Agréria - Revista Brasileira de Ciéncias Agrarias
ISSN (on line) 1981-0997

v.10,n.1, p.134-139, 2015

Recife, PE, UFRPE. www.agraria.ufrpe.br
DOI:10.5039/agraria.v10i1a4956

G s Protocolo 4956 - 02/07/2014 « Aprovado em 04/11/2014

Procedéncias, matrizes e diametro do tronco na expressao
de variaveis quimicas em frutos do pequizeiro

Fernando Higino de Lima e Silva', José Sebastido Cunha Fernandes?, Elizabethe Adriana Esteves?,
Nisia Andrade Villela Dessimoni Pinto?, Reynaldo Campos Santana?, Paulo Henrique Rodrigues dos Santos?

" Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro, Avenida Alberto Lamego, 2000, Parque Califérnia, CEP 28013-602, Campos dos Goytacazes-RJ, Brasil. E-mail:
fernandohiginolima@gmail.com

2 Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, Campus JK, Faculdade de Ciéncias Agrarias, Departamento de Agronomia, Rodovia MGT 367, km 583, 5000, Alto da
Jacuba, CEP 39100-000, Diamantina-MG, Brasil. E-mail: cunha.fernandes@yahoo.com.br; eaesteves@yahoo.com.br; nisia.villela@ufvjm.edu.br; silviculturaufvjm@yahoo.com.br;
santosphr@gmail.com

RESUMO

O Caryocar brasiliense Camb., popularmente conhecido como pequizeiro, € uma espécie arbérea nativa do Cerrado que, devido a
sua versatilidade, possui grande importancia socioeconémica para as populagdes residentes neste bioma. O presente trabalho teve
por objetivo avaliar os efeitos de procedéncias, matrizes e didmetro do tronco na expresséo de caracteristicas quimicas em frutos
do pequizeiro oriundos de duas procedéncias no Estado de Minas Gerais. As variaveis quimicas avaliadas foram: umidade, cinzas,
lipideos, proteinas e carboidratos Totais (CHO), pH, solidos sollveis totais (SS) e acidez total titulavel (AT). O efeito de matrizes foi
altamente significativo para todas as variaveis quimicas enquanto o de populagéo o foi apenas para pH, a nivel de probabilidade de
10% demonstrando, assim, que a maior parte da variabilidade genética se encontra dentro das procedéncias. Em relagéo ao efeito
do didmetro do tronco observou-se que as estimativas dos coeficientes de correlagdo para as variaveis lipideos, CHO e SS/AT foram
positivas, porém, nao significativas. A selecdo de matrizes no campo para essas variaveis avaliadas, independentemente de seus
didmetros, deve promover ganhos genéticos nos descendentes caso esses sejam obtidos por propagagao vegetativa. Ja para as
variaveis umidade, cinzas, pH e AT, observaram-se estimativas negativas e também nao significativas.

Palavras-chave: Caryocar brasiliense Camb., correla¢do fenotipica, sele¢do precoce, variabilidade genética

Provenances, mother tree and diameter of the trunk
on the expression chemichal traits on pequi fruits

ABSTRACT

Caryocar brasiliense Camb., popularly known as pequi, is a native tree specie from Cerrado, and cause of its versatility, it has highly
importance to social and economical issues to population from that region. The objective of this research was to evaluate the effects
of provenances, mother tree and diameter of the trunk on the expression chemical traits on pequi fruits from two origins in the State
of Minas Gerais. Fruits were collected in Curvelo and S&o Gongalo do Rio Preto, Minas Gerais, in a total of five mother trees for
each city. They were selected according to characteristics that show their ages, being the main one the stalk diameter at the ground
level. Chemical variables evaluated were: humidity, ash, lipids, proteins and total carbohydrates (CHO), pH, total soluble solide (SS)
and total titratable acidity (TA). Results indicated that mother tree effects were highly significant to all variables. On the other hand
provenances effects were significant only to pH, at 10%, demonstrating that most of the genetic variability is into the provenances.
Regarding age effects, estimates of correlation coefficient to lipid, CHO and SS/TA were positive, however, not significant. A selection
of mother trees at the field to those variables, independently of diameters, could promote genetic gain on the descendents, if they
were obtained by vegetal propagation. To humidity, ash and TA estimates were negative, and no significant.
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Introducao

