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RESUMO

A demanda da acerola tem crescido no mercado interno e externo; a atracdo pela
fruta se deve ao seu alto teor de vitamina C. A rapida expansdo da cultura ndo foi
acompanhada pelo desenvolvimento de trabalhos de melhoramento genético e, atualmente,
um de seus principais problemas ¢ a falta de variedades estaveis e com boas caracteristicas
agrondmicas. A coleta, avaliago e caracterizagdo de germoplasma sdo essenciais para o
éxito dos programas de melhoramento. Este trabalho foi conduzido com o objetivo de
avaliar caracteristicas fisicas (diAmetro, altura, peso e relagfio peso da polpa/peso do fruto) e
quimicas (solidos soltveis totais, vitamina C e acidez titulavel) de frutos de 112 acessos da
colegdo de aceroleira da Universidade Federal de Vigosa. Foi constatada alta variabilidade
fenotipica nas caracteristicas avaliadas. Onze acessos promissores foram identificados: seis
sa0 recomendados para futura avaliagio clonal visando sua utilizacio como variedades e,
ou, em hbridagdes e cinco para hibridagdes.
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ABSTRACT

EVALUATION OF THE FRUIT CHARACTERISTICS OF THE WEST
INDIAN CHERRY ACCESSES

The West Indian cherry demand has increased in the internal and external market,
mainly due to high fruit C vitamin content. The fast expansion of the crop was not followed
by genetic breeding and actually one of the majors problems is the lack of stable and with
the good agronomics characteristics varieties. Works of collecion, evaluation and
characterization of germoplasm are essential for the success of the breeding programs. The
objective of this study was to evaluate chemical (C vitamin, total soluble solids and titrable
acidity) and physical (height, diameter, weight and pulp weight/fruit weight relation) fruit
characteristics of 112 West Indian Cherry accesses. Hight phenotypic variability was
venified for characteristic evaluated. Eleven promising accesses were identified, six were

recommended for future clonal evaluation as varieties and in hybridization and, five, to be
use 1n hibndization .

Key words: Barbados cherry, Malpighia emarginata, selection.

INTRODUCAOQO

O cultivo da acerola intensificou-se rapidamente no Brasil, no periodo de
1988 a 1992, principalmente pela adaptagdo da planta ao clima tropical e ao
subtropical, com grande producdo de frutos de excelente qualidade e elevado
teor de vitamina C, garantindo intensa demanda do mercado extemno (J) e, a
partir de entio, assumindo status de pomar comercial.

Diante da importancia da aceroleira para a fruticultura nacional e dos
inumeros problemas que esta apresenta, sdo ainda relativamente poucas as
pesquisas direcionadas a cultura. A falta de variedades definidas tem sido
apontada como um dos principais problemas. Para se obterem variedades
com caracteristicas de interesse, sao necessarios trabalhos de coleta,
caracterizagao e avaliagao de germoplasma, permitindo a identificacio de
acessos com caracteristicas desejaveils, que possam ser indicados para
cultivo comercial e utilizados em hibridagGes para gerar populagdes
segregantes, nas quais sera feita a selecdo de materials que reunam as
caracteristicas favoraveis desejadas. |

A base dos trabalhos de melhoramento tem sido a selecdo de acessos
portadores de caracteristicas de interesse em pomares comerciais € a
avaliagao destes em campos experimentais, pois, embora o material
cultivado no Brasil tenha basec genética estreita, grande variabilidade foi
gerada pelo processo de recombinagdo génica decorrente da utilizacdo de
mudas provenientes de propagacdo sexuada na formacgio dos pomares
comerciails. A selecdo tem sido feita principalmente com base em
determinadas caracteristicas, como estimativa de produgdo, porte e
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conformagdo da copa, tamanho, sabor, consisténcia, coloracio, teor de
vitamina C e rendimento de polpa dos frutos (6).

Este trabalho foi1 desenvolvido com o objetivo de determinar as
caracteristicas fisico-quimicas de frutos de 112 acessos da colecio de
aceroleira da Universidade Federal de Vigosa.

