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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de frutos de lulo obtidos do cultivo no Brasil. As variaveis pos-colheita analisadas
foram licopeno, B-caroteno, acido ascérbico, acidez, sdlidos sollveis e ratio. Os resultados mostraram que os frutos sdo uma boa fonte de B-caroteno
(7,00 mg 100 g™ e licopeno (3,57 mg 100 g™), além de possuirem fontes boas de 4cido ascorbico (57,71 mg 100 g™). Os mesmos s&o 4cidos (2,29 g
Acido Citrico 100 mL™), com baixo teor de solidos soltveis (5,12 °Brix) e baixo indice de maturac&o (2,25 ratio). Este trabalho mostrou que os frutos
de lulo obtidos do cultivo em S&o Paulo (Brasil) podem ser interessantes para o processamento e diversificagdo de produtos brasileiros.

PALAVRAS-CHAVE: pos-colheita, Naranjilla, Sdo Paulo.
1. INTRODUCAO

Alimentos benéficos do ponto de vista nutracéutico tém criando mercado para culturas cultivadas em pequenas
escalas (GANCEL et al., 2008). Uma dessas culturas é o fruto conhecido como lulo (Solanum quitoense). Também
chamado de Naranjilla, sua planta é perene e pertencente a familia Solanaceae. Muito consumida na Colémbia, é nativa
da Ameérica do Sul. Sua distribuicdo geografica estende-se da Venezuela ao Peru, onde é cultivada a uma altura entre
1000 e 1900 m acima do nivel do mar (IGUAL et al., 2014).

Duas variedades geograficas de Solanum quitoense sdo conhecidas. A var. quitoense, encontrada no Sul da
Colémbia e Equador, que ndo possui espinhos e var. septentrionale, que contém espinhos, encontrada no centro da
Colémbia, Panamé e Costa Rica (HEISER, 1972).

Em 2015 a producdo de lulo na Colémbia alcangou 82.000 ton, ocupando &rea de aproximadamente 10.000 ha
(MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL, 2015).

Seus frutos sdo esféricos com casca de coloragdo amarelo-laranja quando na maturidade fisioldgica, cobertos
com pelos. A polpa é verde, suculenta, com sabor acido e pequenas sementes, sendo consumido principalmente em
sucos e geleias (ACOSTA, PEREZ e VAILLANT, 2009).

O lulo apresenta elevado valor nutricional possuindo &cido citrico, minerais (fosforo, célcio e ferro) e vitaminas
(niacina, tiamina, riboflavina, A e C). Além disso, é fonte de antioxidantes (GANCEL et al., 2008). Acosta, Pérez e
Vaillant (2009) encontraram valores de 2,63 g 4cido citrico 100 g™ para acidez titulavel total e 9,10 °Brix de sélidos
sollveis totais, caracterizacdo importante para o processamento de frutos, influenciando nos processos de producdo.
Corroborando, Mertz et al. (2009) identificaram que o principal carotenoide presente no fruto ¢ o -caroteno.

Assim, o crescimento e desenvolvimento desses frutos tropicais sdo dependentes das condigdes ambientais,
podendo citar fatores como temperatura, altitude e precipitacdo. Ramirez, Kallarackal e Davenport (2018) citam que as
diferencas do crescimento de frutos de lulo observados em diferentes estudos podem ser atribuidas principalmente a
amplitude de temperatura; sendo que, temperaturas médias mais altas aceleram a taxa de crescimento dos frutos,
enguanto temperaturas medias mais baixas tendem a causar aumento de tempo para o crescimento e maturacao.

Muitos estudos apresentam a caracterizagdo quimica, fisica, fisico-quimica (ACOSTA, PEREZ e VAILLANT,
2009) dos frutos de lulo, porém, sdo encontrados poucos estudos desses compostos para os frutos cultivados no Brasil.
Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas pos-colheita de frutos de lulo obtidos do
cultivo no Brasil.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras de lulo foram obtidas em pomar comercial localizado no municipio de Socorro (Sao Paulo, Brasil),
no més de setembro de 2020, estando a uma altitude de 752 metros. De acordo com Rolim e Aparecido (2016) a
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classificacdo de Camargo, Kdppen e Thornthwaite para o local caracteriza-se pelo clima subtropical imido. As mesmas
foram encaminhadas para a cidade de Marechal Candido Rondon (Parana, Brasil) em condicdes de armazenamento.