As espécies vegetais nativas encontradas no Cerrado,
principalmente as frutiferas, sao de grande aceitagdo no mercado
consumidor por possuirem sabores marcantes e caracteristicos,
com elevados teores de vitaminas, proteinas e sais minerais.
Dentre as frutiferas nativas do Cerrado se destaca o pequizeiro
(Caryocar brasiliense), cujo fruto ¢ amplamente utilizado na
culinaria brasileira (Siqueira et al., 2012). De grande relevancia
neste bioma, ¢ uma planta de porte arboreo podendo atingir de
8 a 12 metros de altura quando adulta, sendo esta variagdo de
natureza tanto genética como ambiental. Seu fruto ¢ globoso,
do tipo drupoide, formado por um epicarpo verde, que recobre
de um a quatro putamens (Almeida et al., 1998)

A recente incorporacdo das areas de Cerrado na agricultura
brasileira e a forma extrativa, como o pequizeiro, tém sido
exploradas e representam grande ameaca a sobrevivéncia desta
espécie e das comunidades que dela dependem (Giordani et
al., 2012)

Em frutiferas nativas ha evidéncias de grande variabilidade
existente em alguns atributos quimicos dos frutos, que refletem
em sua qualidade nutricional. Pouca énfase, entretanto, tem sido
dada a esses aspectos ndao apenas em pequizeiros mas também
nas demais frutiferas de importancia econdomica deste bioma.
O enfoque atual visa sobretudo a produtividade e resisténcia
a patogenos, além de aspectos visuais e de outros atributos
sensoriais que exercem atragdo sobre os consumidores (Silva,
2011). Estudos de pequizeiros provenientes de diferentes
procedéncias sdo extremamente importantes no processo
de selecdo de genotipos superiores. Tal informagdo permite
o conhecimento da distribuicdo da variabilidade genética
entre ¢ dentro das procedéncias sendo fundamental para o
monitoramento da situa¢do atual da espécie na regido, tornando-
se importante ferramenta para o estabelecimento de estratégias
de conservagdo e domesticacao da espécie (Silva et al., 2012).
Porém, quando se trabalha com plantas perenes, como € o caso
das espécies florestais, o numero de anos para se completar
um ciclo de selecdo ¢ a principal limitagdo dos programas de
melhoramento genético. Assim, deve-se utilizar alternativas que
visem diminuir o tempo necessario para completar um ciclo
de selegdo, ou seja, promover a sele¢do na idade mais juvenil
possivel (Pereira et al., 1997). Entretanto, a selegdo em idade
juvenil s6 é viavel se houver garantia de que o carater selecionado
nesta idade tera expressao equivalente na idade adulta.

Este trabalho objetivou avaliar os efeitos de procedéncias,
matrizes e didmetro do tronco na expressdo de caracteristicas
quimicas em frutos do pequizeiro oriundos de duas
procedéncias, no Estado de Minas Gerais.

Material e Métodos

Foram amostradas matrizes de procedéncias provenientes
do Parque Estadual de Rio Preto, municipio de Sdo Gongalo
do Rio Preto, MG (latitude 18° 07° 2,6 S, longitude 43° 20’
51,77 W e altitude média de 750 m) e da Estagdo Experimental
do Moura, da Universidade Federal do Vale do Jequitinhonha
e Mucuri (UFVIM), municipio de Curvelo, MG (latitude 18°
45°23” S, longitude 44° 25 517 W e altitude média de 650
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m). Em funcdo da distancia geografica entre esses dois locais,
de aproximadamente 200 km, suas populagdes podem ser
consideradas isoladas entre si, reprodutivamente.

