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RESUMO: O trabalho teve como objetivo a avaliagdo das caracteristicas fisicas e quimicas de frutos
de cultivares de amoreira (Morus spp.). O experimento foi conduzido em Marilia, S&o Paulo, onde
foram avaliados frutos de dez cultivares de amoreira, sendoelas 1Z 1/1,121/2,1Z21/3,121/12,1Z
2/1,123/1,124/1e1215/1, além de Korin e Miura. As caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos
de amoreira variaram entre as cultivares. A cultivar Korin se destacou por conter maior teor de
solidos soluveis e maior teor de acidez, requisitos importantes para frutos de melhor sabor.
Quando considerado o volume para processamento, as cultivares 1Z 1/3, 12 1/12 e 1Z 15/1 apre-
sentaram maior massa.

Palavras-chave: amora, fruticultura, frutos vermelhos, Moraceae.

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF FRUITS OF MULBERRY CULTIVARS FROM
GENUS Morus

ABSTRACT: This study aimed to evaluate the physical and chemical characteristics of mulberry
cultivars fruits (Morus spp.). The experiment was conducted at Marilia, State of Sao Paulo, Brazil,
it was evaluated fruits of ten mulberry cultivars, 12 1/1,121/2,1Z2 1/3,1Z21/12,122/1,123/1, 1Z
4/1,1Z 15/1, Korin and Miura. The physical and chemical characteristics of mulberry fruits varied
according to cultivar. Cultivar Korin stood out because showed higher soluble solids content and
higher acidity, important requirements for better tasting fruit. When considering the volume for
processing, the cultivars 1Z 1/3,1Z 1/12 and 1Z 15/1 had a higher mass.

Key words: fruticulture, Moraceae, red berries.
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INTRODUCAO

Asamoreiras sdo plantas perenes que vegetam por
muitos anos, quando cultivadas ou em estado selva-
gem. Pertencem a familia Moraceae, género Morus,
espécie Morus spp., e sdo cultivadas tradicionalmen-
te para alimentacéo do bicho-da-seda (Bombyx mori
L.). Neste caso, as praticas de manejo da cultura sao
especificas para producao de folhas, consumidas
para o desenvolvimento da fase larval deste inseto
fitéfago. Crescendo livremente, frutificam entre os
meses de agosto e setembro com volume consideravel
de pequenos frutos denominados amora (OxkamoTo,
1999).

O fruto, tecnicamente é uma infrutescéncia com-
posto por glébulos carnosos pedunculados que re-
sultam de cada flor feminina (Fonseca e FoNseca,
1988). Apresenta coloragdo de vermelho intenso ao
preto brilhante, sabor suave e bastante agradavel.
Podem ser consumidas “in natura” ou processadas,
COmMo sucos, sorvetes, doces em massa, geleias e lico-
res, dentre outras utilidades. Também podem ser res-
friadas e congeladas na forma de polpa, sem perdas
de nutrientes, tendo em vista o curto periodo pds-co-
Iheita desta fruta. Todas as formas sdo de grande acei-
tacdo, por agregar caracteristicas diferenciais, seja pela
cor atraente ou pelo valor nutricional, e
comprovadamente ricas em antocianinas (ULIANA,
2009).

Recentemente trabalhos com frutas vermelhas,
como a amora preta do género Rubus, vém ganhando
destaque em jornais e revistas na area da saude hu-
mana, reportando a presenca de substancias
fitoquimicas, com destaque para as antocianinas, que
tém poder antioxidante e combatem a formacao de
radicais livres, retardando o envelhecimento das cé-
lulas e tecidos, e também o enfraquecimento do siste-
ma imunoldgico (Kuskoski et al., 2006; FERREIRA et al.,
2010). VizzotTo € PeREIRA (2011) acrescentam ainda,
gue a amora preta contém pectina em abundancia,
uma fibra solGvel que ajuda a reduzir os niveis de
colesterol no sangue, atuando na prevencéo de enfer-
midades cardiovasculares e circulatdrios, além de ate-
nuar os riscos e sintomas de diabetes.

