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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo realizar uma analise bibliométrica sobre o uso do abacaxi cultivar Turiagu e
seus subprodutos na area de Alimentos e Nutricdo. Realizou-se consultas nos bancos de dados Periddicos Capes,
Google Académico e Web of Science, utilizando como palavras-chave os termos “abacaxi”, “pineapple”, “ananas” e
“Turiagu, utilizando-se todo o corpo dos estudos para analisar as varidveis autores, ano de publicagdo, instituicdo de
desenvolvimento do estudo, parte da cultivar utilizada no estudo, local de obtencéo da cultivar, objetivos e resultados.
Foram selecionados 13 estudos, as Universidades Estadual (n=5) e Federal (n=4) do Maranhdo foram as institui¢fes
com maior nimero de trabalhos, a cidade de Turiagu no Maranhdo (n=6), seguida por ltacoatiara no Amazonas (n=3)
foram os principais locais cujos autores obtiveram os frutos analisados nos estudos, a maior parte dos estudos
avaliaram o fruto inteiro(n=8), seguido pela polpa (n=3) e casca (n=2), verificou-se que as analises se concentram 5
areas, com destaque as analises fisico-quimicas (n=8) e biométrica (n=4). Conclui-se que apesar da cultivar ser
originaria do Estado do Maranhdo observa-se um movimento crescente de pesquisas e producdo para o Estado do
Amazonas, com destaque a Indicagdo de Procedéncia (IP) Novo Remanso conferida ao cultivar Turiagu, observa-se
também um baixo nimero de pesquisas, demonstrando ser uma cultivar promissora para o desenvolvimento de
estudos na area de Alimentos e Nutrig&o.

Palavras-chave: Abacaxi; Turiagu; Alimento; Nutri¢&o.

Abstract

The aim of this study was to carry out a bibliometric analysis of the use of the Turiacu pineapple cultivar and its by-
products in the area of Food and Nutrition. Queries were carried out in the databases Periddicos Capes, Google
Scholar and Web of Science, using the terms “abacaxi”, “pineapple”, “ananas” and “Turiagu as keywords, using the
entire body of the studies to analyze the variables authors, year of publication, institution where the study was carried
out, part of the cultivar used in the study, place where the cultivar was obtained, objectives and results. Thirteen
studies were selected, the Universidade Estadual (n=5) and Universidade Federal (n=4) of Maranhdo were the
institutions with the highest number of papers, the city of Turiagu in Maranhdo (n=6), followed by Itacoatiara in
Amazonas (n=3) were the main places where the authors obtained the fruit analyzed in the studies, most of the studies
evaluated the whole fruit (n=8), followed by the pulp (n=3) and peel (n=2), and it was found that the analyses were
concentrated in 5 areas, with emphasis on physicochemical (n=8) and biometric (n=4) analyses. It can be concluded
that although the cultivar originated in the state of Maranhdo, there is a growing movement of research and production
to the state of Amazonas, with emphasis on the Novo Remanso Indication of Origin (IP) conferred on the Turiagu
cultivar, there is also a low number of research studies, demonstrating that it is a promising cultivar for the
development of studies in the area of Food and Nutrition.
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Resumen

El objetivo de este estudio fue realizar un analisis bibliométrico del uso del cultivar de pifia Turiagu y sus
subproductos en el area de la Alimentacion y Nutricion. Se realizaron consultas en las bases de datos Periddicos
Capes, Google Scholar y Web of Science, utilizando los términos “abacaxi”, “pineapple”, “ananas” y “Turiagu como
palabras clave, utilizando todo el cuerpo de los estudios para analizar las variables autores, afio de publicacién,
institucion donde se realizo el estudio, parte del cultivar utilizado en el estudio, lugar donde se obtuvo el cultivar,
objetivos y resultados. Se seleccionaron trece estudios, las Universidades Estadual (n=5) y Federal (n=4) de Maranhéo
fueron las instituciones con mayor nimero de trabajos, la ciudad de Turiagu en Maranhdo (n=6), seguida de
Itacoatiara en Amazonas (n=3) fueron los principales lugares donde los autores obtuvieron los frutos analizados en los
estudios, la mayoria de los estudios evalu6 la fruta entera (n=8), seguida por la pulpa (n=3) y la cascara (n=2), y se
constato que los analisis se concentraron en 5 areas, con énfasis en analisis fisicoquimicos (n=8) y biométricos (n=4).
Se puede concluir que aunque el cultivar sea originario del estado de Maranhdo, existe un creciente movimiento de
investigacion y produccion hacia el estado de Amazonas, con énfasis en la Indicacion de Origen (Pl) Novo Remanso
conferida al cultivar Turiagu, también existe un bajo ndmero de investigaciones, demostrando que es un cultivar
promisorio para el desarrollo de estudios en el area de Alimentacién y Nutricion.