MATERIAL E METODOS

No meés de novembro de 1998, foram avaliados 112 acessos de
aproximadamente 3,5 anos, da colecdo de aceroleira da Universidade
Federal de Vigosa, oriundos de mudas adquiridas de viveiristas do Estado
de Pernambuco. A colegido estd instalada na Estacdo Experimental da
Sementeira, localizada no municipio de Visconde do Rio Branco, MG, que
pertence ao Departamento de Fitotecnia da UFV. O solo da area
experimental € classificado como Latossolo Vermelho Amarelo distrofico,
A moderado. De acordo com a classificagdo de K&ppen, o clima da area
caracteriza-se como do tipo Cwa, por apresentar temperaturas médias do
mes mais frio inferiores a 18 °C e, do més mais quente, superiores a 22 °C.
A precipitagao no mes mais seco € inferior a 30 mm e a anual varia entre
1.100 e 1.700 mm.

As avahagdes foram realizadas a partir de uma amostra de 20
frutos/acesso. As caracteristicas avaliadas nos frutos foram: didmetro,
altura, peso, relagao peso da polpa/peso do fruto (o peso da polpa é obtido
a partir da diferenga do peso total dos frutos e das sementes, extraidas por
despolpamento manual), teor de solidos soluveis totais (determinados por
refratometria), teor de vitamina C e acidez titulavel (as duas ultimas
medidas por titulacdo, de acordo com as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (3).

Os acessos foram agrupados em classes fenotipicas de acordo com
valores que vem sendo adotados por pesquisadores que trabalham com a
cultura. O agrupamento foi baseado nas caracteristicas acidez de fruto,
peso de fruto, vitamina C e solidos soluveis totais.

Com relagao a acidez, os frutos foram classificadas em pouco acidos
(ate 1,4% de acido malico), acidos (1,4-2,1% de acido malico) e muito
acidos (acima de 2,1% de acido malico); quanto ao peso de fruto, baixo
(ate 5 g), meédio (5-8 g) e alto (acima de 8 g). O teor de vitamina C foi
classificado em baixo (até 1.500 mg/100 g de polpa), médio (1.500-2.000
mg/100 g de polpa) e alto (acima de 2.000 mg/100 g de polpa). Para os
solidos soliveis totais a classificagao foi: baixo (até 6%), médio (6-8%) e
alto (acima de 8%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As medias das caracteristicas altura de fruto, diametro de fruto, peso
de fruto, relacdo peso da polpa/peso do fruto, solidos soluveis totais,
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vitamina C, acidez titulavel e a relacao solidos soluveis totais/acidez
titulavel, referentes aos 112 acessos da colegcao de aceroleira da UFV
analise descritiva das

avaliados,

encontram-se no Quadro 1. A
caracteristicas € apresentada no Quadro 2.

QUADRO 1 - Altura média de fruto (AF), diametro médio de fruto (DF),

peso de fruto (PF), rela¢ao peso da polpa/peso do fruto
(RPF), solidos soluveis totais (SST), vitamima C (VITC)
e acidez titulavel (AT) de 112 acessos de aceroleira de |
3,5 anos, mantidos na colecdo da UFV, na Estacao

Experimental de Visconde do Rio Branco, MG

I

cessos AF DF PF RPF  SST VITC AT (gdeac. SST/AT |
(mm) (mm) (g) (%) (mg/100 g) malico/100 g |
de polpa)
1 170 185 371 0914 63 165903 1,25 343
2 181 207 450 09034 59 201636 1,46 405
3 210 247 651 0884 58 104647 090 642 |
4 156 184 306 08933 65 171008 1,08 603
5 158 167 2% 0855 69 173560 140 493
6 195 246 652 09118 81 199084 1,46 5,5
7 183 214 4% 0810 54 91885 085 639 |
3 179 20 429 08889 74 176L13 1,14 6,51
9 187 219 455 0882 54 125065 087 6,18
10 168 192 362 08905 62 239921 LO0 387
11 178 193 368 09010 62 160798 1,31 473
12 167 190 323 0878 66 160798 1,34 492
13 188 232 515 09130 66 1633,51 1,34 4.9
14 187 205 412 0884 67 178665 1,49 451
15 177 218 439 08907 71 135275 0,96 738
16 195 25 524 09003 60 102094 085 710
17 158 169 2% 09006 66 130,70 105 6,29
18 170 198 414 09173 65 214398 LY 421
| 19 187 24 538 08866 71 816,75 0,90 738
P\ 173 193 347 0881 76 1786,65 146 520
21 205 245 69 09110 64 99542 087 732
22 184 201 438 08877 86 239921 192 447
23 178 219 48 08571 70 148037 L0O5 6,67
24 180 26 549 09115 74 142032 0,9 769
25 187 231 532 080 76 15564 1,02 745
26 193 241 62X 08731 38 18370 1,49 592
27 188 230 538 09078 85 1556, 1,31 648 |
28 175 210 408 03483 71 142932 093 761