A amora pertencente ao género Morus, € aquela
proveniente do amoreiral destinado a sericicultura,
difere da conhecidaamora preta do género Rubus que
é especifica para producéo de frutos apresentando
esta segunda, tamanho maior e sabor mais acentua-
do para acidez, explorada comercialmente principal-

mente no sul do pais e em algumas regides do Estado
de S0 Paulo, conforme referidos por Antunes (2002)
e DonAcetal. (2011).

O tamanho das amoras (Morus spp.) pode variar
em funcdo do manejo e, principalmente, entre cultiva-
res. Massas consideraveis, de4 ga7 g (M. nigracv.
Mavromurnia), e valores de 15 a 23% de solidos solu-
veis foram relatados por GERASOPOULOS € STAVROULAKIS
(1997), sendo que no mesmo estudo, 0s autores cons-
tataram que a cor vermelha decorre da presenca de
antocianinas, elevando o seu contedo quando com-
pletamente madura.

Quanto aos constituintes, Gomes (2007) encontrou
naamorado género Morus valores na ordem de 84,7%
de agua; 9,2% de aclcares; 0,57% de cinzas e valor
energético de 61 kcal/100g. Franco (1999) relatou que
as amoras possuem aproximadamente 12,6% de
glicidios; 1,2% de proteinas; 0,6% de lipideos; 36 mg/
100g Ca; 48 mg/100g P; 1,57 mg/100g Fe; 2 mg/100g
de Na; 321 mg/100g K; 26 mg/100g Mg e vitaminas
A,BeC.

Outro aspecto positivo para o consumo da amora
(Morussp.) é ser totalmente livre de defensivos agrico-
las. Em se tratando de plantas rasticas, até o momen-
to os frutos séo pouco atacados por pragas e doencas,
e as perdas que ocorrem no campo sdo causadas por
passaros.

As amoras podem ser provenientes das areas de
sericicultura, com o aproveitamento do excedente de
plantas, destinadas a producéo de frutos, ou entdo
exploradas em areas especificas para produgao co-
mercial de amora, permitindo assim uma renda com-
plementar para a agricultura familiar. Entretanto, o
potencial para produgéo de frutos € praticamente des-
conhecido, dai aimportancia do presente estudo ava-
liando as caracteristicas fisicas e quimicas de frutos
das cultivares de amoreira (Morus spp.).

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Fazenda do Esta-
do pertencente ao Nucleo de Producao de Mudas de
Marilia(DSMM/CATI/SAA), localizada no munici-
pio de Marilia, SP.

O solo do local foi classificado como Argissolo
Vermelho amarelo, textura média, cuja analise quimi-
ca parafins de fertilidade revelou as seguintes carac-
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teristicas: P(resina)= 6 mgdm3; M.O.= 8 gdm?; pH
(CaCl,)=4,9; K= 2,3 mmol dm?; Ca= 11 mmol dm?,
Mg= 7 mmol dm?; H+Al= 14 mmol dm?; SB= 21
mmol dm e V=59%. O clima é do tipo Cwa segundo
aclassificacdo de Koppen, com verdo quente e inver-
no seco, a temperatura média do més mais quente
superior a 23°C e a do més mais frio entre -3°C e 18°C.
A precipitacdo pluviométrica média anual é 1.129 mm,
com deficiéncia hidrica anual da ordem de 50 a 80
mm.

As amoreiras apresentavam aproximadamente
doze anos de idade, estabelecidas em espagcamento
de 2,0 m entre linhas e 1,0 m entre plantas na linha,
cuja producdo de frutos concentrou-se no més de se-
tembro, na safra 2010. Foram coletados frutos de dez
cultivares de amoreira, sendo oito cruzamentos com
asigla 1Z=Instituto de Zootecnia (Apta/SAA), sendo
estas, 121/1,121/2,121/3,121/12,12 2/1,12 3/1,
1Z4/1e1215/1, além de Korin e Miura.

Para melhor compreensao do texto e também por
ser usual, foi utilizado o termo “fruto”, embora se tra-
te de umainfrutescéncia, conforme descrito por Fon-
secA e Fonseca (1988).