Foram selecionados frutos no padrdo de maturacéo (totalmente com a cor laranja), de tamanho homogéneo, sem
defeitos e sadios. Os frutos foram lavados com agua e sanitizados. Apo6s, permaneceram congelados (-18 °C) até o
momento das andlises. As amostras possuiam didmetro equatorial médio de 4 cm e média de 13,72% de massa seca. O
experimento foi conduzido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos pertencente a Universidade Estadual do Oeste
do Parana (Unioeste), Campus de Marechal Candido Rondon (Parand, Brasil), durante 0 més de novembro de 2020.

Para a determinacdo de licopeno e B-caroteno, amostras da casca dos frutos foram pesadas e maceradas em
acetona P.A, na proporcdo 0,5:10 (m/v). Posteriormente, foram colocadas em banho ultrassénico (UNIQUE, USC-
2850A) por 15 min e centrifugadas a 20.000 g em centrifuga (MPW 350-350R) a 4 °C, por 20 min. Apés a
centrifugacdo, os extratos foram filtrados em papel filtro qualitativo e transferidos para tubos de ensaio. Os extratos
foram armazenados a -18 °C até o momento das andlises. A partir dos extratos obtidos da extracdo com acetona foram
medidos a 470 nm em espectrofotdmetro, para determinacdo do licopeno, e 450 nm para p-caroteno (RODRIGUEZ-
AMAYA; KIMURA, 2004).

O é&cido ascorbico dos frutos foi determinado por titulagdo com 2,6-diclorofenol-indofenol conforme Benassi e
Antunes (1998), com modifica¢des. Uma amostra de 5 g foi pesada e adicionada em 50 mL da solucéo de &cido oxalico
2%. Ap0s, titulou-se com a solucédo de 2,6-diclorofenol-indofenol 0,01% até a coloracdo rosa persistente. Um padréo de
4cido ascorbico foi utilizado. Os resultados foram expressos em mg 100 g™

A acidez titulavel foi obtida pela titulacdo de 5 g da polpa dos frutos, diluida em 95 mL de &gua, com solucédo
padronizada de hidroxido de sédio 0,1 N, utilizando como indicador a fenolftaleina 1%. Os resultados foram expressos
em g de 4cido citrico por 100 mL™ (1AL, 2008). O teor de sélidos sollveis foi determinado pela leitura da polpa em
refratbmetro digital, com resultados expressos em °Brix. O ratio foi obtido pelo quociente sélidos sollveis e acidez
titulavel.

Foram utilizadas 20 repeti¢des para cada varidvel, incluindo duas replicatas para os carotenoides. Cada repeti¢do
se constitui de um fruto. Os calculos da média e desvio padrao foram obtidos no programa Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacéo fisico-quimica dos frutos & mostrada na Tabela 1. Acosta, Pérez e Vaillant (2009) descreveram
que o B-caroteno é o principal carotenoide encontrado em frutos de naranjilla, possuindo atividade provitamina A,
podendo ser convertido no corpo em retinol. Os teores de carotenoides encontrados nas cascas dos frutos mostraram
maiores médias para o [3-caroteno, seguido do licopeno. Gancel et al. (2008) relataram que a casca do lulo possui maior
quantidade de carotenoides em relacéo a polpa e o tecido placentario. Além disso, os autores apresentaram média de
7,45 mg 100 g™ para B-caroteno na casca dos frutos, resultado similar ao nosso estudo. Embora a casca ndo seja
consumida, recomenda-se sua utilizagdo no processamento de produtos, devido sua boa fonte desses compostos.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas de frutos de lulo (Solanum quitoense) produzidos em Socorro, Sdo Paulo,

Brzﬂ:;'nses Média + Desvio Padrio (n= 20) CV (%)
Licopeno (mg 100 g 3,57 +£0,37 10,36
p-caroteno (mg 100 g™) 7,00 £ 0,54 7,77
Acido ascorbico (mg 100 g™) 57,71 + 4,50 7,80
Sélidos Soltveis (°Brix) 5,12 £ 0,32 6,35
Ratio 2,25+0,23 10,43

Fonte: autores. Notas: CV: Coeficiente de Variacao.