Palabras clave: Pifia; Turiagu; Alimentacion; Nutricién.

1. Introducéo

O abacaxi (Ananas comosus) destaca-se como uma das frutas tropicais de maior relevancia econémica e social,
desempenhando um papel significativo na dieta e na economia de muitos paises (Da Silva Loures et al., 2021). Globalmente, o
abacaxi ndo apenas serve como uma fonte vital de alimento, mas também contribui para a sustentabilidade de comunidades
agricolas, sendo um pilar para a exportacao e geracdo de renda (Maia, 2023). No Brasil, 0 abacaxi assume uma posi¢do central
na fruticultura, especialmente em regiées como o Nordeste, onde a cultura do abacaxi é uma atividade tradicional e de grande
importancia econdmica e social (Rodrigues et al., 2021).

Botanicamente, o abacaxi pertence a familia Bromeliaceae, notavel por sua complexa morfologia, que inclui uma
roseta de folhas duras e uma inflorescéncia que se desenvolve em um sincarpo suculento e doce (Krause et al., 2024). As
caracteristicas nutricionais do abacaxi sdo igualmente impressionantes, com a fruta sendo uma rica fonte de vitaminas,
especialmente vitamina C, além de minerais, fibras e compostos bioativos que possuem propriedades antioxidantes e anti-
inflamatérias (Andrade et al., 2021; Souza et al., 2021; Da Silva et al., 2021; Pacheco et al., 2022).

Dentro deste contexto, o abacaxi Turiagu, uma cultivar desenvolvido e amplamente cultivado no estado do Maranhéo,
Brasil, emerge como um exemplar de destaque (Reis et al., 2023). Esta cultivar é reconhecido por suas qualidades Unicas, que
incluem sabor mais acentuado, maior teor de agUcar e resisténcia a doengas, tornando-o altamente valorizado tanto no mercado
nacional quanto internacional (Yamashita et al., 2024; Silva et al., 2015). A importancia do abacaxi Turiagu transcende a sua
contribuicdo econdmica, refletindo também no patriménio cultural e na biodiversidade da regido, representando um potencial
significativo para pesquisas cientificas e para o desenvolvimento de praticas agricolas sustentaveis (Nunes et al., 2015; Araujo
etal., 2012).

Portanto, a revisdo da literatura sobre o abacaxi Turiagu ndo apenas fornece insights sobre as caracteristicas Unicas
desta cultivar, mas também destaca sua relevancia para a fruticultura brasileira e mundial. Ao compreender melhor as
caracteristicas como alimento e nutricionais do abacaxi Turiagu, podemos apreciar plenamente seu valor e as oportunidades
que ele oferece para 0 avanco da ciéncia e promocgdo da saide humana. Por isso, o presente trabalho teve como objetivo

realizar uma andlise bibliométrica sobre o uso do abacaxi cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de Alimentos e Nutricéo.

2. Metodologia

Trata-se de uma revisdo bibliométrica e sistematica que segue uma abordagem quantitativa, auxiliando no

mapeamento do campo cientifico, além de fornecer um resumo abrangente e imparcial das evidéncias cientificas existentes
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(Zupic & Cater, 2015; Aromataris et al, 2020). Foi realizado no periodo de janeiro a junho de 2024 por meio de consultas nos
seguintes bancos de dados de trabalhos académicos: Periddicos Capes, Google Académico e Web of Science. Foram
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estabelecidas como palavras-chave os termos “abacaxi”, “pineapple”, “ananas” e “Turiagu”, nas seguintes combinagdes:
“abacaxi” and “Turiagu”, “pineapple” and “Turiagu” e “ananas” and “Turiagu”.

