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RELACAO ENTRE OSTEORESDE SOLIDOS SOLUVEISTOTAISE ACIDEZ TOTAL
TITULAVEL PRESENTESNA AMORA-PRETA (Rubus spp) EM DIFERENTES ESTADIOS
DE MATURACAO
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Resumo:

O cultivo da amora-preta comecou ha segunda metade do século X1X nos Estados Unidos, onde é
conhecida como blackberry. No Brasil, as primeiras culturas foram introduzidas em 1972, no Centro de Pesquisa
da Embrapa Clima Temperado, localizada em Pelotas-RS. Esta cultura apresentou boa adaptacdo e tem
alcangado alta produtividade, a considerar as condigtes climéticas desta regido que permite o cultivo de frutas
das espécies de clima temperado. Hoje, 0 Rio Grande do Sul é o estado de maior produgdo nacional, com
aproximadamente 700 t.ano-1; no entanto, a amoreira apresenta potencial de cultivo em outros estados de
caracteristicas climaticas semelhantes. Paréametros importantes na determinacéo da qualidade da fruta so o teor
de solidos soltveis totais e acidez tota tituldvel, a quantificagdo da relagcdo entre estes esta relacionada com o
balanco entre aglcares e écidos presentes na fruta, sendo um importante indicativo de sabor. Em face disto o
objetivo deste trabalho foi avaliar a relacdo entre a acidez e a concentragdo dos solidos solUveis totais na
amora-preta em diferentes graus de maturagdo. Foram utilizadas frutas “in natura’ de amora-preta (Rubus spp),
da cultivar Tupy da safra 2008/2009, provenientes de uma propriedade localizada na cidade de Morro
Redondo/RS, colhidas em diferentes estéddios de maturagdo (imatura, intermediaria e madura). Foram feitas
andlise de acidez total titulavel pelo método volumétrico, de titulagdo com NaOH 0.1N, expressa em % de &cido
malico (Instituto Adolfo Lutz, 1985) e de solidos solGveis totais, realizando a leitura em refratdmetro de Abbé, a
20°C, expressos em °Brix. Os resultados encontrados para a andlise de acidez titulavel foram de 1,197% para a
fruta imatura, 0,784% para a intermediaria e 0,545% para fruta madura, resultado superior ao encontrado por
Jacques (2009) que foi de 0,105% em estudo semelhante feito com fruta madura. Com relacdo a solidos solUveis
encontrou-se para a fruta imatura 5,5 °Brix, intermediaria 6,5 °Brix e madura 7,5 °Brix sendo este inferior ao
encontrado tanto por Chim (2008) que foi de 8,5 °Brix como por Jacques (2009),11,2 °Brix. Normalmente a
acidez diminui durante o processo de maturagéo, enquanto a concentragdo de solidos solGveis aumenta, o que foi
comprovado pelo presente estudo. Conclui-se, portanto, de acordo com os resultados, que quanto maior o grau
de maturagdo maior sera a quantidade de sblidos solUveis e menor o teor de acidez do fruto.




