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RESUMO

No Brasil ha grande biodiversidade que inclui fruteiras autoctones, subexploradas, que
poderiam gerar renda e disponibilizar a populagdo novos sabores e compostos bioativos para
inclusdo na dieta. A cerejeira-da-mata (Eugenia involucrata DC.), pertence a familia
Mpyrtaceae, possuindo variabilidade fenotipica e genética entre os seus genotipos, com frutos
de boas caracteristicas sensoriais. No entanto, para que a cereja-da-mata possa ser mais
explorada, maior conhecimento dos seus frutos sdo necessarios. Diante do exposto, o presente
trabalho objetivou caracterizar a qualidade fisico-quimica, composi¢do centesimal, compostos
bioativos e vitaminas dos frutos e analisar a divergéncia genética fenotipica de cinco acessos
de cerejeira-da-mata. Os foram frutos coletados na cidade de Itapejara d' Oeste - PR ( 25° 58
'59.5"S e 52° 52 "20.8"W) e em seguida levados ao Instituto Federal de Santa Catarina -
Campus Sdo Miguel do Oeste. Para determinagdo da qualidade dos frutos foram analisados
coloragdao da epiderme, diametro equatorial (DE) e longitudinal (DL), massa fresca (MF),
firmeza da polpa (FP), forca de ruptura da epiderme (RE), atividade de agua (aW), pH, acidez
titulavel (AT), so6lidos solaveis (SS) e ratio (razdo SS/AT). Na composicdo centesimal foi
quantificado o teor de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibras. Bioquimicamente foram
analisados a capacidade antioxidante dos frutos, sendo estimado o conteudo de fenolicos
totais, carotenoides totais, flavonoides e antocianinas monoméricas totais. E, quanto as
vitaminas foram avaliadas provitamina A e vitamina C. Os dados foram submetidos a analise
de variancia (p<0,05) e ao teste de agrupamento de Scott & Knott (0=0,05). A diversidade
genética e variabilidade fenotipica foi avaliada pelos métodos de agrupamento de vizinho
mais préximo e componente principal, utilizando-se a distdncia de Mahalanobis como medida
de dissimilaridade. Os frutos dos acessos C1 e C5 apresentaram melhor sabor, enquanto que
os do acesso C4 tiveram tamanho e coloragdo de epiderme mais atrativos, O acesso C3
apresentou polpa e epiderme mais firmes e resistentes. favorecendo contra impactos
mecanicos que ocorrem durante a colheita, beneficiamento e transporte. A varidvel da
capacidade antioxidante por DPPH, apontou a formagdo de cinco grupos distintos,
evidenciando a divergéncia genética entre os cinco acessos. Consequentemente, as analises
apontaram diferengas fenotipica e genotipica entre os acessos de cerejeira-da-mata e também

quanto a composic¢ao bioquimica dos frutos.

Palavras-chave: Eugenia involucrata DC. Composicao centesimal. Compostos bioativos.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Diversidade dos frutos de cinco acessos de cerejeira-da-mata coletados em um mes-
MO 10cal, N0 ANO0 AE 2021 ...ttt ———————— 11

Figura 2: Distribuicdo dos cinco acessos de cerejeira-da-mata, em relagdo aos componentes
principais L* (CP1) € MF (CP2). couoiiiieiieieeceeeeee ettt ettt ettt et e e e 23

Figura 3: Distribuicao dos cinco acessos de cerejeira-da-mata, em relacdo aos componentes
Principais L* (CP1) € AT (CP3)..uuuiieiieeiee ettt ettt e e sivee e eenaea e e e e snaaeeeeennnns 24

Figura 4: Distribuicao dos cinco acessos de cerejeira-da-mata, em relagdo aos componentes
principais MF (CP2) € AT (CP3)..co ittt s 25

Figura 5: Dendograma de dissimilaridades genéticas entre os cinco acessos de cereja-da-mata
(ciclo produtivo 2021) obtido pelo ‘método vizinho mais proximo’ com base na caracteriza-
¢ao inicial, composicao centesimal e bioquimica dos frutos, utilizando-se a distancia generali-
zada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as
populagdes e no eixo Y foram representados 0S 5 aCESSOS....cuuieruireriiieerieeeriieenieeeeensenreeeeens 26



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Diametros longitudinal e equatorial € massa da matéria fresca Tamanho dosde fru-
tos de cinco acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021..........ccocevieiiiiniiinieinnen. 14

Tabela 2: Coloragao da epiderme dos frutos de cinco acessos de cerejeira-da-mata por meio
dos parametros cromaticos de: angulo hue (h*), cromaticidade (C*), luminosidade (L*), a*
(verde ao vermelho) e b* (azul ao amarelo), avaliados na safra 2021...........ccceeevveeiieeeennnnee. 15

Tabela 3: pH, Acidez titulavel (AT), Solidos soluveis (SS) e ratio(AT/SS) de frutos de cinco
acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021..........ccccoeviiiiiiiiiniiieiie e 16

Tabela 4: Firmeza de polpa (FP), ruptura da epiderme (RE) e a atividade de 4gua (aW) de fru-
tos de cinco acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021..........cccevveeiiveeeniiieeennnennns 17

Tabela 5: Composicao Centesimal dos frutos de cinco acessos de cerejeira-da-mata para umi-
dade, proteinas, cinzas, lipidios, carboidratos e fibras, avaliados na safra 2021...................... 18

Tabela 6: Contetido fendlico, antocianinas, antioxidantes (ABTS e DPPH) de frutos dos cinco
acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021..........ccccoeiiiiiiiiiniieie e 19

Tabela 7: Teor de Flavonoides, carotenoides totais, vitamina A e vitamina C de frutos de cin-
co acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021.......c..ccoeviiviiiiniiniiinineeeeeee 21