Continua ...
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QUADROQO 1 - Continuacio

Acessos AF DF PF  RPF SST  VIIC AT (gdeé4c. SST/AT

(nm) (mm) (g) (%) (mg/100g) malico/100 g
, .. de polpa)
29 21 27 539 084 74 24607 1,57 47
30 194 241 637 08332 8l 142932 1,05 72
31 1I91 240 63 0947 75 160798 1,37 548
32 206 259 733 09005 65 140380 096 6,76
33 191 28 56 0849 39 204188 283 138
34 166 18 318 0806 65 1W6L13 152 429
35 20 259 78 080 60 119961 099 6,05
36 161 179 260 0879 65 234817 149 437
37 197 38 687 0920 58 204188 140 415
38 199 36 612 0833 57 91885 1)) 6,98
39 218 269 868 09160 52 89332 093 558
40 198 239 5 0848 77 24607 1,60 480
41 172 189 325 08883 75 196531 154 486
42 161 176 280 088 76 19531 143 532
43 163 174 275 083 77 168455 1,34 54
45 168 181 314 088% 69 178665 117 59
46 155 171 269 08935 71 191427 1,54 460
47 194 25 S22 0973 69 1832 1,69 408
48 190 212 503 0890 T4 216950 143 518
49 22 257 757 08937 77 140380 L19 644
S0 156 177 292 08959 78 16078 134 58
51 186 201 532 09192 71 155694 099 7.16
52 168 186 316 08831 83 178665 149 558
53 203 29 608 09119 81 222055 163 49
4 181 202 411 0806 74 1939 160 462
56 158 186 310 0845 89 204188 1,89 470
57 163 203 33 O0M75S 75 969,90 073 1029
58 138 160 200 0828 65 76571 093 697
59 204 244 628 06 86 1750 18 @ 7%
60 176 195 377 08M8 79 219503 149 531
61 172 199 3712 0872 10, 219503 204 490
62 205 49 678 094 57 84228 099 575
63 182 234 625 09099 83 219503 166 500
&4 188 216 521 09118 10, 222055 1,89 533
65 211 260 76 09105 93 186322 163 570
66 169 208 441 09138 74 91885 087 846

Continua ...
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QUADRO 1 - Continuacio
Acessos AF DF PF RPF  SST VITC AT (gdeac. SST/AT
(mm) (mm) (g) (%) (mg/100g) mahico/100 g *
de polpa) |
67 207 250 6% 0851 55  9II885 087 6,30
69 205 244 651 08758 60 11485 0,99 605 |
74 170 27 535 0848 85 1403.80 1,31 648
75 238 298 11 0947 65 188874 146 446
76 43 165 260 093 76 171008 1,52 501
T 189 230 5271 0904 69 145484 0,96 7,17 l
78 185 237 610 09184 81 165903 137 591
™ 174 197 420  08%62 72 201636 1.34 537 |
-8 176 208 44 03827 83 140380 128 647 |
- 81 194 242 655 03982 59 86780 0,79 750
82 158 175 268 0832 8l 204188 146 55% |
83 182 217 516 08738 65 18370 146 4.46
B 176 212 465 0830 84 237369 LR 437 ‘
-85 170 186 3% 08988 72 160798 L17 6,18
86 68 205 393 0859 80 153141 Lil 72 |
87 176 199 38 08880 85 219503 157 540 |
| 88 194 233 581 08817 60 10204 0,90 664 |
89 188 241 617 09008 83 15564 111 749 |
91 167 202 410 O85% 62 86780 0% 818
-9 169 187 342 08888 89 178665 131 6,79 |
l 93 162 176 38 088 70 201636 1.69 4.14
M 173 222 48 08902 89 148037 1.28 6,4
95 222 281 1043 08833 65 176L13 131 49% |
| 9% 193 230 372 09M9 77 224607 L66 464 |
97 18¢ 232 58 08840 82 15564 134 6,12
| 98 168 209 428 09059 73 1403 80 102 716 |
99 158 188 351 09062 83 181217 1,57 527
100 162 180 298 0833 80 18632 1.4 518
101 170 215 440 09059 80 132723 093 858
103 157 167 246 08918 65 165903 1,40 465
104 190 217 525 09227 73 193979 152 432
105 191 241 658 08M3 79 15564 102 774
106 184 20 528 08998 60 89332 085 710
107 155 184 334 090838 84 204188 166 506
108 187 230 543 09062 83 148037 1,2 678
109 169 200 39 09176 19, 196531 149 6,86

Continua ...