A coleta, em ambos os locais, ocorreu durante o més de
janeiro do ano de 2010. Os frutos foram coletados no estagio de
maturagdo completa (frutos caidos no chio). Para se proceder
as avaliagdes quimicas foram amostrados cinco matrizes por
local e 30 frutos por matriz.

As matrizes foram escolhidas previamente levando em
consideracdo caracteristicas que refletem suas idades, sendo
as principais o diametro do tronco rente ao solo (DAS) ¢ a
rugosidade da casca. Matrizes com DAS variando entre 10
e 20 cm e com casca lisa sdo seguramente matrizes novas e
aquelas com DAS acima de 40 cm, sdo matrizes velhas (Silva
et al., 2012). Posteriormente, os frutos, coletados de matrizes
novas e velhas, em ambas as procedéncias, foram devidamente
acondicionados para evitar danos mecanicos e, em seguida,
foram encaminhados para o Laboratorio de Tecnologia de
Biomassas do Cerrado (LTBC), na UFVJM, onde foram
despolpados, desidratados por meio de secagem em estufa com
ventilacao de ar forcada a 60-65 °C, por 48 h e, posteriormente,
moidos/triturados e armazenados em frascos fechados e
submetidos as subsequentes avalia¢cdes quimicas.

Para a caracterizagdo avaliou-se a composi¢ao centesimal
da polpa dos frutos (umidade, cinzas, proteinas, lipideos e
carboidratos totais), de acordo com a metodologia da AOAC
(2005), sendo os carboidratos totais obtidos por diferenca.
Conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008)
foram avaliadas as variaveis pH, teor de so6lidos soltiveis (SS),
determinados por refratometria e os resultados expressos em
°Brix e acidez total titulavel (AT) em acido citrico sendo esta
expressa em mL de NaOH 1 mol L ! gasto. As determinagdes
de massa foram realizadas com o auxilio de balanga digital
semianalitica, fabricante Shimadzu e precisdo de + 0,001g.

Foram avaliados 100 frutos, sendo a unidade amostral
composta por dez frutos por matriz, em que cada matriz foi
representada por trés subamostras aleatorias. A observagdo
referente a cada subamostra foi o resultado da média de trés
avaliacdes.

Os dados foram analisados seguindo uma classificagdo
hierarquica a partir do modelo: Yijk: m+P, + Mj A - sendo
m = média geral; P, = efeito da populacio i; M, = efeito da
matriz j, dentro da populacdo i; e A ¢ o efeito da amostra
k dentro da matriz j dentro da populagdo i. As hipdteses dos
efeitos do modelo para cada variavel, exceto o didmetro do
tronco, foram testadas através do teste F. As estimativas
de F para procedéncias e matrizes dentro de procedéncias
foram obtidas seguindo o estabelecido para o delineamento
classificagdo hierarquica em questdo (Dias & Barros, 2009).

A hipotese do efeito do DAS sobre as varidveis quimicas,
foi testada pelo coeficiente de correlagdo (r) entre o valor médio
de cada variavel por matriz com o didmetro da respectiva
matriz, sendo esta testada pelo teste t de student. Foi utilizado
o Software Excel 2007, para a analise estatistica dos dados.

Resultados e Discussao

A analise de variancia (Tabela 1) para as variaveis quimicas
indicou que o efeito de matrizes foi significativo para todas as
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Procedéncias, matrizes e didmetro do tronco na expressao de variaveis quimicas em frutos do pequizeiro

Tabela 1. Probabilidades de significancia P(F) dos efeitos de populagdes e matrizes dentro de populages sobre algumas variaveis quimicas', em frutos de
pequi (Caryocar brasiliense Camb.) oriundos dos municipios de Curvelo e S&o Gongalo do Rio Preto, Minas Gerais

Probabilidade de F(%) para as variaveis sob analise quimica

kv GL Umidade Cinzas Lipideos  Proteina HO pH SS AT SS/AT
P 1 57,23 64,52 77,58 15,21 53,94 6,32 75,36 33,54 62,02
M/P 8 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00
F/M/P 90

'Dados em % para as variaveis umidade, cinzas, lipideos, proteina e carboidratos totais (CHO)
AT: acidez total titulavel (mL NaOH); SS: s¢lidos soluveis totais

P = Populagdes; M/P = Matrizes dentro de populagdes; F/M/P = Frutos dentro de matrizes, dentro de populagdes

variaveis ao passo que, para procedéncias, houve significancia
(P=6,32%) apenas para pH.