SUMARIO

T INTRODUGAO. ... ettt ettt eeee et eeteeeeeeeeeeeeeeee e 9
2 MATERIAL E METODOS..........coooiiiieitieeeee e eeseeeee e esas s s 11
2.1 Caracterizagdo fisico-quimica dOS fIULOS......ccuieiuieriieiieeii et e 11
2.2 Composicao Centesimal dOS fTUL0S........eouieriiiriieiiiiiieieeee e sbe e 12
2.3 Composicao Bioquimica dOS fIULOS......ccueeeruiieiiiieeiieeeiee ettt et ee e e aee e tee e e eseraeeeees 13
2.4 ANALISE ESTAtISTICA. . .cccuviieeiiieeiiiieeiiee ettt etee e etee et e et e e st e e e taeeseaeestaeesssaeesssaeessseeessseeennnsaneeens 13
3 RESULTADOS E DISCUSSAO. ......cviiiiiiiierieriesiesiseeissiesesessssssesise e ssessessessessesessesessens 14
3.1 Caracterizacao inicial dOS fIULOS.......cooiiiiiiiiiiie et 14
3.2 Composicao Centesimal dOS FTULOS.......ccccuiieiiiiiiiiiiciieeciie ettt e e 18
3.3 Composicao Bioquimica doSs FIULOS........cccuiiiiiiiiiiiiiiieeiieiie ettt 19
3.4 DIVEIZENCIA ZENETICA. .. .eeuiievieeeieeieeiie et eette et eeteeeteestteesseesseessseesseessseenseessseesseessseeseessseesseenns 22
4 CONSIDERACOES FINAIS......ooiiieeieeeeeeeeeeeee e eseeee e es s s s nase e sennas 28
REFERENCIAS.......cooiimtiimiieeiie ettt 29
APENDICE Lottt ses sttt 34

APENDICE L. e e e e e e s e e s e s e e e s e e s e s e s es e e s e s e s e s e e s e e s eseses e nes e s e, 35



1 INTRODUCAO

O Brasil, devido sua grande extensao territorial, possui ampla diversidade de fauna e flora, a
qual inclui muitas frutiferas autdctones (PAZ et al., 2015). Todavia a exploragdo das frutas nativas
ainda ¢ pequena, tendo como consequéncia baixo consumo e industrializagdo (LIMA, 2018). No
entanto, apresentam potencial para exploragdo em agroindustrias e uso dentro da agricultura,
principalmente familiar.

Isso se deve aos seus frutos apresentarem sabor agradavel, com distintos formatos e cores,
além de possuirem caracteristicas nutracéuticas, que podem atuar na prevencao de varias doengas
relacionadas ao coracdo, as degenerativas como cancer, em atividades anti-inflamatorias, irritacdes
na pele, diarreia e asma (FERNANDES; SILVA, 2018; SOUZA et al., 2018; TEIXEIRA, 2022).

Das fruteiras nativas que apresentam potencial de uso, muitas pertencem a familia das
Myrtaceae (TAHA et al., 2012), das quais tem-se a cerejeira-da-mata (Eugenia involucrata DC.),
que ¢ pertencente ao género da FEugenia e conhecida popularmente como cerejeira-do-mato,
cerejeira-do-rio-grande, pitanga-preta, aracazeiro, cerejeira da terra ou cerejeira, sendo possivel
encontra-la em todo o bioma da Mata Atlantica (CARVALHO, 2008).

E a planta arbustiva, lenhosa e que pode atingir 15 m de altura. Os frutos se caracterizam por
serem bagas com formatos tipo péra e alongados, de epiderme liso, sem presenga de pelo, com
coloragdo variando de laranja a preta, tamanho de 1,3 a 2,3 cm de comprimento (MATTOS, 1985;
CARVALHO, 2008).

Os conhecimentos relacionados a cerejeira-da-mata, e seus frutos ainda sdo limitados, o que
torna ineficiente sua colocagdo no mercado, havendo necessidade de conhecimentos basicos
relacionados a fruta, com base em areas do melhoramento genético, propagacdo, manejo da cultura,
entre outras (GUERRA et al., 2016; DEGENHART; FRANZON; DA COSTA, 2017).

Um dos fatores essenciais para o sucesso de qualquer cultura fruticola em pomar ¢ a adogao
de materiais genéticos selecionados para atender a demanda do mercado consumidor, no qual ¢
principalmente baseada na qualidade dos frutos. O estudo das caracteristicas e composi¢cdo dos
frutos possibilita que haja entendimento de qual finalidade ele pode ser destinado, incluindo-se para
0 consumo in natura ou utilizado no preparo de doces, polpas, licores e iogurtes (BITTENCOURT,
2017).

E possivel avaliar os frutos em diferentes aspectos, como pela sua cor, didmetro equatorial e
longitudinal, textura e massa da matéria fresca, acidez titulavel, sélidos soluveis, pH e rendimento

de polpa (PERFEITO et al., 2015). A quantificagdo da composi¢do centesimal consiste em analisar
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o teor de proteinas, lipidios, cinzas, umidade, atividade de adgua e fibras alimentares (GONDIM et
al., 2005). E ainda pode ser analisada a composi¢do bioativa por meio dos antioxidantes,
antocianinas, compostos fenolicos e carotenoides em quantidades significativas, que conferem aos
frutos as caracteristicas que trazem beneficios a saade (NICACIO, 2017). Esse conjunto de analises
¢ utilizado para determinar o potencial nutricional ¢ de mercado do fruto e do material genético
envolvido (SOUZA; FERREIRA; VIEIRA, 2008).

Para que a evolucdo de individuos ocorra, ¢ indispensavel que haja variabilidade genética,
visto que as diferengas nas populagdes sdo essenciais para que a selecdo natural aconteca
(TORGGLER et al., 1995).

A identificacdo das distintas caracteristicas dos frutos possui importancia, para que haja
analises visando estabelecer as medidas de dissimilaridade, por meio de graficos de dispersdo,
possibilitando que a diversidade genética seja avaliada, estabelecendo os grupos de individuos que
apresentem o mesmo padrdo de similaridade e identificar os fatores que mais contribuem para a
diversidade genética dos materiais (CRUZ, 2006).

O estudo de cerejeiras-da-mata de diferentes acessos € de suma importancia, pois a
aquisicdo de conhecimento sobre os diferentes gendtipos encontrados na natureza possibilita a
introducdo de seus frutos na cadeia produtiva (CRESTANI et al, 2010). Além disso, a
caracterizagdo dos frutos permite que sejam selecionados genitores para futuros cruzamentos entre
0s acessos, tentando incluir em um Unico material genético o maximo de caracteristicas de interesse
comercial, estimulando seu cultivo comercial, comercializagao e consumo (DEGENHARDT et al.,
2007; WAGNER 2017).