VOL XL VIIN°274,2000

QUADRO 1 - Continuacio
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Acessos AF DF PF RPF SST VITC AT (gdeac. SST/AT]
(mm) (mm) (g) (%) (mg/100g) malico/100g

] de polpa)
110 198 196 3% 08M0 84 18370 1,60 524
111 208 243 410 0946 84 211846 178 47

I 113 162 207 4% 09126 102 163351 1.4 6,60
114 169 183 328 0933 70 168455 1,40 5,00
115 174 214 47% 09129 78 1786,65 137 569

| 116 162 183 310 0809 84 27160 175 430
117 179 200 38 0921 99 204188 163 607
118 184 24 543 09017 70 102094 090 775
12 185 26 573 09103 66 114856 0.96 6,86
125 177 207 451 0977 90 227160 1,60 561
127 209 253 712 08729 72 140380 1,14 633
130 190 24 50 09166 72 206741 1.84 392 |

QUADRO 2 - Descrigdo das caracteristicas de fruto de 112 acessos de
aceroletra de 3,5 anos, mantidos na colecdo da UFV, na
Estacao Experimental de Visconde do Rio Branco, MG.
! Caracteristica Maiximo Minimo  Média Desvio- Coeficiente |
padrao de variagdo
| (%)
Altura média de fruto (mm) 23,80 13,80 18,15 1,80 991 |
Didmetro médio de fruto (mm) 29.80 16,00 21.40 2,73 12,76
Peso medio de fruto (g) 11,70 2,00 4,84 1,64 33,99
Relagdo peso da polpa/peso do 0,92 0,83 0,89 0,02 2,23
fruto
So6lidos soluveis totais (%) 10,20 3,90 1,37 1,14 15,54
| Vitamina C (mg/100 g de 239921 765,70 .658,57 4260 25,69
polpa)
Acidez titulavel (g de ac. 2,827 0728 1317 034 25,90
malico/100 g de polpa)

Fo1 observada grande variagdo das caracteristicas relacionadas ao
tamanho do fruto. A altura média de fruto variou de 13,8 a 23.8 mm, o
diametro de 16,0 a 29,8 mm e o peso médio de 2,0 a 11,7 g. De acordo com
o critério de classificagido utilizado, verifica-se predominancia de frutos
pequenos (55,4% dos acessos) e medios (42% dos acessos). Apenas trés
acessos apresentam frutos classificados como grandes. Foram observados
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pesos medios de fruto superiores aos de plantas avaliadas em Viamao, RS
(1), e em Petrolina, PE (2).

A relagao peso da polpa/peso do fruto foi elevada indicando bom
rendimento de polpa; 52 acessos (46%), apresentaram valores variando de
0,90 a 0,93, 58 acessos (50%), de 0,85 a 0,89; e dois acessos 0,83 ¢ 0,84. O
rendimento de polpa obtido ¢ superior aos observados nos frutos de clones
da colegao de aceroleira da Umiversidade Estadual de Londnna, PR (7).

Grande vanacio for também verificada nas caracteristicas quimicas
dos frutos. O teor de vitamina C variou de 765,7 a 2.399,21 mg/100 g de
polpa, predommando frutos com teor médio. Trinta e sete acessos
(33,04%) apresentaram teor de vitamina C nos frutos inferior a 1.500
mg/100 g de polpa, 47 acessos (41,96%) vaniando de 1.500-2.000 mg/100
g de polpa e 28 acessos (25%) teor supenior a 2.000 mg/100 g de polpa.
Valores semelhantes foram observados em frutos produzidos em Viamao,
RS (1), Petrolina, PE (2) e Londrina, PR (7).

Os valores de solidos solaveis totais vanaram de 3,9% a 10,2%,
predominando valores médios. Dezesseis acessos (14,28%) apresentaram
conteudo de solidos soluveis totais inferior a 6%, 63 acessos (56,25%)
variando de 6 a 8% e 33 acessos (29,46%) superior a 8%. A variacdo no
conteudo de solidos soluveis totais verificada ¢ semelhante a observada nos
frutos produzidos em outras regides do Brasil (/, 2, 3).