Como critério de inclusdo, foram selecionados somente trabalhos que utilizavam o abacaxi cultivar Turiagu e seus
subprodutos com finalidades nutricionais e ou alimento. Em relacdo aos critérios de exclusdo foram retirados os estudos de
revisao bibliogréafica, editoriais, estudos estritamente sobre técnicas de cultivo ou analises socioeconémica que ndo abordavam
em seu conteldo aspectos nutricionais e uso como alimento do abacaxi cultivar Turiagu.

Para analise bibliométrica, que utilizou todo o corpo dos estudos, foram estudadas as varidveis: autores, ano de
publicacdo, instituicdo de desenvolvimento do estudo, parte da cultivar utilizada no estudo, local de obtengdo da cultivar,

objetivos e resultados.

3. Resultados e Discussao

Foram identificados inicialmente no Google Académico (n=82), Periddicos Capes (n=5) e Web of Science (n= 4)
estudos respectivamente, onde apds aplicados critérios de inclusdo e exclusdo foram selecionados ao final 13 estudos.

Realizando uma andlise cronoldgica sobre os estudo da cultivar Turiagu na area de Alimentos e Nutricdo mapeados
nesta pesquisa, constatou-se que o primeiro estudo data de 2012 e desde entdo foi publicado apenas 1 (um) estudo por ano,
exceto 2022 com 3 publicagdes, entretanto nos anos de 2016 e 2021 nenhum estudo foi publicado, desta forma observa-se um
baixo nimero de pesquisas com a cultivar Turiagu ao longo dos Gltimos anos, demonstrando ser uma cultivar promissora para
o0 desenvolvimento de estudos na &rea de Alimentos e Nutricéo.

A Tabela 1 apresenta o nimero de publicacdes cientificas por instituicdes de pesquisa dos estudos mapeados sobre 0
uso do abacaxi cultivar Turiagu e seus subprodutos na &rea de alimentos e nutricdo no periodo 2012-2024, no qual pode-se
observar que as Universidades Estadual (n=5) e Federal (n=4) do Maranhdo foram as instituicdes com maior nimero de
trabalhos, demonstrando a importancia do estudo deste cultivar para o Estado do Maranhdo, fato que pode ser motivado pelo

local de origem deste cultivar, o municipio de Turiagu esta localizado no Maranh&o. (Araujo et al., 2012; Nunes et al., 2015)

Tabela 1 - Nimero de publicacdes cientificas por instituicfes de pesquisa dos estudos mapeados sobre o uso do abacaxi
cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de alimentos e nutri¢cdo no periodo 2012-2024.
INSTITUICAO DE DESENVOLVIMENTO DOS ESTUDOS

Instituicao Numero de publicac¢des
Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA) 5
Universidade Federal do Maranhdo (UFMA)
Universidade Federal do Amazonas (UFAM)

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA)
Instituto Federal do Maranhdo (IFMA)

R R N

Fonte: Autoria propria (2024).

Na Tabela 2 observamos o nimero de publicagdes cientificas por local de obtengdo dos frutos utilizados nos estudos
mapeados sobre 0 uso do abacaxi cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de alimentos e nutricdo no periodo 2012-2024,

na qual verificamos que a cidade de Turiagu no Maranhdo (n=6), seguida por Itacoatiara no Amazonas (n=3) foram os
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principais locais cujos autores obtiveram os frutos analisados nos estudos, estes dados colocam novamente o estado do
Maranh&o como destaque.

O Maranh&o ocupa a quinta posicdo dentre os estados produtores do Nordeste, tem crescido em termo de exploracdo
da cultivar Turiagu, possuindo grande potencial de Indicacdo Geografica, o cultivo é concentrado na Microrregido do Gurupi,
precisamente no municipio de Turiagu, no qual, segundo o IBGE, é o segundo maior produtor maranhense de abacaxi, com
area plantada de 149 ha (12,0% do total) (Sagrima, 2017).

Contudo 0 Amazonas ja comeca a aparecer como referéncia na obtencdo destes cultivares, este fato possivelmente
deve-se a producdo da cultivar no municipio de Itacoatiara, somado a Indicacdo de Procedéncia (IP) Novo Remanso referente

ao cultivar Turiagu (Paulo, 2023).