Para o teor de umidade da polpa dos frutos, as médias entre
matrizes oscilaram de 36,75 a 64,02% nas duas procedéncias
avaliadas (Tabela 2). Para esta variavel, Vera et al. (2007)
observaram efeito significativo (p<0,05) entre procedéncias
de Araguapaz e Mambai, no Estado de Goids. Ainda neste
trabalho os teores de umidade, avaliados na massa fresca, em
polpa de frutos de pequizeiros, oscilaram entre 42,25 a 52,68%
para a populagdo de Mambai, enquanto que para Araguapaz
a variacdo observada foi de 43,25 a 59,51%. Em espécies
do Cerrado polpas de cinco frutiferas apresentaram teores
de umidade, também em massa fresca, superiores ao pequi:
cagaita (95%), mangaba (88%), araticum (76%) e buriti (75%),
enquanto o pequi apresentou teor de 56,77% (Almeida et al.,
2008).

No que se refere ao teor de cinzas, as médias entre matrizes
apresentaram variagdo de 0,64 a 2,17% (Tabela 2). Ramos &
Souza (2011) observaram, em massa seca, teores de cinzas
muito préximos na polpa e na améndoa, da ordem de 2,5%,
em frutos da espécie Caryocar coriaceum Wittm, oriundos

dos Estados do Piaui e Maranhdo. A analise de cinzas tem,
por objetivo, ndo quantificar sua presenga mas quais sdo as
exigéncias nutricionais da planta e ainda fornecer uma ideia,
mesmo que grosseira, da sua composi¢ao mineral.

Em relagdo ao teor de lipideos, as médias entre matrizes
oscilaram entre 21,49 e 46,16% (Tabela 2). Vera et al. (2007)
observaram variacao entre frutos, de 14,80 a 22,50% no teor
de lipideos para pequizeiros oriundos de duas procedéncias do
Estado de Goias. Ainda neste trabalho, verificou-se para esta
variavel, efeito significativo (p<0,05) entre as procedéncias
estudadas. Na Tabela 3 s3o mostradas as estimativas de
correlagdo de elevada magnitude com umidade e cinzas, sendo
que um aumento dessas duas varidveis tende a diminuir o teor
de lipideos na polpa. No processo de selegdo de genotipos
superiores, além dos aspectos agronomicos, devem ser
priorizadas as caracteristicas dos frutos, principalmente no que
diz respeito ao rendimento em polpa e 6leo.

Para o teor de proteina as médias entre matrizes
apresentaram variacao de 1,55 a 4,13% (Tabela 2). Vera et al.
(2007) observaram, avaliando a polpa do pequi, em massa seca,
teores oscilando de 2,80 a 3,60% entre frutos da populagdo

Tabela 2. Valores médios por procedéncias e matrizes para as variaveis quimicas', avaliadas em frutos de pequizeiros (Caryocar brasiliense Camb.) oriundos

dos municipios de Curvelo e Sdo Gongalo do Rio Preto, Minas Gerais

Procedéncia Matriz DAS Umidade Cinzas Lipidios Prot. CHO pH SS AT SS/AT
Curvelo 6 30,6 59,64 1,85 22,58 2,72 13,21 579 3383 834 4,06
Curvelo 1 439 53,79 1,65 30,77 3,60 10,18 6,21 17,50 5,62 3,12
Curvelo 15 344 36,75 1,00 46,16 4,13 11,97 6,01 10,50 3,36 3,16
Curvelo 17 54,8 37,56 0,64 45,99 2,17 13,63 557 2217 3,63 6,14
Curvelo NO05 23,9 64,02 1,87 21,49 2,30 10,31 5,63 16,33 6,63 2,44

