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Propriedades fisico-quimicas da polpa do fruto gravata -(Bromélia antiacantha Bertol) nos trés
estagios de maturacao: verde, intermediario e maduro.
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Atualmente o Brasil é referéncia quanto a sua fauna e flora devido a seus grandes ecossistemas bem
distribuidos em nosso pais. O resgate, tanto do ponto de vista alimentar como cultural, é fundamental
para que se evite o processo de extincdo de algumas espécies da flora brasileira. Estimular os
agricultores ao consumo e cultivo de variedades locais por meio do conhecimento cientifico adquirido é
fundamental para a riqueza e diversidade da dieta da populacdo. Assim, o desenvolvimento de estudos
com frutos e plantas nativas vem aumentando consideravelmente, bem como a aplicacdo destes na
industria alimenticia e farmacéutica. O Bromelia (antiacantha Bertol) é conhecido popularmente como
gravata na regiao oeste de Santa Catarina, porém também recebe outros nomes como: banana-do-mato,
caraguata, carauata e croatd. Informacgoes cientificas quanto a composi¢do nutricional e a atividade
biologica desta espécie ainda sdo restritas. Portanto, o potencial exploratorio do gravata e seus
derivados pode justificar o estudo, por acreditar na possibilidade de inclusdo de seu consumo e
promover uma alternativa de renda aos produtores agricolas familiares. O objetivo deste trabalho foi
avaliar as propriedades fisico-quimicas, tais como: acidez total, o teor de sélidos soluveis totais (SST),
a umidade e teor de cinzas, a atividade de agua (Aw) e o pH presente em trés estagios de maturagao
(verde, intermediario e maduro) do fruto. Os valores de pH variaram de 4,33 a 4,35, enquanto a Aw
apresentou 0 mesmo valor (0,96) para os trés estagios de maturagdao, ambos o0s parametros nao
apresentaram variacao significativa entre os trés estagios de maturacdo. Parametros como umidade,
cinzas, SST e acidez total mostraram diferenca significativa entre o estagio verde e os estagios
intermediario e maduro. Estes parametros apresentaram as seguintes variacoes de valores: umidade
(79,97 a 82,51%), teor de cinzas (1,06 a 1,24 g/100g), SST (15,2 a 17,57) e acidez (0,95 a 1,03). As
analises indicam que o gravata possui uma quantidade de acidos, acicares e minerais importantes e
pode ser uma alternativa de consumo e cultivo para os agricultores familiares.
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