A acidez vaniou de 0,73 a 2,83 g de ac. malico/ 100 g de polpa com
predominancia de frutos pouco acidos. Sessenta e cinco acessos (58,04%)
apresentaram acidez inferior a 1,4 g de ac. malico/ 100 g de polpa, 46
acessos (41,7%) vanando de 1,4 a 2,1 e dois acessos 0,83 ¢ 0,84. O
agrupamento dos acessos € apresentado no Quadro 3.

Apenas os acessos 39, 75 e 95 foram agrupados na classe de alto
peso de frutos, com 8,68; 11,7; e 10,43 g, respectivamente. Os acessos 39 ¢
95 pertencem a classe de frutos pouco acidos (até 1,4% de acido malico). O
acesso 39 apresenta baixo teor de vitamina C (893,32) e também baixo teor
de solidos soluveis totais (5,2%), portanto sua utdizacao como clone €
descartada, podendo ser testado em hibridagdes em razao de seu alto peso
de fruto.

O acesso 95 destacou-se por apresentar o segundo maior peso de
fruto entre os acessos avaliados, apresentando, ainda, medio teor de
vitamina C (1.761,13 mg/100 g de polpa) e tambeém médio teor de solidos
soluvels totais (6,5%), caracteristicas estas mteressantes para producgao
industnal de polpa e também para o consumo in natura, segmento em que
os frutos com baixa acidez sdo mais atraentes. Recomenda-se a propagagao
vegetativa deste acesso para fases posteriores de avaliacao clonal, assim
como para testes em hibnidagoes e também para a obtengdo de progenies de
polinizagdo aberta visando obter recombinantes, uma vez que elas sdo
predommantemente provenientes de cruzamento (4).
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QUADRO 3 - Agrupamento de 112 acessos de aceroleira de 3,5 anosj]

mantidos na colegdo da UFV, na Estacdo Experimental
; de Visconde do Rio Branco, MG com base nas
, caracteristicas do fruto: acidez, peso médio, vitamina C e
solidos soluveis totats

il L il gy i i

I

acido

Acidez(g Peso  Teorde  Teor Niunero do acesso
} de acido de vitaminaC  de
malico %) fruto (mg/100g  SST
() depolpa) (%)
Pouco Baixo Baixo Baixo 7.9 L
acido Médio 15,17, 23, 28, 57, 58, 66, 91, 98, 101
_Alto 80,94 -
Médio Médio 1,4,5,8,11,12,43,45, 50, 86, 103, 104, 115
Alto 92 L
4 Alto Médio 79, 85 _
Médio Baixo Baixo 3, 38,62, 67,81 ) _
Médio 16, 19,21, 24, 32, 35,49, 69, 77, 88, 106,
118, 122, 127 - _
Alto 30,74, 108
‘Meédio Médio 13,25, 31,51, 105
Alto  27,59,78, 89,97
Alto =~ Baixo 37 '_ L
Alto  Baixo Baixo 39 e ~ .
Médio Médio 95
Acido Baixo Médio Médio 14,20, 34,41,42,46,54,76,100
Alto  52,99,109, 110,113
Alto Baixo 2
Médio 10, 18,36,60,93
L Alto 22, 56,61, 82, 84,87,107, 111,116,117, 125
Meédio Médio ‘Medio 47,83, 104
_ Alto 6,26, 65
Alto Meédio 29, 40, 48, 96, 130 )
Ao 53,6364
Alto  Medio Médio 75 _
Muito Médio Alto Baixo 33 |

Acidez: pouco acido (até 1,4% de acido malico), acido (1,4 - 2,1% de acido malico) e
muito acido (acima de 2,1% de acido malico), peso de fruto: baixo (até 5 g), médio (5-8
g) e alto (acima de 8 g); teor de vitamina C: baixo (até 1.500 mg/100 g de polpa), médio
(1.500-2.000 mg/100 g de polpa) ¢ alto (acima de 2.000 mg/100 g de polpa), teor de
solidos solivels totais: baixo (até 6%), médio (6-8%) e alto (acima de 8%,).

——

O acesso 75 agrupa-se na classe de frutos acidos (1,46% de acido

malico). Além de ser o acesso com maior peso de fruto, apresenta tambem
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medio teor de vitamina C (1.888,74 mg/100 g de polpa), superior ao
acesso 95, e médio teor de solidos soluveis totais (6,5%), igual ao 95,
e tem caracteristicas atraentes para fins industriais. Recomenda-se que
seja propagado vegetativamente para avaliagdes clonais posteriores,
avaliado em hibridagées ¢ na obtencdo de progénies de polinizagdo
aberta.