O presente trabalho objetivou caracterizar a qualidade, composi¢do centesimal, compostos
bioativos e vitaminas dos frutos e analisar a divergéncia genética fenotipica de cinco acessos de

cerejeira-da-mata.
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2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliados frutos maturos de cinco acessos de cerejeira-da-mata (E. involucrata D.C),
oriundos de uma propriedade rural localizada no municipio de Itapejara d' Oeste - PR
(25°58'59.5"S; 52°52'20.8"W), na safra 2021.

Os acessos possuem 25 anos de idade, sendo oriundas de sementes estando estabelecidas em
linha, com espagamento de 3 metros entre elas (Apéndice I). Os frutos maturos, apés colhidos e
selecionados quanto a auséncia de injarias, foram conduzidos ao Laboratério de Vegetais do
Instituto Federal de Santa Catarina - Campus Sao Miguel do Oeste, onde realizou-se sua sanitizacao
por meio de solugdo de hipoclorito a 1%, seguido por nova sele¢do. Posteriormente, os frutos foram
submetidos as analises fisico-quimicas e bioquimica nos Laboratérios de Bromatologia e de Analise
Instrumental. Os cinco acessos de cerejeira-da-mata foram denominados como C1, C2, C3, C4 e C5

(Figura 1).

Figura 1: Diversidade dos frutos de cinco acessos de cerejeira-da-mata coletados em um
mesmo local, no ano de 2021.

2.1 Caracterizaciao fisico-quimica dos frutos

As cerejas-da-mata, de cada acesso, foram separadas em trés repeticoes de 30 frutos,

procedendo-se em seguida com as avaliagdes quanto aos diametros equatorial (DE) e longitudinal
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(DL), coloragao de epiderme, massa da matéria fresca, solidos soluveis, pH, atividade de agua,
acidez titulavel, ratio, forla de ruptura da epiderme e firmeza de polpa.

Os diametros (equatorial e longitudinal) foram realizados com o auxilio de paquimetro
digital. A coloracdo da epiderme foi determinada com o sistema CIELab, com portatil Delta
Vista®. A massa da matéria fresca dos frutos (MF) foi obtida pela pesagem dos frutos inteiros em
balanga de precisdao 0,001g. O teor de solidos soluveis (SS) foi determinado por meio de
refratometro digital, com os resultados expressos em °Brix. O pH, foi determinado com o auxilio de
pHmetro (INSTRUTHERM modelo PH 2600). Para anélise da atividade de dgua (aW), triturou-se
amostra de polpa e em seguida fez-se uso do equipamento LABMASTER-AW. A (AT) foi
quantificada por meio de titulometria, até atingir pH de 8,10 e expressa em % de 4cido citrico (IAL,
2008). Com os resultados de SS e AT obteve o ratio. A forca de ruptura da epiderme (RE) e firmeza
de polpa (FP) foram obtidas por meio de texturdmetro TA-TX2 Stable Micro Systemna, na porg¢ao
equatorial do fruto com a sonda tipo agulha P/2N (2 mm de didmetro), com velocidade de 0,5 mm.s"
I'e com forga de penetragdo de 10 gramas e com profundidade de 1,5 mm conforme o trabalho

descrito por CELLI (2011), e os resultados foram expressos em Newton (N).

2.2 Composicao Centesimal dos frutos

A composi¢do centesimal foi realizada segundo metodologia descrita pelo IAL (2008),
quantificando o teor de umidade, cinzas, lipideos pelo método Soxhlet, proteinas com uso do
método de micro Kjeldahl, fibra alimentar e de carboidratos estimado por diferenca.

O teor de umidade sera determinado com auxilio da estufa a 105 °C por 6 a 8 horas, até atin-
gir massa constante.

Para a quantificacdo de cinzas nas amostras serdo pesadas 3 gramas de polpa e casca, acon-
dicionadas em cadinho e incineradas a 550 °C em mufla até atingirem a colorag¢do acinzentada ou
esbranquicada. Em seguida serdo levados ao dessecador até esfriarem.

A determinacao do teor de lipidios total sera realizada com o método de Soxhlet, que con-
siste em extrair os lipidios da amostra com éter de petréleo em capela de exaustdo. A determinagao
de proteinas serd realizada em trés etapas: digestdo da amostra em acido sulfurico (H2SO4), libe-
racdo da amonia quando ¢ adicionado o hidréxido de s6dio (NaOH) seguido por destilagdo e, final-

mente, titulacdo da amonia com 4cido cloridrico (HCI) 0,1 mol/L.
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O conteudo de fibra alimentar sera determinado por método gravimétrico-enzimatico, sendo
utilizada amostra sem umidade que serd triturada e passada por tamis de 32 mesh. O tratamento
enzimatico serd realizado com enzimas o-amilase termorresistentes. A amostra ¢ aquecida em ba-
nho maria, em seguida serd adicionado a solucdo protease e reaquecida novamente. Posteriormen-
te, serd adicionado 4cido cloridrico e amiloglicosidase. No volume hidrolisado sera adicionado al-
cool 95%. Apds, a solugdo serd filtrada, lavada com alcool 95% e acetona e, em seguida, a amostra

sera seca em estufa a 105 °C, obtendo-se assim a fibra alimentar total.

2.3 Composicao Bioquimica dos frutos

A estimativa do conteudo fenolico foi obtida pela metodologia adaptada de Singleton et al.
(1999). As antocianinas monoméricas foram quantificadas por meio da metodologia do pH
diferencial, adaptada de Lee et al. (2005). A capacidade antioxidante foi avaliada por dois métodos,
por ABTS (RE et al., 1999) e DPPH (BRAND-WILLIAMS et al., 1995; KIM et al., 2002). Para a
determinagdo de carotenoides totais, foi empregado o método segundo Rodriguez-Amaya (1999). A
partir do valor obtido em carotenoides, calculou-se a provitamina A, por meio do fator de
bioconversdo proposto por Guilland ef al. (1995). Determinou-se vitamina C por meio do método

de Tillmans (IAL, 2008).

2.4 Analise Estatistica

Os dados foram submetidos ao teste de normalidade de Lilliefors, ndo necessitando serem
transformados. Em seguida, procedeu-se com analise de variancia (p<0,05), seguido pela submissao
ao teste de agrupamento de Scott & Knott (a=0,05). A diversidade genética e variabilidade
fenotipica foram avaliadas pelos métodos de agrupamento de vizinho mais proximo € componente
principal, utilizando-se a distdncia de Mahalanobis como medida de dissimilaridade. Todas as
analises foram realizadas no aplicativo computacional em genética e estatistica, GENES® (CRUZ,

2006).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacio inicial dos frutos

Houve efeito significativo dos acessos de cerejeira-da-mata analisados em quase todas as
variaveis, cuja unica exce¢ao ficou para aW.

