matéria fresca e matéria seca sao
decorrentes dos mecanismos de cresci-
mento e desenvolvimento, que ocorrem
no fruto apés a fecundacio e continuam
alterando-se entre ponto de colheita co-
mercial até o completo desenvolvimen-
to. Durante o desenvolvimento dos fru-
tos, hd aumento dos componentes de
crescimento, como o numero de célu-
las, volume celular e densidade celular
que condicionam altera¢des nas maté-
rias fresca e seca, paralelamente ao au-
mento do volume dos frutos (COOMBE,
1976).

Houve diferenca significativa entre
as cultivares para todas as caracteristi-
cas quimicas avaliadas, exceto para agt-
car total, amido e fibra (Tabela 1). A cor
dos frutos € uma caracteristica de gran-
de importancia comercial, principal-
mente ao considerar que o consumidor
tem preferéncia por determinada cor
externa do fruto, que varia do verde ao
vermelho-purpura (PEDROSA et al.,
1983; MOTA et al., 2000). O teor de clo-
rofila total da cultivar Amarelinho foi
de 30,5 pg g MF (matéria fresca), teor
este menor que os 70,1 pg.g"' MF, ob-
servados com esta cultivar por Della-
Justina (1998). No campo de producio,
normalmente ocorre variagdo da forma
e cor dos frutos, e esta desuniformidade
entre os frutos pode ter contribuido para
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a variacao dos teores de clorofila obser-
vada por Carvalho (2002). A cultivar
Mammoth Spinless apresentou os maio-
res teores de clorofilas a, b e total, en-
quanto os menores teores foram apre-
sentados pelas cultivares Red Velvet e
Amarelinho. As cultivares testadas nes-
te experimento tiveram diferentes graus
de cor verde, podendo atender as exi-
géncias dos varios mercados para con-
sumo de frutos fresco.

A cultivar Red Velvet apresentou
teor de vitamina C de 8,9 mg 100 g’
MF, sendo significativamente superior
ao da cultivar Star of David, que apre-
sentou teor de 6,0 8,9 mg 100 g' MF,
enquanto as cultivares Amarelinho e
Mammoth Spinless tiveram teores in-
termedidrios (Tabela 1). Estes teores
estdo proximos aos 5,5 8,9 mg 100 g
MF encontrados por Ketsa e
Chutichudet (1994), trabalhando com a
cultivar OK#2, e inferiores aos 12,2 a
8,9 mg 100 g'' MF encontrado por Della
Justina (1998), trabalhando com a cul-
tivar Amarelinho.

Nao houve diferenca entre as culti-
vares para os teores de amido e aguca-
res totais dos frutos de quiabo (Tabela
1). Para todas as cultivares analisadas,
o teor de amido foi de 0,98 a 1,23% e o
de acucares totais de 1,91 a 2,16% na
matéria fresca. Os valores de amido fo-
ram superiores a média geral de 0,52%
descritas na literatura (MOTA et al.,
2000). Os teores de amido foram inferio-
res aos de actcares totais, semelhante
ao relatado por Thind et al. (1996), que
avaliou a cultivar ‘Pusa Sawani’. Estes
autores verificaram, ainda, que os fru-
tos em crescimento sio drenos preferen-
ciais para agucares soliveis, pois a mé-
dia geral de 2,03% ¢ superior aos teores
1,13 e 0,67% encontrados em folhas e
ramos, respectivamente.

Os teores de acticares redutores e nao
redutores foram diferentes entre as cul-
tivares (Tabela 1). Observou-se varia-
¢do no sabor entre as cultivares, pois 0s
acucares, principalmente os redutores,
como a frutose, sdo responsaveis pela
sensagdo de “dogura” dos produtos
horticolas (CHITARRA; CHITARRA,
1990; AUERSWALD et al., 1999;
MATTHEIS; FELLMAN, 1999). As
cultivares Amarelinho e Mammoth
Spinless apresentaram teores médios de

actcares redutores de 1,86 ¢ 1,81%, res-
pectivamente, que sao significativamen-
te superiores ao teor de 1,37% observa-
do para a cultivar Red Velvet, enquanto
a cultivar Star of David, com teor mé-
dio de 1,51%, apresentou posi¢ao inter-
medidria. Com relagdo aos teores mé-
dios de agticares nao redutores, obser-
va-se que a cultivar Star of David apre-
sentou teor significativamente superior
a cultivar Amarelinho, com 0,65 ¢ 0,11%
respectivamente. Ja as cultivares Red
Velvet e Mammoth Spinless ocuparam
posicdo intermedidria, tendo apresenta-
do 0,53 e 0,25% de agucares nao redu-
tores, respectivamente.

A maior parte dos compostos arma-
zenados nos vacuolos do parénquima
das células sao actcares soltveis redu-
tores e nao redutores (SUOJALA,
2000). Os actcares redutores como a
glicose, galactose e frutose sdo fisiolo-
gicamente ativos, pelo poder de reduzir
outras substancias, enquanto os aguca-
res nao redutores, como a sacarose, tém
maior fungdo de reserva e transporte,
sendo que para serem metabolicamente
ativos hd necessidade de hidrélise em
unidades simples de actcares redutores
(TAYS; ZEIGER, 1991). E possivel que
os frutos das cultivares Amarelinho e
Mammoth Spinless, que apresentaram
teores mais elevados de acticares redu-
tores, estejam em atividade metabdlica
mais intensa no ponto de colheita co-
mercial, apresentando taxa respiratéria
e, conseqiientemente, maior sintese de
material celular e crescimento. O inver-
so é observado para a cultivar Red
Velvet, que apresentou maior teor de
acucares ndo redutores. No ponto de
maturacdo da cenoura, a sacarose € o
acticar predominante (SUOJALA,
2000), entretanto, em frutos de quiabo
no ponto de colheita comercial, houve,
em todas as cultivares, maior teor de
agucares redutores em comparagio aos
ndo redutores.

O teor médio de fibra bruta ndo se
alterou significativamente entre as cul-
tivares, variando de 0,9 a 1,1% (Tabela
1), estando na faixa recomendada como
ideal para colheita e consumo “in
natura” de frutos de quiabo. Teores de
fibra bruta superiores a 6,5 % tornam
os frutos muito fibrosos e indesejaveis

para o consumo (MULLER, 1982).
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Ketsa e Chutichudet (1994), trabalhan-
do com a cultivar OK#2, encontraram
teor médio de fibras maior que os apre-
sentados neste trabalho, com aproxima-
damente 2% no ponto de colheita co-
mercial. Por outro lado, Suojala (2000)
relata teor da ordem de 1,15% que esta
mais proximo dos teores encontrados
neste trabalho.

Foi constatada consideravel variabi-
lidade para algumas caracteristicas fisi-
cas, quimicas e minerais entre as culti-
vares Amarelinho, Red Velvet, Star of
David e Mammoth Spinless. Algumas
caracteristicas qualitativas importantes
na conservagdo pds-colheita e no con-
sumo in natura destacaram-se em algu-
mas cultivares, como maior teor de vi-
tamina C na cultivar Red Velvet; cloro-
fila total, a e b, e aguicares redutores na
cultivar Mammoth Spinless e o maior
teor de agucares redutores na cultivar
Amarelinho.
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