O ponto de colheita foi determinado pelo estado
de maturacéo, sendo utilizados para as avaliaces
somente frutos totalmente maduros. Dos frutos colhi-
dos, separaram-se trés por¢des de aproximadamente
200g por cultivar, as quais foram mantidas em refri-
geracdo por 24h e em seguida avaliadas quanto a:
coloracéo (L, a, b) onde L* expressa valores de
luminosidade (O=negro e 100=branco), a* representa
as cores vermelha (+) ou verde (-) e b*as cores amarela
(+) ouazul (-). As coordenadas a* e b* aproximam-se
do zero para cores neutras (branco, cinzento e preto);
teor de solidos soluveis (°Brix); acidez titulavel (% acido
citrico) e ratio (sélidos soltveis: acidez titulavel). As
andlises foram realizadas no laboratério da APTA
Regional Centro Oeste, Bauru/SP.

O comprimento (cm), diametro (cm) e massa (g)
dos frutos foram avaliados imediatamente apds a co-
Iheita realizada sempre no periodo da manha, utili-
zando-se por cultivar cinco repeticdes de dez frutos
em cada parcela.

Para determinacdo do nimero médio de sementes
por fruto e da massa seca de 100 sementes, contou-se
a quantidade de sementes em uma amostra de 25 uni-
dades por cultivar, em estado umido, obtendo assim

o valor médio por fruto. Em seguida tomou-se uma
amostra de 250 gramas de frutos para a retirada das
sementes que foram lavadas e secas, compondo uma
amostra de 100 sementes para determinar a massa
secaem gramas por cultivar.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A coloracdo dos frutos maduros nédo diferiu entre
as cultivares de amoreira. Todas apresentavam colo-
racdo preta. Os valores médios foram L=12,54, a=1,81,
b=1,55. Tosun et al. (2008) relataram que com o0 ama-
durecimento das amoras, o valor de ‘L’ reduz, o ‘&’
aumenta no inicio do amadurecimento do fruto e de-
pois decresce no fruto maduro. O ‘b’ decresce com o
amadurecimento do fruto. Estes autores verificaram
gue gendtipos de amora Rubus quando maduros (co-
loracdo preta) apresentaram L = 17,35; a=10,41 e
b=3,62.

Os frutos de todas as cultivares apresentaram for-
mato alongado, com comprimento maior que diame-
tro. Os frutos das cultivares 12 1/3e1Z 1/12 apresen-
taram maior massa, em relacgdo aos frutos das cultiva-
reslZ1/1,121/2,123/1,1Z4/1 e Korin (Tabela 1).

Tabela 1. Caracteristicas fisicas de frutos de cultivares de
amoreira (Morus spp.), safra 2010, Marilia-SP

Comprimento  Didmetro Massa
Cultivares (cm) (cm) ©
1z1/1 2,24 a 1,28 ab 2,15 ab
121/2 2,28ab 1,46 bc 2,10 ab
121/3 2,74 cd 1,52 bc 2,89¢c
121712 2,86 cd 1,66¢c 2,86 ¢C
122/1 2,58 abc 1,50 bc 2,34 abc
123/1 2,72 cd 1,30 ab 192a
124/1 2,70 bed 1,12a 1,84a
121571 2,68 bed 1,50 bc 2,56 bc
Korin 2,48 abc 1,32 ab 1,97 a
Miura 3,06 d 1,34 ab 2,38 abc
C.V. (%) 8,46 7,69 19,17

Médias seguidas por mesma letra na coluna ndo diferem entre
si ao nivel de 5% de probabilidade.
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Em se tratando de uma infrutescéncia, cada fruto
contém cerca de vinte e nove sementes, conforme apre-
sentado na Figura 1[A]. Observa-se que o nimero de
sementes é variavel em fun¢do das cultivares, com
destaque para 1Z1/3, sequidasdas 1Z4/1e1Z215/1.
As menores quantidades foram observadas nas culti-
vares 1Z 2/1 e Korin, e as demais cultivares situando

NO médio sementes/fiuto

Cultivar

como intermediérias. Frutoscom menores quantida-
des de sementes séo interessantes tanto para o consu-
mo ‘in natura’ como para industrializacdo. Quanto a
massa seca das sementes (Figura 1[B]), as amostras
contendo cem sementes secas, apresentaram valores
proximos, variando entre 0,13 gramas a 0,19 gramas,
0 que denota poucas variacfes na dimensédo das se-
mentes dentre as cultivares estudadas.