Os acessos 75 e 95 apresentam PF e SST superiores aos valores da
variedade Sertaneja, recentemente lancada pela EMBRAPA-CPATSA,
primeira variedade oficialmente langada no Brasil (2), a qual, no periodo
de avaliagdo de 1992-95, apresentou peso médio de fruto de 5,12 g, teor de
acido ascorbico de 2.000 mg/100 g de polpa, solidos soliveis totais de
5,9% e acidez titulavel de 1,87%. Os teores de vitamina C dos acessos 75 e
95 foram inferiores aos da variedade Sertaneja; no entanto, os valores sio
superiores ao teor minimo requerido pela industria, 1.500 mg de vitamina
C/100 g de polpa.

Com relagdo aos acessos com alto teor de vitamina C (acima de
2.000 mg/100 g de polpa), classe composta de 28 acessos, verificou-se que
19 (67,86%) apresentaram baixo peso de fruto (até 5 g) ¢ 9 (32,14%) se
agruparam na classe médio peso de fruto (5-8 g); portanto, ndo foi
encontrado nenhum acesso com alto peso de fruto e alto teor de vitamina
C. Correlagio genética negativa (-0,416) entre peso de fruto e teor de
vitamina C foi verificada por Pipolo et al. (7). Toma-se necessario um
programa de hibridagbes visando obter recombinantes que apresentem
tanto alto peso de fruto como alto teor de vitamina C.

Poderiam ainda ser indicados para propagagdo vegetativa e avaliacio
clonal os acessos 63, 53, 37 ¢ 64, os quais apresentaram altos teores de
vitamina C, médio peso de fruto e, com excegao do acesso 37, alto teor de
solidos soluveis totais.

Para a obtengdo de progénies recombinantes que apresentem,
alem de alto peso de fruto, altos teores de vitamina C e de sélidos
soluveis totais, poderiam ser indicadas hibrida¢des entre os acessos
75 e 95 (que apresentaram alto peso de fruto e teores médios de
vitamina C e de solidos soluveis totais) e os acessos que
apresentaram médio peso de fruto (acima de 5 g), alto teor de
vitamina C (acima de 2.000 mg/100 g de polpa) ¢ alto teor de solidos
soluveis totais, que também foram indicados para serem avaliados na
forma clonal, ou seja, os acessos 37, 53 e 63 ¢ 64, Podem também
ser indicados para o uso em hibridagoes os acessos 29, 40, 48, 64, 96
e 130 por apresentarem alto teor de vitamina C, médio peso de fruto
e médio teor de solidos soluveis totais. No Quadro 4 sio
apresentadas as caracteristicas dos acessos indicados para avaliacio
clonal e, ou, utilizagdo como genitores na producio de hibridos.
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QUADRUO 4 - Caracteristicas de fruto dos acessos de aceroleira da UFV
indicados para a avaliagdo clonal e, ou, para a utilizagao

em hibridacoes
Acessos Acidez  Pesodefruto  Vitamina C SST Indicagéo
(g de ac. (g) (mg/100 g de (%)
mélico/100 g polpa)
de polpa)
75 1,46 (A 11,70 (A 1888,74 M)* 6,5(M)° Avaliagio
95 1,31 (PA) 1043 (A) 1761,13 (M) 6,5 (M) clonale
37 1,40 (PA) 6,87(M)  2041,88 (A) 58 (B) utilizagdo em
63 1,66 (A) 626(M) 219503 (A) 83(A) hibridagGes
64 1,89 (A) 521 (M) 222055 (A) 10,1 (A)
| 53 1,63(A) 608 222055 (A) 8,1 (A)
40 1,60 (A)  579(M)  2246,07 (A) 7.7 M) Utilizagdo em
96 1,66 (A) S5, 72(M)  2246,07 (A) 7,7 (M) hibridagdes
29 1,57(A)  539M)  2246,07 (A) 7.4 (M)
130 1,84(A) 500M) 206741 (A) 7.2 (M)
48 143(A) 503  2169,50 (A) 7.4 (M)
' A: fruto 4cido; e PA: fruto pouco acido.
? A: alto; M: médio; e B: baixo.

CONCLUSOES

Foi constatada grande variabilidade fenotipica entre os acessos da
colecdo, dentre os quais varios apresentaram caracteristicas do fruto
interessantes para producdo comercial de polpa ¢ para o consumo i7
natura.

Seis acessos foram indicados para avalhiagao clonal e para utilizagao
em hibridagoes e cinco para uso em hibridagoes.
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