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 O marmeleiro (Cydonia oblonga Mill.) apresenta elevado valor nutricional, 

destacando-se pelo teor de fibras, compostos bioativos e vitamina C. Este estudo avaliou 

pH, acidez titulável (AT), sólidos solúveis (SS) e vitamina C em frutos de oito cultivares 

cultivadas em Marmelópolis-MG, durante dois ciclos. As análises foram realizadas em 

polpa triturada, adotando delineamento em blocos casualizados, fatorial 8 × 2, com teste 

de Tukey (5%). Observou-se variabilidade significativa entre cultivares. O pH variou de 

2,82 (‘Provence’) a 3,35 (‘Pera’). Para AT, destacaram-se ‘Bereckzy’ e ‘Alongado’ com 

os maiores valores, enquanto ‘Fuller’ apresentou os menores. Nos SS, sobressaíram 

‘Fuller’ e ‘Bereckzy’, em contraste com ‘Provence’, que obteve os menores teores. 

Quanto à vitamina C, ‘Provence’ apresentou os maiores valores (>422 mg/100 g), seguida 

por ‘Pera’ e ‘Alongado’, enquanto ‘Portugal’ e ‘Bereckzy’ registraram os menores. 

Conclui-se que existe ampla variabilidade entre cultivares, sendo ‘Provence’ a de maior 

destaque nutricional, e ‘Fuller’ e ‘Bereckzy’ relevantes para consumo e processamento 

em função do teor de sólidos solúveis e acidez.  
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