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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade quimica de frutos in natura do jenipapo
oriundo do municipio de Potiragud — BA. Os frutos, em estadio de maturidade fisiologica, foram
colhidos diretamente da planta e conduzidos ao Laboratério de Melhoramento e Producdo Vegetal,
da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, UESB, para realizacdo das analises quimicas. As
caracteristicas avaliadas foram: a) solidos soluveis (SS), b) acidez titulavel (AT) e ¢) pH. Os dados
obtidos foram tabulados e calculados, obtendo-se as respectivas médias. As médias de SS, AT e pH
verificados neste trabalho foram 20,3 ° Brix, 2,24 g de &cido citrico 100g™* e 3,34. Os caracteristicas
quimicas dos frutos in natura indicam potencial do fruto para o consumo in natura e
industrializag&o.
Palavras-chave: Genipa americana L., acidez, pH.

CHEMICAL QUALITY OF IN NATURA GENIPAP FRUITS

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate chemical quality of “in natura” of jenipapo fruits
from the Potiragua county, Bahia, Brazil. The fruits in physiological maturity stage were harvested
directly in the plant and taken to Improvement and Production Plant Laboratory of the the State
University of Southwest Bahia for performing chemical analysis. The characteristics evaluate were
a) soluble solids (SS), b) titratable acidity (TA) and pH. The obtained data were tabulated and
calculated obtained the respective means. The means of SS, AT e pH verified in the presente study
were 20,3 °Brix, 2,24 g de citric acid.100g™* e 3,34. The chemical aspects of the fruits indicated the
potencial of the fruit for "in natura™ or consumption industrialized.
Key words: chemical characterization, fruits pulp, Genipa americana L.

INTRODUCAO

O jenipapo (Genipa americana L.) é considerado como uma espécie de importancia
econdmica, tanto pelo seu potencial florestal, sendo empregado em programas de recuperacdo de
areas protegidas por Lei (SANTOS et al., 2011; RABBANI et al., 2012), quanto pela producédo de
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frutos, que sdo consumidos in natura ou utilizados como matéria-prima de alimentos e bebidas
(HAMACEK et al., 2013), sendo também uma fonte natural de corante (RENHE et al., 2010).

A espécie apresenta varios compostos bioativos, minerais e vitaminas importantes (VASCO
et al., 2008), por isso tem sendo utilizada com maior frequéncia nas inddstrias farmacéutica,
alimenticia, quimica e cosmética. Na ultima década, varios paises ttm demonstrado interesse no uso
de substancias advindas da Genipa americana L. a exemplo dos Estados Unidos e Japdo que
registraram pedidos de patente sobre o produto (MOURA, SOUSA e CONDE JUNIOR, 2016).

Os frutos séo, geralmente, bagas globosas, de cor parda e casca fina, solta e enrugada, a
polpa possui cor parda, suculenta, de sabor e odor pronunciado e caracteristico, com sementes
fibrosas e achatadas (SOUZA, 2007). No entanto, tem sido descritos e estudados diferentes
materiais genéticos de jenipapo (SOUZA, 2007; ANDERSEN e ANDERSEN, 1988).

E importante salientar que as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos frutos sofrem
influéncia das condicdes edafoclimaticas, dos tratos culturais, época de colheita, constitui¢éo
genetica, estadio de maturacdo e do tratamento pos-colheita entre outros (FAGUNDES e
YAMANISHI, 2001). Tais caracteristicas sdo fatores de qualidade de fundamental importancia a
utilizacdo e comercializacdo da polpa dos frutos e para elaboracdo de produtos industrializados
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

No controle de qualidade de polpas de fruta, caracteristicas como pH, acidez titulavel,
solidos soluveis, acucares redutores e totais, e vitamina C sdo importantes para a padronizacdo do
produto e analise de possiveis alteragcdes ocorridas durante o0 processamento e/ou 0 armazenamento
(BENEVIDES; RAMOS; STRINGHETA, 2008).

Dessa forma, objetivou-se com o presente trabalho avaliar a qualidade quimica de frutos in

natura do jenipapo oriundo do municipio de Potiragua — BA.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de jenipapo utilizados no experimento foram provenientes no municipio de
Potiragud-BA, localizada a 15°35°45” de Latitude Sul e 39°51°27” de Longitude Oeste, em altitude
média de 210m e clima conforme classificacdo de Kdppen do tipo Am (tropical chuvoso de
floresta). A temperatura média anual da regido é de 24,0°C e a precipitacdo anual de 881,0 mm
(INMET, 2018).