Degenhart et al. (2017), descreveram que pode existir variabilidade no formato e tamanho
dos frutos de E. involucrata, apresentando DL entre 2 cm a 4 cm e DE de 1,3 cm a 2,7 cm. O acesso
C4 foi agrupado como o de maior média para DL e MF (Tabela 1). O mesmo ndo ocorreu para DE
cujo acesso agrupado como de maior média foi o Cl1. Isso demonstra que nem sempre frutos de

maior comprimento longitudinal tem o maior didmetro equatorial, ou vice-versa.

Tabela 1: Didametros longitudinal e equatorial e massa da matéria fresca Tamanho dosde frutos de
cinco acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021.

DL (cm) DE (cm) MF (g)
C1 2,07 c* 2,09 a 4,25 ¢
C2 1,90 ¢ 1,59d 2,86 d
C3 1,49d 1,75 ¢ 242d
C4 2,67 a 1,94 b 5,53 a
Cs 2,20b 1,89 b 4,96 b

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-Knott
a 5% de probabilidade

O diametro e acimulo de massa da matéria fresca sdo condicionados a condi¢do genética
que ¢ influenciado pelo fator ambiental do clima e manejo, tendo como uma das praticas para seu
aumento o raleio dos frutos, que nao ¢ realizado nestes acessos, por isso foi possivel encontrar valo-
res médios menores do que foi descrito por Degenhart et al. (2017).

Della Antonia (2020) ao caracterizar os frutos de 46 acessos de cerejeira-da-mata obteve a
maior média de massa fresca de fruto com 7,20 g e de DE com 3,09 cm, valores estes maiores do
que foi obtido no presente estudo.

Nas trés variaveis analisadas (DL, DE e MF) observou-se a formagao de quatro grupos (Ta-
bela 1), o que demonstra diversidade no tamanho e ganho de massa fresca, influenciados pela carga

de frutos do ciclo produtivo, bem como condigdes climaticas e de manejo.
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Quanto a coloragdo, apenas para 4 *, os cinco acessos foram agrupados em mesmo grupo, di-
ferentemente do que ocorreu nas demais varidveis com formacao de 2 (a*), 3 (L*) e 5 (b* e C*)

grupos (Tabela 2).

Tabela 2: Coloragdo da epiderme dos frutos de cinco acessos de cerejeira-da-mata por meio dos pa-
rametros cromaticos de: angulo hue (h*), cromaticidade (C*), luminosidade (L*), a* (verde ao ver-
melho) e b* (azul ao amarelo), avaliados na safra 2021.

L* a* b* c* h*
C1 34,50 b* 1934 a 15,96 b 2527b 55,02 a
Cc2 31,88b 532b 441d 734d 5720 a
C3 5433 a 26,74 a 3540 a 45,07 a 52,52a
c4 19,78 ¢ 6,52 b 1,04 ¢ 1,79 ¢ 9345a
cs 31,88b 16,64 a 12,83 ¢ 21,13 ¢ 36,44 a

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-Knott
a 5% de probabilidade.

Os frutos do acesso C3 foi agrupado como de maior média para os parametros a*, L* b* e
C*) (Tabela 2), indicando que a amostra apresentou coloragdo menos avermelhada, possuindo mai-
or luminosidade, isto ¢, um fruto mais claro. Todavia, em a* o grupo de maior média foi composto
também pelos acessos C1 e C5.

Os frutos do acesso C4 possuem coloragdo menos avermelhada, por seu L* ser menor, tendo
maior tonalidade e também espectro azul e verde, ou seja, sua cor mais se aproxima ao preto. Wag-
ner (2017), obteve valores semelhante aos obtidos, apenas o parametro 42*, apresentando valores
mais distintos, proximos a 0, o que indica vermelho puro.

O fruto C1 possui L* médio de 34,50, ou seja, com luminosidade média, coloragdao averme-
lhada, porém ndo muito elevada, tendo a* de 19,34 e b* de 15,96. O fruto C2 tem o L* semelhante
ao C1, porém o a* e b* foram menores, com 5,32 e 4,41, respectivamente. Isso mostra fruto com
coloragao menos avermelhada que o anterior. O fruto C5 apresentou dados semelhantes ao C1, com
L*de 31,88, a*de 16,64 ¢ b* de 12,83, mas pouco mais claro que o fruto CI.

Deste modo, pode ser descrito como C1 sendo acesso produtor de fruto mais vermelho e
amarelo que os dos acessos C2 e C5. Os frutos do acesso C2 tiveram tonalidade esverdeada, possu-
indo coloragao menos vermelha que do acesso C1, e também, com luminosidade minimamente me-
nor. Sendo que frutos que possuem coloragdes distintas, como amareladas podem ser um atrativo no
mercado consumidor.

O pH, acidez titulavel, SS e ratio, indicam o indice de maturagdo e caracterizam a qualidade

sensorial dos frutos. Para o pH, os frutos dos acessos de cerejeira-da-mata denominados C1, C3 e
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C5 foram agrupados em mesmo grupo, com frutos menos acidos, seguidos pelo acesso C2 (3,52)
constituindo o grupo intermediario e C4 (3,33) no de menor pH (3,33), consequentemente no de
maior AT (1,21%) (Tabela 3).

Quanto a AT, houve a formagao de quatro grupos, tendo um formado pelo acesso C3 (0,87),
outro pelo acesso C5 (0,68), e o composto pelos acessos C1 e C2, com 0,61 e 0,63 respectivamente

(Tabela 3).

Tabela 3: pH, Acidez titulavel (AT), Solidos soluveis (SS) e ratio(AT/SS) de frutos de cinco aces-
sos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021.

pH AT SS Ratio

(% acido citrico) (°Brix)
Cl1 3,73 a* 0,61d 10,40 b 16,99 a
C2 3,52b 0,63d 10,20 b 16,13 b
C3 3,67 a 0,87 b 10,58 b 12,15¢
C4 333 ¢ 1,21 a 10,23 b 8,42d
C5 3,77 a 0,68 ¢ 11,50 a 16,93 a

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-Knott
a 5% de probabilidade.