Média 50,35 1,40 33,40 2,98 11,86 584 20,07 5,52 3,78

Rio Preto 151 414 57,80 1,77 26,12 2,45 11,86 6,36 21,00 5,07 4,23
Rio Preto 172 29,6 58,62 2,17 21,86 1,55 15,80 6,20 21,00 4,34 4,89
Rio Preto 174 446 52,71 1,14 34,98 2,07 9,09 6,28 21,00 474 4,45
Rio Preto N151 20,4 48,35 0,86 37,13 3,17 10,49 577 11,67 4,59 2,57
Rio Preto N153 16,9 51,79 1,90 37,65 1,99 6,67 6,33 18,67 396 4,71
Média 53,85 1,57 31,55 2,25 10,78 6,19 18,67 4,54 418

DMS (Tukey 5%) 6,6 0,65 6,69 0,9 4,59 0,24 6,98 0,95 1,25

'Dados em % para as variaveis umidade, cinzas, lipideos, proteina (Prot.) e carboidratos totais (Determinados na matéria seca); pH, AT: acidez total titulavel (mL NaOH); SS: sélidos sollveis totais (°Brix)
DMS (Diferenga minima significativa): Refere-se a comparagéo entre matrizes dentro de cada populagao

Tabela 3. Estimativas dos coeficientes de correlagéo fenotipica para as variaveis quimicas avaliadas em frutos de pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.),

oriundos dos municipios de Curvelo e Sdo Gongalo do Rio Preto, Minas Gerais

Umidade Cinzas Lipideos Proteina CHO pH SS AT SS/AT
Umidade - 0,8276** -0,9607** -0,43440s -0,0366ns 0,1954ns 0,4083ns 0,7198* -0,2682ns
Cinzas - -0,8269** -0,3927ns 0,0326ns 0,4183ns 0,3672ns 0,4738* -0,0731ns
Lipideos - 0,3822ns -0,2304ns -0,1180ns -0,4618ns -0,7372ns 0,2342ns
Proteina - -0,1007ns -0,1167ns -0,44680s -0,01620s -0,60950s
CHO - -0,3058ns 0,3181ns 0,0741ns 0,2914ns
pH - -0,0388ns -0,2498ns 0,1300ns
SS - 0,6312* 0,4975ns
AT - -0,3378ns
SS/AT -

CHO: carboidratos totais; SS: solidos soltveis totais; AT: acidez total titulavel
ns,* e **: ndo significativo, significativo a 5% e 1%, respectivamente, pelo teste F
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de Mambai e de 3,50 a 4,30% para os de Araguapaz, notando
efeito significativo (p<0,05) para procedéncias estudadas e se
observando desempenho superior de 22,33% para os frutos da
regido de Araguapaz. De acordo com Almeida et al. (2008)
de maneira geral, polpa de frutas, ndo s@o consideradas boas
fontes proteicas. No entanto, teores elevados de proteinas, da
ordem de 25%, foram observados para a améndoa do pequi
(Lima et al., 2007). Apesar do teor de proteina ndo assumir
tanta importancia comercial quanto o rendimento em polpa
e oleo, deve-se considerar que em populacdes sertanejas,
em épocas de colheita o consumo do pequi torna-se elevado
devendo-se, assim, procurar, por meio de programas de
melhoramento, fornecer materiais geneticamente superiores
também para esta caracteristica promovendo, deste modo, uma
dieta mais adequada para a populagao.