Foram colhidos 30 frutos, em estadio de maturidade fisioldgica, diretamente na copa de 10
plantas matrizes e conduzidos ao Laboratério de Melhoramento e Producdo Vegetal, da
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, UESB, onde foram realizadas as analises.

Para as avaliacbes quimicas, foi realizado o descascamento e despolpamento dos frutos em

um processador. Em seguida, a polpa foi homogeneizada em gral pistilo e, a partir desta,



procederam-se as andlises quimicas. As caracteristicas avaliadas foram: a) solidos solUveis (SS),
determinado utilizando-se refratbmetro portatil Atto WYT4, de acordo com o método da AOAC
(1982); b) acidez titulavel (AT), obtida por titulagdo com solucdo de NAOH 0,1 N e indicador
fenolftaleina, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985), calculada em g de acido
citrico 100g™ de polpa; ¢) pH determinado pelo método da AOAC (1982), utilizando-se medidor de
pH, modelo MB10, Marte.

Os dados obtidos foram tabulados e submetido a estatistica descritiva, obtendo-se as
respectivas médias, mediana, moda, variancia, desvio padréo e coeficiente de variacdo, utilizando-
se 0 programa AGROESTAT, versdo 1.0 (BARBOSA e MALDONATO JUNIOR, 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO
As caracteristicas quimicas (pH, solidos soltveis e acidez titulavel) dos frutos de jenipapo
estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas quimicas de frutos de jenipapo cultivados em Potiragua, BA, 2019.

Caracteristicas oH Solidos sqlﬂveis Ac!dez titt_JIéveI
(° Brix) (g de acido citrico 100g™)
Minimo 3,32 15,50 2,00
Maximo 3,36 24,00 2,70
Média 3,34 20,30 2,24
Mediana 3,34 20,00 2,15
Moda 3,34 15,50 2,00
Desvio padréo 0,01 2,88 0,08
Variancia 0,00 8,28 0,27
Coeficiente de Variagdo (%) 0,37 14,18 12,27

O valor médio encontrado para pH foi de 3,34 (Tabela 1), proximo ao relatado por Hansen et
al. (2008) em 11 gendtipos de jenipapo, cujos valores variaram entre 3,35 e 3,52. Hamacek et al.
(2013) e Pacheco et al. (2014) relataram valores de pH 3,87 e 3,9, respectivamente. Baixos valores
de pH sédo indesejados para 0 consumo in natura do fruto, mas sdo indicados pela legislacdo como
um atributo de qualidade, por favorecer a conservacdo da polpa evitando o desenvolvimento de
alguns microrganismos (SILVA, 2001).

Quanto aos solidos soluveis, observou-se média de 20,3 ° Brix, valor ligeiramente inferior
aos 21,80 ° Brix relatado por Silva et al. (2009) e superior aos 11,4 e 15,2 ° Brix verificados por
Santos (2001) e Pacheco et al. (2014), respectivamente. Wong (1995) relata que a comercializacdo
de frutos de jenipapo segue algumas exigéncias relacionadas a sua composi¢do quimica, e para
atender a elas, os frutos de jenipapo necessitam possuir teores de solidos soltveis entre 18 e 20 °

Brix.



O teor de solidos soluveis é utilizado como indice dos agUcares totais em frutos e pode
indicar seu grau de maturidade. Logo, sua afericdo se torna de grande importancia, tanto para
avaliagdo do consumo da fruta in natura, como para o processamento, pois elevados indices de
solidos sollveis totais proporcionam melhor sabor e maior rendimento do fruto na elaboragdo de
produtos (ARAUJO, 2001; SOUZA, 2007).

A acidez titulavel representada pelo teor de acido citrico, também influencia o sabor do
fruto, sendo a média obtida neste trabalho de 2,24 g de acido citrico 100g™, valor superior ao
encontrado por Souza (2007), que observou contetido de 0,71 g de acido citrico 100g™* e por Hansen
et al. (2008), que obteve média de 1,41 g de &cido citrico 100g™* e inferior ao 3,33 g de acido citrico
100g%, relatado por HAMACEK et al. (2013). O teor de acidos totais titulaveis foi superior aos
valores que classificam os frutos como de sabor moderado e aceito pelo consumidor que devem
conter entre 0,08 a 1,95 g de &cido citrico 100g™* (PAIVA et al., 1997).

CONCLUSAO
As caracteristicas quimicas (pH, acidez titulavel e Sélidos Soluveis) frutos in natura de

jenipapo indicam potencial do fruto para o consumo in natura e industrializacéo.
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