Para os SS, os frutos do acesso C5 constituiram Unico grupo, apresentando a maior média
(11,50 °Brix), seguido pelo grupo com os demais acessos (Tabela 3). Considerando o ratio, C1 e C5
foram agrupados com maiores médias. Houve a formagdo de dois grupos intermedidrios para ratio
compostos pelos acessos C2 (16,13) e C3 (12,15) em cada um deles. O menor ratio foi observado
nos frutos do acesso C, com 8,42 que constituiu outro grupo (Tabela 3).

O pH, acidez titulavel e so6lidos soluveis sdo fatores que influenciam diretamente no consu-
mo do fruto, tendo por parte do consumidor a busca por frutos mais doces € menos acidos (MI-
GUEL et al., 2007).

Os frutos do acesso C4 tiveram o pH mais acido, possuindo maior AT e menor valor de SS,
sendo, possivelmente, o acesso cujos frutos teriam menor aceita¢do sensorial, porém o tamanho e
coloragdo podem ser itens que influenciariam em sua escolha, conforme descrito por Rosa et al.
(2018) que ¢ o principal atributo para primeira compra do consumidor.

Camlofski (2008), ao analisar frutos maturos de cerejeira-da-mata obteve pH médio de 3,14,
AT de 1,95 e SS de 9,50, comparado aos frutos do presente estudo, o autor teve em suas analises

frutos mais acidos e com menor dogura que os frutos dos acessos C1, C2, C3, C4 e C5 (Tabela 3).
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Outro parametro importante esta relacionado a textura da fruta, uma vez que envolve a resis-
téncia para seu transporte e manuseio pos-colheita. O acesso C1 e C3 ficaram agrupados como pro-
dutores de frutos de polpa mais firmes. Os demais acessos ficaram agrupados em outro grupo, cujas
médias variaram entre 2,35 a 2,68 N (Tabela 4).

Della Antonia (2020), analisando 46 acessos de cerejeira-da-mata obteve FP média de 1,96
N, indicando frutos mais macios, visto que a média dos cinco acessos foi de 3,30 N. Afirmando as-
sim, que os frutos avaliados no presente estudo possuem uma polpa mais firme, consequentemente,
mais resistente a danos mecanicos, injurias de pragas e doencas.

Tabela 4: Firmeza de polpa (FP), ruptura da epiderme (RE) e a atividade de agua (aW) de frutos de
cinco acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021.

FP (N) RE (N) aW
C1 433 a* 104,84 b 0,77 a
C2 2,68b 78,97 ¢ 0,80 a
C3 448a 137,20 a 0,78 a
C4 2,35b 55,154 0,81 a
Cs 2,68b 88,36 ¢ 0,86 a

** Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-
Knott a 5% de probabilidade.

Para a RE, os acessos C3 (137,2 N) e C1 (104,84 N) formaram o primeiro e segundo grupo,
corroborando com a FP, o que indica frutos com epiderme mais rigida. Os frutos de C2 e C5 fica-
ram agrupados, com média de 78,97 e 88,36 N, respectivamente. A menor RE foi encontrada nos
frutos do acesso C4 (55,15 N), onde também foi possivel observar menor FP (Tabela 4).

Quanto maior a resisténcia para RE e FE, maior ¢ a resisténcia que os frutos terdo contra im-
pactos mecanicos ¢ a injurias ao ataque de pragas, sendo importante para maior vida de prateleira
(SANTELLI et al., 2009).

A aW esta associada a deterioragdo microbiana, sendo que quanto mais proximo de 1,0 mai-
or ¢ a quantidade de 4gua livre que ha no fruto para que aconteca seus processos metabolicos natu-
rais (GUILBERT et al., 1981). Verificou-se na Tabela 4, que para aW houve formagdo de unico
grupo com todos acessos. E com aW de 0,77, 0,80, 0,78, 0,81 e 086 para C1, C2, C3, C4 e C5, res-

pectivamente.
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3.2 Composi¢ao Centesimal dos Frutos

Nas determinagdes da composicao centesimal ndo houve influéncia significativa dos acessos

de cerejeira-da-mata nas varidveis analisadas (Tabela 5).

Tabela 5: Composi¢ao Centesimal dos frutos de cinco acessos de cerejeira-da-mata para umidade,
proteinas, cinzas, lipidios, carboidratos e fibras, avaliados na safra 2021.

Umidade Proteinas Cinzas Lipidios Carboidratos Fibra
(%) (b.s %) (b.s %) (b.s %) (b.s %) Alimentar

(b.s %)
C1 84,38 a* 2,65 a 1,01 a 2,98 a 56,98 a 35,47 a
C2 89,40 a 4,54 a 1,21a 420 a 60,55 a 27,38 a
C3 89,11 a 423 a 1,64 a 12,35a 47,62 a 31,60 a
C4 89,41 a 4,06 a 1,67 a 13,81 a 45,06 a 33,74 a
C5 88,93 a 3,52a 1,65 a 4,37 a 53,87 a 34,56 a

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-Knott
a 5% de probabilidade.

A composi¢do centesimal dos frutos de cerejeira-da-mata apontou umidade média variando
de 84,38% a 89,93% (Tabela 5). Camlofski (2008), obteve nas cerejas-da-mata umidade de 90,71
g.100mL", valores que sdo semelhantes ao de outros frutos pertencentes a familia das Myrtaceae,
como de 89,16 % com grumixama (Eugenia brasiliensis Lam.) (BONIN, 2022) e 81,4% para a gua-
biroba (Campomanesia xanthocarpa Berg) (VALLILO et al., 2008).

A composi¢do centesimal dos frutos de cereja-da-mata apontou uma umidade média
variando de 84,38% a 89,93% (Tabela 5). Camlofski (2008), obteve nos frutos maduros de cereja-
da-mata a umidade de 90,71 g.100mL-!, valores que sdo semelhantes a de outros frutos pertencentes
a familia das Myrtaceae, como 89,16 % para a grumixama (Eugenia brasiliensis Lam.) (BONIN,
2022) e 81,4% para a guabiroba (Campomanesia xanthocarpa Berg) (VALLILO et al., 2008).