Ll
o
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Figura 1. Numero médio de sementes por fruto (Morus spp.) [A] e massa média de 100 sementes (gramas) [B], onde:
1=1Z 1/1; 2= 1Z 1/2; 3=1Z 1/3; 4=1Z 1/12; 5= 1Z 2/1; 6=1Z 3/1; 7=1Z 4/1; 8=1Z 15/1; 9=Korin e 10=Miura. Safra

2010, Marilia-SP

A cultivar 1Z 1/1 apresentou maior teor de séli-
dos soluiveis, mas sem diferir das cultivares 1Z 1/
3,1Z 15/1 e Korin (Tabela 2). O teor de so6lidos so-
Iaveis (SS) é utilizado como medida indireta do teor
de acUcares, uma vez que os aglcares representam
85-90% dos solidos soluveis (CHITARRA € CHITARRA,
2005). Dentre as espécies de amora (Morus alba,
Morus rubra e Morus nigra) avaliadas por ErcisLi e
ORHAN (2007), os frutos da espécie Morus alba apre-
sentaram maior teor de solidos soluveis (20,4°Brix).

Os teores de solidos soluveis nas cultivares de
amora do género Morus avaliadas nesse trabalho
registraram valor médio de 11,61° Brix sendo su-
periores aos relatados por Cia et al. (2007) em vari-
edades Guarani e Caingangue, pertencentes ao
género Rubus, que foi ao redor de 8° Brix.

Os maiores teores de acidez titulavel (AT) fo-
ram verificados em Korin e Miura, porém nao dife-

riram das cultivares 12 1/3,1Z23/1e 1Z4/1. A IZ
15/1 apresentou maior relacgéo entre os sélidos so-
IGveis e acidez titulavel, dado o alto teor de sélidos
sollveis e baixo teor de acidez titulavel.

Em geral, frutos com elevado teor de agUcar e
baixo teor de acidez resultam em frutos de sabor
suave, enquanto que elevado teor de &cido e baixo
teor de agUcar, implicam em frutos de sabor acido.
O elevado teor de acUcar e elevado teor de acidos
sdo exigidos para melhor sabor. Quando ambos,
acucar e acido sdo reduzidos, o fruto se torna insi-
pido (CaLivanetal., 2003).

Finalizando, ha necessidade de estudos com-
plementares referentes ao processamento e as-
pectos sensoriais dos frutos, de modo a definir o
maior potencial de consumo para amora do género
Morus.
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Tabela 2. Caracteristicas quimicas de frutos de cultivares
de amoreira (Morus spp.), safra 2010, Marilia-

SP
sélidos soluveis  acidez titulavel
Cultivares Ratio 1
(°Brix) (% &c. citrico)
1z1/1 14,07 e 0,68 bc 20,69 de
1Z21/2 11,63 bcd 0,74 bc 15,72 bed
121/3 12,47 cde 0,86 cd 14,50 abc
12 1/12 10,27 ab 0,67 bc 15,33 be
1z2/1 11,70 bed 0,64 b 18,28 cd
123/1 9,27 a 096 d 9,66 a
1Z4/1 9,93 ab 0,80 bed 12,41 ab
12 15/1 13,10 de 0,35a 37,43 f
Korin 13,07 de 100d 13,07 ab
Miura 10,63 abc 100d 10,63 ab

!Ratio=relacdo sélidos soltveis: acidez titulavel
Médias seguidas por mesma letra na coluna ndo diferem entre
si ao nivel de 5% de probabilidade.

CONCLUSOES

As caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos de
amoreira variaram conforme a cultivar. A cultivar
Korin se destacou por conter maior teor de solidos
sollveis e maior teor de acidez, requisitos importan-
tes para frutos de melhor sabor, apropriado para con-
sumo da fruta fresca. Quando considerado o volume
(massa) para processamento, as cultivares mais re-
presentativas foram121/3,121/12e1Z15/1.
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