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Introducéo

A fruticultura no Brasil € um dos segmentos da economia em plena evolugdo, a grande
variedade de culturas produzidas no Pais sdo beneficiadas por um conjunto de elementos
indispensaveis para seu desenvolvimento, sdo eles: ampla variagdo climatica, vasta extenséo
territorial e solo. Esses fatores possibilitam boas condi¢bes ecoldgicas para o
desenvolvimento de novas opcdes de cultivo e de comercializacdo. Dentre as espécies
frutiferas de ocorréncia no Brasil destacam-se a rambuteira (Nephelium lappaceum L.),
pertencente a familia Sapindaceae, e originéria da Malasia, constituindo-se numa das mais
importantes frutiferas tropicais cultivadas na Asia (SUKASIH, 2015).

No Brasil, o rambutan é cultivado em pequenas areas na Bahia e Para, com excelente
desempenho em producdo e qualidade de frutos, despontando como uma alternativa viavel
devido a sua aceitagdo no mercado nacional e internacional, os plantios nestes Estados sao
propagados por sementes, proporcionando grande variabilidade genética (SACRAMENTO et
al., 2013). Essa variabilidade pode manifestar-se fenotipicamente através dos frutos em
relacdo a coloracdo da casca, tamanho e peso dos frutos, rendimento de arilo, acidez, pH, teor
de sdlidos sollveis da polpa e aderéncia do arilo a semente. A colheita geralmente é realizada
quando o fruto atinge a maturidade plena, periodo que relne maiores caracteristicas de
qualidade (SACRAMENTO et al., 2009).

O maior consumo do rambutan é na forma in natura, contudo seus frutos séo
industrializados na forma de geleias e compotas e as sementes podem ser torradas, para
consumo como castanha. As caracteristicas e critérios impostas pelo consumidor como
atributos fundamentais de qualidade dos frutos incluem, como aspecto visual, frutos frescos
de boa aparéncia, sendo o tamanho, coloracdo, brilho, forma, textura, firmeza e aroma
associados ao seu potencial nutricional, tornam-se fatores importantes e determinantes para a
aceitabilidade dessas novas culturas (KADER, 2001). Outra opc¢do de industrializacdo da
polpa de rambutan inclui a conservacdo da parte comestivel em solucdo de sacarose ou em
suco de abacaxi (SACRAMENTO et al., 2009).

No entanto, considerando a importancia de novas alternativas de cultivo no Brasil,
objetivou-se nesta revisdo literaria discorrer acerca das caracteristicas atrativas dessa especie
frutifera, uma vez que possui propriedades potenciais como sabor doce, suave e elevado teor
nutricional, a qualificando como uma fonte promissora com propriedades atrativas.

Aspectos gerais do rambutan (Nephelium lappaceum L.)

Desde que foi introduzida no Brasil na década de 80, no estado do Amazonas, a
rambuteira encontrou condi¢Ges ambientais favoraveis ao seu desenvolvimento, sdo espécies
tipicas de climas tropicais Umidos, adaptando-se facilmente a regides onde a temperatura
média situa-se em torno de 24°C, umidade relativa acima de 80% e precipitacdes
pluviométricas de 1.800 a 3.000 mm bem distribuidas (VIDOTTI et al., 2006).

www.conapesc.com.br




) 1o pesc

II CONGRESSO NACIONAL DE
PESQUISA E ENSIND EM CIENCIAS

O fruto da rambuteira € produzido em paniculas e classificado como drupa,
apresentando formato globoso a ovoide, com tamanho variando de 3,0 a 8,0 cm de
comprimento e de 2,5 a 5,0 cm de largura, a casca ou pericarpo apresenta coloracao variando
de vermelho-escuro ao amarelo coberta com espiculas coloridas de tamanho variavel, sua
massa varia de 20 a 60 g, sendo 30 a 58% de arilo, 40 a 60% de pericarpo (casca) e 4 a 9% de
semente. O conteudo do arilo é translicido, branco a amarelo-claro, com espessura entre 8 e
15 mm, cujo sabor pode variar de muito doce a distintamente &cido, sendo também variaveis o
conteldo e a textura (SACRAMENTO et al., 2009). Essa porcdo comestivel da fruta deve ser
de alta proporcdo em relacdo ao peso total do fruto e separa-se facilmente da semente
(TINDALL, 1994).

Além das caracteristicas externas que a diferencia das demais espécies, 0 rambutan,
possui na sua composicao nutricional elevado conteddo de solidos sollveis totais, aglcares
totais, vitamina C e compostos fenolicos (presente em maior quantidade no pericarpo), as
caracteristicas quimicas mais desejaveis para o rambutan fresco sdo equivalente a 16°Brix de
solidos sollveis totais, baixa acidez (0,3%) e teor de vitamina C de 70 mg/100 g, como
pardmetros de qualidade e indice de colheita (KADER, 2001), CODEX ALIMENTARIUS,
2005.

Como requisitos para ser considerado como um produto de qualidade internacional, a
fruta deve satisfazer as condicdes de coloracdo vermelha uniforme, auséncia de lesdes, insetos
e doengas, peso superior a 30 g; espessura do arilo deve ser firme e se separar facilmente da
semente, e o teor de solidos solUveis deve estar entre 16 a 18% (ARENAS et al., 2011). Os
frutos podem ser classificados em trés categorias: 'Extra’, se forem de qualidade superior;
Categoria |, se forem de boa qualidade, mas com alguns defeitos; e Categoria Il, desde que
satisfagam apenas os requisitos minimos estabelecidos no Codex Norm para Rambutan 246-
2005 (CODEX ALIMENTARIUS, 2005; ARENAS et al., 2011).

Conclusdes

O rambutan é um fruto com elevado potencial nutricional, econémico e agrondmico.
Suas peculiaridades, atrelados ao seu exotismo aparente e as caracteristicas nutricionais lhe
conferem atributos de destaque, sendo uma fonte nutricional e sensorial promissora. Esses
atributos fundamentais de qualidade tornam-se fatores importantes e determinantes para a
aceitabilidade dessas novas culturas no amplo segmento mercadol6gico. Porém, por se tratar
de uma cultura pouco explorada, isso gera a necessidade de intensificar pesquisas para a
obtencdo de informacgdes basicas que possam agregar valor ao produto e ampliar a sua
utilizacdo no comércio, industria e demais segmentos.
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