Em seu trabalho Camlofski (2008), no qual realizou a avalia¢do da E. involucrata quanto os
diferentes estadios de maturagdo do fruto, as suas propriedades fisicas, fisico-quimicas do fruto
maduro e suas ainda a aptiddes tecnoldgicas, em sua pesquisa apresentou os valores em base imida,
encontrando valores de 0,61 g.100mL-! para proteinas, 0,11 g.100mL"! de lipidios € 0,31 g.100mL"!
para cinzas, visto que, se convertidos para base seca os valores sdao de 6,56 %, 1,18 % e 3,34 %,
respectivamente, ¢ importante ressaltar que Camlofski ndo realizou a avaliagdo de fibras

alimentares e carboidratos.
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Os lipidios obtidos no presente trabalho, mostram que os frutos do acesso C4 tem maior
quantidade de lipidios, com 13,81 %, seguido do C3 (12,35 %), C5 (4,37 %), C2 (4,20 %) e por
fim, com menor teor C1 com 2,98 %, quando comparado a Camlofski (2008), que obteve 0,11
2.100mL, ou seja, 1,20 %, os valores de lipidios foram mais mais elevados.

Bonin (2022), analisou para a grumixama quanto as fibras soluveis e insoluveis, obtendo
4,72 % e 18,29 % em b.s, portando 23,01 % de fibras totais, menor que os valores do presente
estudo dispostos na Tabela 5, também obteve para a grumixama 70,90% de carboidratos, pode se
entender que ao comparar com a cereja-da-mata, a grumixama possui um teor maior de carboidratos

e menor de fibras.

3.3 Composicao Bioquimica dos Frutos

As varidveis da composi¢do bioquimica das cerejas-da-mata foram influenciadas significati-
vamente pelos acessos, exceto para flavonoides e vitamina A (Tabelas 6 ¢ 7).

Os antioxidantes por DPPH agrupou os acessos de forma independente, em que cada um
constituiu determinado grupo (Tabela 6).

Tabela 6: Contetido fendlico, antocianinas, antioxidantes (ABTS e DPPH) de frutos dos cinco aces-
sos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021.

Contetdo fenoélico Antocianinas ABTS DPPH
(mg EAG/g (mg 100 g) (mg 100 g) (mg 100 g ™)
extrato)
C1 19,56 c* 8,40 ¢ 578,70 b 1491,85d
C2 28,22 a 19,22 b 563,05b 2 881,75b
C3 891d 1,48 d 547,40 b 1256,17 ¢
C4 2597 a 2747 a 547,40 b 4319,99 a
C5 22,33b 2,94 d 664,77 a 1 806,09 ¢

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-Knott
a 5% de probabilidade.

Na estimativa do conteudo fendlico houve o agrupamento dos acessos de cerejeira-da-mata
C2 e C4. O acesso C5 formou o segundo grupo, seguido de C1 e o grupo formado pelo acesso C3
compoOs o de menor teor estimado (Tabela 6).

Verificou-se que o teor estimado nos frutos dos acessos C2 e C4 foram altos, visto que Cam-

lofski (2008), encontrou média de 136,56 mg 100g™" nas cerejas analisadas.
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Bagetti (2009) analisando frutos de trés acessos de pitangueira (Eugenia uniflora L.) com di-
ferentes coloragdes de polpa, obteve 2,5 g acido galico 100g™, 2,6 g acido galico 100g™" e 2,8 g 4ci-
do galico 100g™, para a polpa de coloragio roxa, vermelha e alaranjada, respectivamente, sendo que
as polpas destes frutos possuem coloragdes semelhantes aos dos frutos de cerejeira-da-mata.

Para antocianinas, os frutos do acesso C4 ficaram agrupados com no grupo de maior média
de 24,47 mg 100g™, seguidos pelo grupo do acesso C2 com 19,22 mg 100g™, sendo o terceiro grupo
formado e pelo grupo do acesso C1. O com 8,40 mg 100g™ e tiltimo grupo pelas cerejas-da-mata foi
composto pelos acessos C3 e C5 (Tabela 6) com 1,48 € 2,94 mg 100g™, respectivamente.

Os frutos do acesso C4, que apresentou maior teor de antocianinas também possuem uma
coloracdo mais azulada e com menor luminosidade, como pode ser visto na Tabela 2, fato que
demonstra o alcance de tais compostos presentes.

Della Antonia (2020), ao realizar a avaliagdo dos frutos cerejas-da-mata, obteve média de
179,49 mg 100g", no acesso com maior teor de antocinanina, em contrapartida, o com menor
quantidade de antocianinas foi e de 6,44 mg 100g" no de menor. Porém, sendo o valor médio dos
46 acessos foi de 50,97 mg 100g”. Ja Kaster ef al. (2019) realizaram o estudo do fruto de E.
involucrata para trés fases da maturacao, sendo elas, pouco maduras, maduras e sobremaduras, com
valores de 45,55 mg 100g™, 109,15 mg 100g™ ¢ 106,77 mg 100g™, respectivamente, a partir destes
dados ¢ possivel afirmar que o estddio de maturacdo influencia diretamente na quantidade de
antocianinas presentes.

Trabalhando com outra fruta de coloragdo similar, e da mesma familia a da cereja-da-mata,
Pereira et al. (2020), avaliaram frutos de E. uniflora L., a pitanga, caracterizando quanto a
composi¢ao nutricional e teor de pigmentos nas variedades vermelha e roxa, e observaram que a
roxa tem na sua composi¢ao 34,90 mg/100mL de antocianinas e a vermelha com 2,14 mg/100 mL.
As médias obtidas para pitanga sao similares as observadas para os cinco acessos de cereja-da-mata.

A quantificacao de antioxidantes por meio do método ABTS mostram que os cinco acessos
formaram apenas dois grupos, onde a cereja-da-mata com o acesso C5, obteve a maior média
(664,77 mg 100g™") compds unico grupo e os demais acessos C1, C2, C3 e C4, 578,70 mg 100g™,
563,05 mg 100g™”, 547,40 mg 100g" e 547,40 mg 100g”, respectivamente, formaram o segundo
grupo (Tabela 6).