Tabela 2 - Nimero de publicaces cientificas por local de obtencéo dos frutos utilizados nos estudos mapeados sobre o uso do
abacaxi cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de alimentos e nutri¢cdo no periodo 2012-2024.
LOCAL DE OBTENCAO DOS FRUTOS

Cidade /Regido Numero de publicacdes

Turiagu, Maranhdo, Brasil 6

Itacoatiara, Amazonas, Brasil

3
Sao Luis, Maranhao, Brasil 2
2

Nao informado

Fonte: Autoria propria (2024).

A Tabela 3 nos apresenta o nimero de publicagdes cientificas por parte do fruto analisado nos estudos mapeados
sobre 0 uso do abacaxi cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de alimentos e nutricdo no periodo 2012-2024, observamos
que a maior parte dos estudos avaliaram o fruto inteiro(n=8), seguido pela polpa (n=3) e casca (n=2). Estes dados podem ser
justificados pelo fato da cultivar somente a partir de 2012 ter despertado o interesse em pesquisas na area de alimentos e
nutricdo e o0s pesquisadores inicialmente buscarem conhecer a cultivar como um todo (Araujo et al., 2012). Outro ponto que
também pode ter contribuido para estes resultados é a &rea de pesquisa dos autores que desenvolvem pesquisas com abacaxi

gue em sua maioria sdo de Ciéncias Biolégicas Agricolas (De Moura e De Vasconcelos, 2022)

Tabela 3 - Numero de publicagdes cientificas por parte do fruto analisado nos estudos mapeados sobre o uso do abacaxi

cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de alimentos e nutricdo no periodo 2012-2024.

Parte do fruto analisada nos Estudos

Parte do fruto Numero de publica¢des
Fruto Inteiro 8
Polpa 3
Casca 2

Fonte: Autoria propria (2024).

Na Tabela 4 observamos o nimero de publicacdes cientificas por tipo de analise realizada nos estudos mapeados
sobre 0 uso do abacaxi cultivar Turiagu e seus subprodutos na &rea de alimentos e nutri¢do no periodo 2012-2024., salienta-se

que alguns estudos realizaram mais de um tipo de anélise, desta forma a soma do nimero de publicacdes sera superior ao
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namero de estudos mapeados. Verificou-se que as analises se concentram 5 areas, com destaque as analises fisico-quimicas
(n=8).

Tabela 4 - Numero de publicagfes cientificas por tipo de analise realizada nos estudos mapeados sobre o uso do abacaxi

cultivar Turiagu e seus subprodutos na area de alimentos e nutricdo no periodo 2012-2024.

Analises realizadas nos Estudos

Tipo de analise Numero de publicacdes
Fisico-quimica 8
Biomeétrica 4
Sensorial 3
Microbioldgica 2
Indicacbes Geogréficas 2

Fonte: Autoria propria (2024).

Em relacdo as andlises fisico-quimicas realizadas na cultivar Turiagu, entre os principais resultados temos o teor de
s6lidos sollveis totais de 16,1 °Brix e baixo teor de acidez (Araujo et al., 2012). Ao analisar e comparar 0s teores dos minerais
N, K, Cl, B, Mn, Cl, Cu, Fe, S, Mg, P nas diferentes partes do abacaxizeiro de Turiagu, observou-se que as folhas apresentaram
as maiores concentrag@es nutricionais, em comparacdo com as demais partes da planta, para os teores de N, K, Cl, B, e Mn,
sendo que a porcéo aclorofilada da folha (base de folha) apresentou os menores teores nutricionais, exceto para Cl, Cu e Fe.
(Da Gralha, 2022).

Outro estudo objetivou-se em determinar o estadio de maturacgdo ideal para colheita e avaliar diferentes temperaturas
de armazenamento, visando a maior vida-Util pds-colheita da cultivar Turiagu, sendo o fruto colhido no estadio T4 (81 dias
apos o fechamento da Gltima flor) apresentou maior vida atil, conservados em temperatura ambiente e quando mantidos sob
refrigeracdo de 12 °C e 16 °C exibiram escurecimento interno, sendo descartados com 20 dias de armazenamento (Abreu,
2022).

Comparando as caracteristicas fisico-quimicas de duas cultivares Perola e Turiagu, esta Ultima apresentou teores
médios de sélidos sollveis durante todo o processo de armazenamento maiores que a cultivar Pérola, assim como menores
teores de acidez, indicando novamente caracteristicas mais desejaveis ao mercado consumidor pela cultivar Turiagu. (Pereira,
2013).