Em relacdo ao teor de carboidratos totais, as médias entre
matrizes oscilaram entre 6,67 e 15,80% (Tabela 2). Lima et
al. (2007) observaram, na polpa, em massa seca, teor médio
de 21,47% de carboidratos totais entre frutos oriundos do
Estado do Piaui. Para a polpa de outras frutiferas do Cerrado,
Almeida et al. (2008) reportaram, em massa fresca, valores de
carboidratos totais de 21,50% para araticum; 67,84% para o
baru; 17,19% para o buriti; 74,87% para o jatoba e 8,41% para
a mangaba. Dentre as fibras soltiveis o pequi se destaca entre
as frutas nativas do Cerrado por apresentar 2,23% de pectina
enquanto a polpa de buriti, cagaita e mangaba, apresentam
teores inferiores a 1%. O teor de pectina é um parametro
relevante para a industrializagdo e comercializagao das frutas.
No entanto, este trabalho ndo teve, por objetivo, avaliar os
teores de fibras entre as matrizes, sendo seus valores expressos
em carboidratos totais.

No que se refere ao valor de pH, as médias entre matrizes
apresentaram variagdo de 5,57 a 6,36 (Tabela 2). Os resultados
observados sdo coerentes com os reportados por Rodrigues
(2005), que observou valores de pH numa faixa que varia de
5,3 a 6,4, para a polpa fresca de frutos de pequizeiros. Vera et
al. (2007) observaram, em frutos do Estado de Goias, valores
de pH entre 6,58 ¢ 6,69, também para a polpa fresca do pequi.
Embora, para o presente trabalho o efeito de procedéncias
seja significativo para esta variavel, do ponto de vista pratico,
uma selecdo para pH em determinada procedéncia visando
a produgdo de mudas, ndo seria conveniente, uma vez que
referida caracteristica ndo tem relevancia do ponto de vista
comercial e ndo ¢ a melhor indicadora da acidez dos frutos.

Para a variavel SS, as médias entre matrizes apresentaram
variacao entre 10,50 e 33,83 °Brix (Tabela 2). Em frutiferas do
Cerrado, Almeida et al. (2008) observaram, em massa fresca,
valores de 18,9°Brix, 22,0°Brix, 5,6°Brix ¢ 10,8°Brix para os
frutos de araticum, baru, cagaita e mangaba, respectivamente.
No entanto, estudos com este enfoque sdo escassos para os
frutos de pequizeiros pois, como ja comentado, o rendimento
em polpa e 6leo ¢ a principal caracteristica do ponto de vista
comercial que se tem objetivado.

Emrelacao a variavel AT, as médias entre matrizes oscilaram
entre 3,36 a 8,34 mL de NaoH 1 mol L' (Tabela 2). Oliveira
(2009) observou, para a espécie Caryocar coriaceum Wittm.,
para esta variavel, variagdes de 0,5 a 3,76%, em massa fresca.
Observaram-se correlagdes significativas da variavel AT com
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os teores de umidade e cinzas (Tabela 3). Para o processamento
industrial sdo preferencialmente utilizadas polpas que
apresentam maior acidez, contribuindo para reduzir a agdo de
microrganismos e evitar a adi¢cdo de conservantes. Embora se
trata de um parametro significativo para a industrializa¢do do
fruto, sua determinagdo ndo vem despertando interesse, visto
que, como ja comentado, o maior consumo dos frutos é na
forma in natura.

Paraarelagdo SS/AT, as médias entre matrizes apresentaram
variagdo de 2,44 a 6,14 (Tabela 2). Para a espécie Caryocar
coriaceum Wittm., Oliveira (2009) reportou, em frutos
oriundos da Chapada Araripe, no Estado do Ceara, valores
entre frutos, em massa fresca, variando de 2,75 a 17,31, com
média de 7,58. A relag@o sdlidos soluveis/acidez é uma das
formas mais utilizadas para a avaliagdo do sabor dos frutos
sendo mais representativa que a medigao isolada de agtcares
ou da acidez. Porém, ndo ¢ dada a relevancia necessaria para
esta relag@o em frutos de pequi, uma vez que o comércio desses
frutos ¢ essencialmente extrativista.