Né&o foram encontrados trabalhos que relatassem o teor de licopeno em frutos de lulo. Porém, foi observado que
esse carotenoide apresentou metade do teor de B-caroteno encontrado na casca. Dias et al. (2017) observaram teor de
licopeno de 3,54 mg 100 g™ em tomates cultivados no Brasil, principal carotenoide do fruto.

Acerca do teor de acido ascorbico, de acordo com Franco et al. (2002) os frutos podem ser classificados com
fontes altas de acido ascorbico (100 a 300 mg 100 g™), médias (50 a 100 mg 100 g™), baixas (25 a 50 mg 100 g*) e
extremamente baixas (menores que 25 mg 100 g™*). Assim, pode-se classificar as amostras avaliadas em fontes médias
para &cido ascorbico. Os teores deste composto podem variar em decorréncia de véarios fatores como variedades,
condicBes edafoclimaticas, maturagdo, incidéncia solar e outros. Acosta, Pérez e Vaillant (2009) citam média de 12,5
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mg 100 g para 4cido ascérbico, abaixo do resultado do estudo. Os autores relataram que o valor encontrado é inferior
ao observado por outras pesquisas.

A acidez encontrada foi de 2,29 g de 4cido citrico 100 mL™, similar aos trabalhos de Rotili et al. (2018) para
frutos de dovyalis (2,35 g de acido citrico 100 mL™). Seu teor classifica esses frutos com acidez média (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Gancel et al. (2008) descreveram que o acido citrico representa o principal acido organico do lulo
(97% do total).

Acosta, Perez e Vaillant (2009) observaram acidez de 2,63 g 4cido citrico 100 g™ para frutos de lulo da Costa
Rica e 3,65 g 4cido citrico 100 g™ para frutos da Coldmbia, indicando que os frutos da Colémbia em comparagdo com
os da Costa Rica apresentam acidez mais elevada. Nossos resultados de acidez sdo inferiores. A época de producao, as
cultivares utilizadas e o0 ambiente interferem na concentracéo dos acidos (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Os frutos de lulo apresentaram baixo teor de sdlidos sollveis. Resultado semelhante (6,05 °Brix) foi observado
por Andrade-Cuvi et al. (2016) para a variedade Baeza. Outros autores mostraram médias superiores para a variavel em
frutos de lulo de diferentes localidades, sendo, 7,30 °Brix em frutos do Equador (GANCEL et al., 2008), 8,00 a 9,50
°Brix (respectivamente) para frutos do Equador e Colémbia (ACOSTA, PEREZ e VAILLANT, 2009), e 10,30 °Brix
em frutos da Colémbia (MEJIA et al., 2012). Essas diferencas sio dependentes da espécie, da taxa de assimilagio de
dioxido de carbono (CO,) das folhas, do numero de folhas e frutos e das condi¢Bes climéticas durante o crescimento e
maturagdo dos frutos (CASIERRA-POSADA, GARCIA e LUDDERS, 2004).

Durante o processo de maturagdo ha aumento dos sélidos sollveis, o que possivelmente ocorre devido a
translocacdo da sacarose das folhas, por hidrélise de polissacarideos nas paredes celulares, produzindo agucares
soluveis que aumentam durante a maturacéo de frutas climatéricas como resultado enzimético, como a sacarose fosfato
sintase (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Conforme Gancel et al. (2008) os acidos organicos contribuem com 40%
deste valor em frutos de lulo.

O ratio indica o equilibrio de agucares e acidos organicos, relacionado ao sabor e amadurecimento dos frutos,
refletindo no aumento de agUcares e reducéo de &cidos (PEREIRA et al., 2019). Os resultados apresentados indicam que
os frutos sdo acidos, ja que o ratio é maior em frutas doces, e com baixo indice de maturagdo. Andrade-Cuvi et al.
(2016) observaram ratio variando de 2,30 a 3,90 para diferentes variedades e estados de maturacédo de lulos.

O lulo é consumido principalmente processado (ACOSTA, PEREZ e VAILLANT, 2009), pois, sdo frutos acidos
e com baixo teor de sélidos soliveis, conforme resultados apresentados. Assim, pode ser interessante para 0 mercado
brasileiro de frutas, apresentando potencial na diversificacdo de produtos (PEREIRA et al., 2019). Portanto, estudos
voltados para o processamento desses frutos sao sugeridos.

5. CONCLUSAO

Apresentaram acidez média, baixo teor de solidos soliveis e baixo indice de maturacéo, tornando-os apropriados
para o processamento.
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