Foram também elaborados sorvetes a partir das cultivares Turiacu e Pérola sendo comparadas as caracteristicas fisico-
quimicas, incluindo pH, acidez, umidade e sélidos soltveis. Os so6lidos sollveis (Brix) dos sorvetes variaram entre 31 e 42,3
para Turiagu e Pérola, respectivamente. Em relacdo a acidez, o valor do pH ficou abaixo de 7,0. As concentracBes de acido
citrico foram de 0,22% para sorvete de abacaxi Turiagu e 0,34% para pérola e a umidade foi de 34,62 e 56,39% para Turiagu e
pérola, respectivamente (Aquino, et al. 2014).

Outro produto desenvolvido com a cultivar Turiagu e analisado fisico-quimicamente foi a geleia, a qual apresentou
valor de pH igual a 3,8 e teor médio de acidez total titulavel, igual a 0,54%. Em relagdo ao teor de umidade obtido (35,32%)
este se encontra em conformidade com a Legislacdo Brasileira. Em relagéo a teor de cinzas obtido (4,11%). (Ferreira et al.,
2022).

Elaborou-se também um vinagre artesanal de cascas da cultivar Turiacu, concluiu-se que o vinagre produzido com
cascas de abacaxi inteiras, dgua e adi¢do de aglcar apresentou parametros fisico-quimicos compativeis com a legislagao

vigente, podendo assim ser produzido como alternativa e fonte de renda para a comunidade local (Silva, 2018)
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Foram elaboradas farinhas a partir das cascas da cultivar Turiacu, avaliando-as fisico-quimicamente obtiveram-se os
seguintes resultados: umidade (6,16%); residuo mineral fixo (4,77 %), lipidios (1,26 %), proteinas (4,40 %), carboidratos
(83,41 %) e valor caldrico (364,29 kcal.100 g-1), para as analises de teste de prateleira (pH e acidez titulavel) num intervalo de
seis meses de monitoramento, a farinha mostrou-se segura para a manipulacao durante esse periodo, sem que houvesse risco de
ataque microbiano, devido as mesmas ainda estarem dentro da faixa de acidez (pH < 4,5) (Da Luz Silva et al., 2024).

O segundo conjunto de analises mais realizada nos estudos foi a biométrica (n=4), buscando caracterizar a biometria
da cultivar Turiagu, Araujo et al. (2012) obtiveram um peso médio do fruto em 1.620 g, coroa média, e a coloracdo amarela da
polpa classificando como um produto que atende as exigéncias comerciais. Outro estudo realizado por Lisboa et al., (2017)
conclui que quanto menor o ponto de maturacdo da cultivar Turiacu menor serd a qualidade biométrica do fruto, aspecto ndo é
desejavel, contudo, também sera menor o nimero de lesdes corticosas, caracteristica valorizada comercialmente.

Na comparacdo biométrica entre as cultivares Turiagu e Perola observou-se a cultivar Turiagu apresentou maiores
pesos de frutos e infrutescéncias, frutos mais cilindricos e média ligeiramente maior para o cilindro central dos frutos em
relacdo a cultivar Pérola, indicando que a cultivar Turiagu apresentava qualidades biométricas mais desejaveis para o mercado
consumidor (De Oliveira Reis, 2019; Pereira, 2013).

O terceiro grupo de analises em destaque foram as sensoriais (n=3), as quais buscaram entender a preferéncia do
publico & cultivar Turiagu e seus produtos, realizou-se algumas analises sensoriais, na comparacao entre as cultivares Perola e
Turiagu, observou-se que a aceitacdo das amostras das duas cultivares recaiu sobre o sobre sétimo, oitavo e nono patamar da
Escala Hedonica caracterizados, respectivamente, por “gostei regularmente”, “gostei muito” e “gostei muitissimo”, quando
mais de 50% dos provadores atribuiram notas maior ou igual a sete para todos os atributos. (Pereira, 2013).

Avaliando a aceitabilidade da geleia elaborada com a cultivar Turiagu os resultados indicaram que 74,3 % dos
provadores gostaram extremamente e gostaram moderadamente e 54,3 % dos provadores comeriam sempre e comeriam
frequentemente o produto (Ferreira et al., 2022).