A capacidade antioxidante pelo método de DPPH, evidenciou que os frutos da C4 (4.319,99
mg 100g™") possuem além de maior teor de antocianinas, bem como, maior teor de antioxidantes por
DPPH, da mesma forma que a C3 (1.256,17 mg 100g™) possui o menor teor de antocianinas ¢ de
antioxidantes, com valores intermediarios foi C1, C2 ¢ C5, com 1.491,85 mg 100g™, 2.881,75 mg
100g" e 1.806,09 mg 100g". Bagetti (2009), avaliou também a capacidade antioxidante de trés
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acessos de pitangas, com diferente coloracao de polpa, por meio de DPPH, encontrando 14,6 (mmol
trolox.100g-1) para a polpa roxa, a polpa vermelha presentou 16,7 (mmol trolox.100g-1) e a

laranjada com valor superior de 17,4 (mmol trolox.100g-1).

Tabela 7: Teor de Flavonoides, carotenoides totais, vitamina A e vitamina C de frutos de cinco
acessos de cerejeira-da-mata avaliados na safra 2021.

Flavonoides Carotenoides Vitamina A Vitamina C

(mg 100g™) B-caroteno (ng g™) (ng g (mg 100g™)
C1 1,71 a* 0,21b 0,02a 49,57 a
C2 2,67 a 0,35a 0,03 a 27,39b
C3 I,L1Sa 0,33 a 0,03 a 34,360
C4 394a 0,37a 0,03 a 32,56b
C5 2,39a 0,07b ns** b 26,32 b

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo segundo teste de agrupamento de Scott-Knott
a 5% de probabilidade.
** Nao significativo.

Os carotenoides formaram dois grupos, com o primeiro tendo os acessos C2, C3 e C4 , com
0,35 ng/g, 0,33 ng/g e 0,37 png/g, respectivamente. Ja o segundo possui o C1 com 0,21 pg/g e 0,07
ug/g para o acesso C5. No entanto, para vitamina A, apesar de também haver a formacao de dois
grupos, no primeiro ha Cl, C2, C3 e C, com 0,02 pg/g, 0,03 pg/g, 0,03 ug/g e 0,03 ng/g,
permanecendo apenas o acesso C5 no outro grupo, com 0,00 pg/g.

Pereira et al. (2012) avaliou em seu trabalho a composicao de carotendides e vitamina A
para frutos de trés espécies da familia Myrtaceae, goiaba amarela (Psidium Cattleyanum Sabine),
guabiroba (Campomanesia xanthocarpa O. Berg) e uvaia (Eugenia pyriformis Cambess), 0s
carotendides obtidos foram de 41,22 g/g, 305,53 g/g e 909,33 g/g, respectivamente. Quando
avaliado apenas o B-caroteno, a goiaba amarela possui menor quantidade, de 0,49 g/g, valor mais
proximo aos das cerejas-da-mata, a guabiroba com 5,72 g/g e a uvaia com 31,83 g/g. As cerejas-da-
mata possuem pouco vitamina A na sua composi¢ao, contendo valores iguais ou proximos a 0,00, a
goiaba amarela tem 0,72 g/g, a guabiroba 6,84 g/g e uvaia tem uma maior propor¢do, possuindo
37,83 g/g.

Para vitamina C, o agrupamento aconteceu em dois grupos, o primeiro com apenas Cl
(49,57 mg/100g), e o outro com C2 (27,39 mg/100g), C3 (34, 36 mg/100g), C4 (32, 56 mg/100g) e
C5 (26,32 mg/100g). Para Camlofski (2008), o resultado de vitamina C foi de 54,64 mg.100g"!,

superior ao apresentado na tabela 7, dos quais o C1 foi significativamente mais elevado que o
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resultado dos outros quatro acesos. Frutos com alto teor de compostos bioquimicos sao buscados
pelos consumidores atualmente, pelo apelo de alimentos com maior potencial nutracéutico e mais

saudaveis (LIMA, 2016).

3.4 Divergéncia genética

O método dos componentes principais para a avaliacdo da divergéncia indicou que sao
necessarias as trés primeiras variaveis (L* MF e AT) para explicar cerca de 89% da variacdo obtida
pelos cinco acessos de cerejeira-da-mata, das 29 variaveis estudadas (Apéndice II).

Segundo Cruz et al. (2012), a percentagem da variancia total, que uma varidvel explica,
indica sua importancia. As variaveis L* MF, AT e carotenoides explicaram 100% da variancia
total, sendo que as demais ndo contribuiram para o estudo da divergéncia.

Assim, o componente principal de maior importancia foi representado pelo parametro de
coloragdo da epiderme L* (CP1), que explicou 48,09 % da variagdo total, seguido pela MF (CP2) e
AT (CP3).

Com base no parametro de coloragdo L* (CPl), e na MF (CP2), que auxilia na
caracterizagdo do tamanho do fruto, pode-se observar a formagdo de cinco grupos distintos entre os
acessos, indicando a divergéncia fenotipica dos acessos avaliados quanto a qualidade de seus frutos.
A observacao visual da diferenca pode ser observada na Figura 1, onde a variabilidade na coloragdo
e o tamanho dos frutos ficou evidente, visualizando-se frutos com tonalidade laranja, amarronzada,
vermelho vivo e preto, bem como, frutos de diferentes tamanhos, confirmados pela média da MF

que variou de 2,42 g a 5,53 g (Tabela 1).
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Figura 2: Distribui¢ao dos cinco acessos de cerejeira-da-mata, em relagdo aos com-
ponentes principais L* (CP1) e MF (CP2). Legenda dos acessos: 1-C1; 2-C2; 3- C3;
4- C4; 5- Cs.

Na figura 2, embora houvesse a formag¢do dos cinco grupos, observou-se que os acessos C2
e C4 foram alocados no grafico mais a esquerda. Infere-se que a coloracdo da epiderme dos frutos
de ambos os acessos foi mais proxima, visto que ambos variaram do vermelho ao preto e
provavelmente, a distancia entre eles ¢ explicada pela diferenca de tamanho (Tabela 1), com C4
apresentando o maior MF, enquanto que C2 esteve agrupado nas menores médias.

Quando se observou a dispersao dos escores na Figura 3, onde as varidveis que representam
a divergéncia sao a L* (CP1) e AT (CP3) ocorre a separagdo dos acessos em cinco grupos distintos,

com similaridade a Figura 2.
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Figura 3: Distribui¢do dos cinco acessos de cergj:ira-da-mata, em relagdo aos com-

ponentes principais L* (CP1) e AT (CP3). Legenda dos acessos: 1-C1; 2-C2; 3- C3;

4- C4; 5- Cs.