As correlagdes sobre a influéncia do DAS da planta na
expressdo das caracteristicas quimicas sdo observadas na
Tabela 4. As estimativas dos coeficientes de correlagdo para as
variaveis lipideos, CHO e SS/AT, foram de 28,20% (P=43%),
33,17% (P=34,92%) ¢ 47,46% (P=16,58%), respectivamente.
Esses resultados sdo importantes do ponto de vista pratico
pois, apesar de ndo apresentarem significancia, possibilitam
realizar uma selegdo precoce para essas caracteristicas. Em
funcdo dos coeficientes serem positivos, as variaveis tendem
a aumentar com a idade da planta. Os valores negativos para
as variaveis umidade, cinzas, pH ¢ AT ndo sd3o motivo de
preocupag@o para uma eventual selegdo em plantas jovens,
visto que ndo sdo importantes na caracterizagdo de frutos de
pequi para consumo.

O efeito de matrizes dentro de procedéncias, como
comentado, foi significativo para todas as variaveis quimicas.
Segundo Yun et al. (1998) e Aagaard et al. (1998), espécies
arbéreas mostram, em geral, maior variagdo genética dentro
de procedéncias. Do ponto de vista pratico, o conhecimento
da distribui¢do da variabilidade genética, entre e dentro
das procedéncias de pequizeiros, ¢ fundamental para o
monitoramento da situacdo atual da espécie na regido, podendo
ser utilizado como ferramenta para o estabelecimento de
estratégias de conservagdo e domesticacao da espécie.

A baixa divergéncia genética entre as procedéncias
estudadas pode ser explicada por uma provavel ocorréncia

Tabela 4. Estimativas dos coeficientes de correlagéo entre o didmetro rente
ao solo (DAS) e as variaveis quimicas e suas respectivas probabilidades de
significancia P(t), para matrizes de Caryocar brasiliense Camb., oriundas dos
municipios de Curvelo e S&o Gongalo do Rio Preto, Minas Gerais

Variaveis R P(t)
Umidade -0,3674 29,64
Cinzas -0,4274 21,80
Lipideos 0,2820 43,00
Proteina 0,0554 87,93
CHO 0,3317 34,92

pH -0,0044 99,05

SS 0,2226 53,64

AT -0,1640 65,07

SS /AT 0,4746 16,58

CHO: carboidratos totais; SS: sélidos sollveis totais; AT: acidez total titulavel
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de fluxo génico, acarretando homogeneizagdo da diversidade
genética interpopulacional. No caso do pequizeiro, Melo
Jr et al. (2004) reportam que o alto fluxo génico ¢ a baixa
divergéncia entre procedéncias podem estar relacionados ao
seu sistema de polinizagdo, realizada principalmente pelo
morcego cujo voo atinge grandes distidncias, e também a
dispersdo das sementes que ¢ realizada por grandes aves e
alguns mamiferos.

Se, de fato, essas variaveis, sofreram influéncia do genotipo
materno (heranca materna), os ganhos estimados com a selecao
visando a produc@o de mudas, so fariam sentido se os individuos
da populagdo melhorada possuissem os mesmos gendtipos dos
individuos da populagdo selecionada, ou seja, se obtidos por
propagacao vegetativa. O conhecimento desse tipo de heranca
em frutiferas, principalmente espécies nativas, como Caryocar
brasilense Camb., ¢ bastante escasso (Silva et al., 2012).

Conclusoes

Ha elevada variabilidade fenotipica nas procedéncias de
pequizeiro estudadas para a maioria das varidveis quimicas do
fruto.

A selegdo de matrizes no campo para algumas variaveis
quimicas, independentemente de seus didmetros, deve
promover ganhos genéticos nos descendentes se esses forem
obtidos por propagagdo vegetativa.

As estimativas negativas sobre a influéncia do didmetro
do tronco na expressdo das caracteristicas quimicas para as
variaveis umidade, cinzas, pH e AT ndo constituem motivo
de preocupagdo para uma eventual sele¢do em plantas jovens,
uma vez que ndo sdo importantes na caracterizagao de frutos
de pequi para consumo.
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