Outro estudo desenvolveu sucos mistos a base da cultivar Turiagu com acerola, laranja e uva para avaliar as
caracteristicas sensoriais das formulag@es, ocorreu uma maior preferéncia do consumidor pelo suco composto de abacaxi com
laranja, devido a nota da avaliacdo da escala heddnica, mas também pela escolha direta (Oliveira et al., 2020)

Entre as analises microbiol6gicas (n=2) realizadas destaca-se a avaliagdo da qualidade e seguranca no consumo da
geleia da cultivar Turiacu e observou-se que os resultados para Bolores e Leveduras foram de <10 UFC/mL e para Contagem
total e Coliformes Totais foram < 3.0 NMP estando de acordo com os padr@es legais vigentes (Ferreira et al., 2022). E as
farinhas das cascas da cultivar Turiagu, apresentaram qualidade microbioldgica boa, com contagem de bolores e leveduras de
2,2 x 103 UFC/g, valor inferior ao limite estabelecido pela legislacdo brasileira, demonstrado que a farinha da casca tem
grande potencial tecnoldgico no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, podendo ser inserido na alimentacdo de
criancgas, jovens e adultos, além de reduzir problemas ambientais com excesso de residuos (Da Luz Silva et al., 2024)

Quanto as andlises relacionadas a Indicacfes Geograficas (n=2), foram realizados estudos buscando analisar o
potencial da cultivar Turiagu como Indicacdo Geogréfica, identificou-se que as caracteristicas biométricas e fisico-quimicas
geram grande expectativa em torno da variedade Turiagu, contudo para a cultivar ganhar espaco e reconhecimento no cenario
nacional, muitas pesquisas ainda precisavam ser executadas e divulgadas, principalmente aos produtores. Assim, o Abacaxi
Turiagu, seria uma possivel Denominagdo de Origem, visto que é 0 nome da regido (Turiagu, Maranhao, Brasil) que serve para
designar o produto agricola (Abacaxi), devendo-se sua qualidade e caracteristicas fundamentalmente ao meio geografico, onde
ocorre sua producdo, transformacéo e elaboracdo. Esse possivel selo de qualidade seria uma maneira de alavancar estratégias
de politicas para o desenvolvimento local, regional e territorial, no qual se busca agregar valor ao produto sob uma nova

perspectiva, onde os territérios que possuem IG séo reestruturados (Nunes et al., 2015).
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Outro estudo buscou avaliar os indicadores de operacionalizacdo da Indicacdo de Procedéncia (IP) Novo Remanso,
cujo produto registrado e protegido é a cultivar Turiagu. Os resultados apontam avangos na legislagdo, porém desafios
operacionais, especialmente na exportacdo para mercados internacionais, evidenciando barreiras documentais. A
implementacdo do selo da IP e a prevengdo da usurpacdo do nome geografico emergiram como desafios atuais, com a
necessidade de maior apoio governamental, investimentos em qualificacéo e tecnologia. O potencial turistico sustentavel foi
identificado, com propostas para desenvolver o ecoturismo na regido. Por fim, o estudo revelou um panorama complexo e

desafiador na implementacédo da Indicacdo de Procedéncia centrada na producdo de abacaxi na regido (Paulo, 2023).

4. Consideracdes Finais

Conclui-se que os estudos com a cultivar Turiagu na area de Alimentos e Nutricdo estdo concentrados nas
Universidades Estadual e Federal do Maranhdo, centrados em sua maioria na andlise fisico-quimica e biométrica do fruto
inteiro, sendo obtidos para os estudos principalmente nas cidades de Turiagu, Maranhdo e Itacoatiara, Amazonas. Apesar da
cultivar ser originaria do Estado do Maranhdo observa-se um movimento crescente de pesquisas e producdo para o Estado do
Amazonas, com destaque a Indicagdo de Procedéncia (IP) Novo Remanso conferida ao cultivar Turiagu.

Observa-se também um baixo nimero de pesquisas com a cultivar Turiagu ao longo dos Gltimos anos, demonstrando
ser uma cultivar promissora para o desenvolvimento de trabalhos futuros que busquem analisar de forma mais detalhada suas
particularidades, bem como o desenvolvimento e melhoria de produtos.
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