Conforme a distribui¢do dos grupos, observou-se que os acessos C2 e C4 ficaram dispostos
similarmente a esquerda, embora nao agrupados, enquanto que os acessos C1, C3 e C5 ficaram mais
proximos a direita. Como o CP1 envolve a variavel L*, na observacdo visual da Figura 1, pode-se
verificar similaridades na coloragdo dos acessos C1, C3 e C5.

A existéncia de divergéncias nos cinco acessos, ¢ informagdo importante para uso em
programas de melhoramento genético, pois as caracteristicas do potencial genético de cada genitor
serve cini suporte para o planejamento das hibridacdes controladas, visando atende os objetivos
propostos (KUREK, et al., 2001).

Quando se relaciona os componentes MF (CP2) e AT (CP3) houve a formacao de quatro
grupos, com C2 e C4 sendo agrupados. Observou-se maior distancia dos demais acessos ao C3, que

ficou em grupo mais distante (Figura 4).
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Figura 4: Distribui¢do dos cinco acessos de cerejeira-da-mata, em relagdo aos
componentes principais MF (CP2) e AT (CP3). Legenda dos acessos: 1-C1; 2-C2;
3-C3;4-C4; 5- Cs.

Quando a divergéncia entre os acessos foi testada pela distancia de Mahalanobis, a represen-
tacdo do dendograma evidenciou a existéncia de dissimilaridade entre dois grupos, um com os aces-

sos C2 e C4 e, outro com os demais (C1, C3 e C5) (Figura 5).
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Método de agrupamento : Ligagdo Média Entre Grupo(UPGMA)

LN U B PR

] 10 20 30 40 50 G0 70

80 90 100
o 633790869.29 1267581738.58 1901372607.58 263516347747 3165954346.46 3802745215.76 44365636085.05

5070326954.35 5704117823.64 6337908692.93

Figura 5: Dendograma de dissimilaridades genéticas entre os cinco acessos de cereja-da-mata (ciclo produtivo 2021) obtido pelo ‘método
vizinho mais préximo’ com base na caracterizagao inicial, composi¢@o centesimal e bioquimica dos frutos, utilizando-se a distancia genera-

lizada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populagdes e no eixo Y foram representados
os 5 acessos. Legenda dos acessos: 1-C1; 2-C2; 3- C3; 4- C4; 5- C5.

Assim, observou divergéncia genética fenotipica entre os acessos testados, inferindo-se que embora os cinco acessos sejam agrupados de forma
individual (Figuras 2 e 3), hd também menor dissimilaridade entre os acessos C2 e C4, que formaram mesmo grupo nas Figuras 4 e 5.
As arvores dos cinco acessos de cerejeira-da-mata estdo dispostas em mesma linha, encontrando-se em mesma condi¢do de manejo (Apéndice

1), com a divergéncia dos frutos na dispersdao dos escores das Figuras, 2, 3 e 4, também observada visualmente entre o desenvolvimento das arvores,

que foram adquiridas na forma de mudas, mas provavelmente oriundas de sementes ¢ de diferentes locais.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Os frutos dos cinco acessos de cerejeira da mata apresentaram variabilidade nas caracteristi-
cas analisadas quanto aos atributos fisicos, quimicos e bioquimicos, o que demonstrou divergéncia
genética, podendo essas informagdes serem aproveitadas uso em programas de melhoramento ge-
nético visando a sele¢do de genoétipos e de genitores.

Os frutos dos acessos C1 e C5 apresentaram melhor sabor, enquanto que os do acesso C4 ti-
veram tamanho e coloragdo de epiderme mais atrativos, O acesso C3 apresentou polpa e epiderme
mais firmes e resistentes favorecendo contra impactos mecanicos que ocorrem durante a colheita,
beneficiamento e transporte.

Os frutos apresentaram em sua composi¢ao centesimal, um teor de lipidios e fibras superior
aos encontrados nos estudos citados. A variavel da capacidade antioxidante por DPPH, apontou a
formagdo de cinco grupos distintos, evidenciando a divergéncia genética entre 0s cinco acessos.
Consequentemente, as andlises apontaram diferengas fenotipica e genotipica entre os acessos de ce-
rejeira-da-mata e também quanto a composi¢ao bioquimica dos frutos.

Pactuando com as consideragdes acima, o método dos componentes principais L* (CP1),
MF (CP2) e AT (CP3), mostrou que ha divergéncia entre os cinco acessos, sendo estes dados
essencialmente importantes no uso do melhoramento genético, pois a divergéncia ¢ um importante
fator para que seja realizado um plano de melhoramento. Reforgando ainda a importancia da
realizacdo de andlise do gene de cada acesso, para que tenha um suporte ainda maior para que as
plantas de Eugenia involcrata possam ser melhoradas e que apresentem um melhor consumo e

conhecimento acerca desse fruto.
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APENDICE 1

Figura A: A e B: Disposi¢ado das plantas de Eugenia involucrata dos cinco acessos. C:
Localizagdo das plantas dos cinco acessos de cereja-da-mata
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APENDICE II

Tabela A: Estimativa de autovalores e da proporcao da variancia explicada pelos componentes prin-
cipais obtidos pela analise de 29 variaveis de qualidades avaliadas em cinco acessos de cerejeira-da-
mata avaliados na safra de 2021.

Varidvel Resposta Autovalores % Variancia % Acumulada
L* 12,50 48,09 48,09
MF 6,29 25,20 72,29
AT 4,44 17,08 89,36
Carotenoides 2,77 10,64 100,00
Antocianinas 0,00 0,00 100,00
a* 0,00 0,00 100,00
DL 0,00 0,00 100,00
h* 0,00 0,00 100,00
Vitamina C 0,00 0,00 100,00
SS 0,00 0,00 100,00
RP 0,00 0,00 100,00
b* 0,00 0,00 100,00
Vitamina A 0,00 0,00 100,00
aW 0,00 0,00 100,00
Umidade 0,00 0,00 100,00
FP 0,00 0,00 100,00
pH 0,00 0,00 100,00
Flavonoides 0,00 0,00 100,00
Proteinas 0,00 0,00 100,00
Compostos fendlicos 0,00 0,00 100,00
DPPH 0,00 0,00 100,00
Ratio 0,00 0,00 100,00
Cinzas 0,00 0,00 100,00
Vitamina C 0,00 0,00 100,00
ABTS 0,00 0,00 100,00

DE 0,00 0,00 100,00
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