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RESUMO

No presente trabalho utilizaram-se como matéria-pri
ma, frutos do jenipapeiro (Genipa americana, L.) provenien.

tes do municipio de Maranguape-Ce.

Foram realizadas determinagbes fisicas, quimicas e

fisico-quimicas nos frutos em diversos estadios de matura

cao e na semente.

Os acidos graxos presentes na fracao 1lipidica da
polpa e semente foram identificados através da cromatogra

fia em fase gasosa.

Polpa, néctar e geléia foram obtidos neste trabalho.
A polpa foi preservada por alta e baixa temperatura, enquan
to que o néctar, alem dos dois métodos citados, foi ainda

conservado por preservativos quimicos.

Procedeu-se a estudos de estabilidade dos citados
produtos, através da realizacdo de andlises quimicas, fisi
co-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, por um periodo

de 150 dias de estocagem.

Foi relacionado o peso da polpa com os pesos do fru
to, casca e sementes, e observou-se uma boa estimativa para
o peso da polpa, quando da aplicagdo da regressao "Step
Wise",

O rendimento obtido em escala-piloto (64,86%) foi

inferior daquele encontrado em escala-laboratdrio (73,81%).

Observou-se que a polpa de jenipapo possui uma bai
xa acidez, alto contelido de umidade, baixo teor de proteina
e lipidio, alto conteldo de aglcares, regular teor de ferro,
boa taxa de cdlcio e fdosforo, alto contelido de taninas e

apenas tragos de vitamina C e pectina.
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Admitiu-se que a semente apresenta um bom teor de -

fosforo e ferro. -

Nas fragoes lipidicas da polpa e semente, observou-
se que os acidos palmitico e 1linolé&ico, sdo respectivamen

te, majoritarios.

A polpa e o néctar conservados a baixa temperatura'
apresentaram melhor estabilidade durante 150 dias de estoca

gem.

A geléia apresentou boa estabilidade, muito embora
tenha apresentado um lento escurecimento com o decorrer do

periodo de estocagem desse produto.

O néctar conservado por refrigeragao revelou maior
grau de aceitabilidade por parte da equipe de provadores,
muito embora, estatisticamente, aos niveis de 1% e 5% de
significancia, nao tenha sido detectada diferenca significa
tiva entre os valores atribuidos aos diferentes tipos de

néctar.



ABSTRACT

Jenipap (Gendipa americana, L.) from the Maranguape
district, Ceara, was wutilized as the raw material in this
work.

Physical, chemical and physical-chemical determi-
nations were made on the fruit and seed at various stages

of maturity.

Triglicerid fatty acids in the lipid fration of the
pulp and seed were determined by gas liquid chromatography
(GLC) .

Pulp, nectar and jelly were produced in this work.
The pulp was preserved at both high and low temperatures.

Chemical preservatives were also used in nectar.

Observations were made on the products stability,by
applying suitable methods of chemical, physical-chemical,

microbiological and sensory analises,during 150 days storage.

Proportional weights of the pulp, fruit, peel and
seeds were recorded. This gave a good estimate for pulp

weight to apply in "Step wise" regression.

Pulp yield obtained.lepilot-scale(64,86%) operations

was lower than that in laboratory-scale(73,81%) processing.

Jenipap pulp had low acid, high moisture, compara-
tively low amounts of protein and 1lipid, high contents of
sugars, regular tenor of diron; good tax of <calcium,
phosphorum,high conteuiits of tannin and only traces of vitamin

C and pectin.
Seeds contained good tenor of phosphorus and iron.

The majority trigliceride fatty acids in the pulp
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and seed were palmitic and linoleic, respectively.

As expected low temperature storage of pulp gave
improved stability for a period of 150 days.

Jelly had good overall stability, but it developed

some progressive color darkening during the storage period.

Nectar stored at (-lSOC) had somewhat greater degree
of acceptance by the sensiry panel, although there were no
statistical differences at both the 1% and 5% levels.



1 - INTRODUCAO

A aplicacao dos principios cientificos da quimica,
bacteriologia e engenharia na pratica industrial tem propor
cionado um notavel avango na ciéncia da tecnologia dos ali
mentos. Em sua conceituacgao basica, a tecnologia dos alimen
tos trata do processamento e producao de alimentos de qua

lidade uniforme em uma larga escala.

Tendo em vista esses conceitos &€ que se preceitua
serem os estudos em tecnologia de alimentos de grande impor

tancia para o desenvolvimento dos paises do mundo moderno.

A fruticultura no Nordeste constitui-se em uma ati
vidade econdmica muito promissora, dada a excelente qualida
de de seus frutos e sua enorme diversificacao. Em virtude
desta qualidade, & que se deve ser desenvolvida pesquisa tec
nologica visando transforma-los em fontes nutricionais evi
dentes, capazes de diversificar o paladar do consumidor, as

sim como gerar novos produtos para o consumo.

Baseando-se na existéncia de frutos ainda nao explo
rados, € que escolhemos o Jjenipapo (Genipa americana, L.)

como objeto deste trabalho.

O jenipapo (Genipa americana, L.) raramente & consu
mido tal como se encontra na natureza. Servem-no passado na
frigideira com manteiga e depois adocado com bastante aglcar
e po de canela. O fruto maduro presta-se muito bem para com
potas, cristalizados, sorvetes, refrescos; colocado em infu
sao de alcool, prepara-se, dias depois, um licor saboroso,
perfumado e estomacal; submetendo-o a& fermentagao faz-se sa
boroso vinho, GOMES (1982).



O presente trabalho tem como objetivo estudar o pro
cesso de amadurecimento natural do fruto do Jenipapeiro
(Genipa amenicana, L.), sua caracterizacao fisica, £fisico-
gquimica e quimica, bem como sua utilizacao na elaboragao de
néctar, polpa e geléia, seguidas de andlises quimicas, mi

crobioldogicas e avaliagao sensorial desses produtos.



2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - HistOrico

XAVIER & XAVIER (1976) comenta a existéncia de uma
certa divergéncia quanto a origem do jenipapeiro,sendo afir
mado por alguns como sendo: Brasil, Porto Rico, América Tro

pical, India.

CASCUDO (1962) traduzia o vacabulo "nhandipab" por
fruta-de-esfregar, e era justamente esse o processo utiliza
do pelo indigena para pintar-se dos pés a cabega, com a bo
nita cor azul-negra oriunda do suco da fruta nao madura, co

mo ornamentagéo individual, tribal e religiosa.

De acordo com CORREA (1969), as observagoes dos pri
meiros navegadores que aportaram aos diversos pontos da Amé
rica, assim como as dos invasores europeus, Sao unanimes em
registrar o aprego em que tal suco era tido entao - e o de
via ser ja desde os tempos pré-historicos - pelos aborigi
nes em geral, desde o Brasil até o México e as Antilhas. Em
bora o empregassem no tingimento de seus escassissimos ves
tuarios e de seus enfeites, assim como no embelezamento de
suas cuias e de sua ceramica, também mesmo nas pictografias
de que ainda nos restam boas amostras nos rochedos expostos
de varias serras, as maiores quantidades destinavam-se a ta
tuagem e a& pintura do proprio corpo, feita pelos guerreiros
quando se preparavam para a peleja e feita por todos homens
e mulheres, no momento de cerimdnias religiosas, de quais
quer festas ou de luto. Conforme as circunstancias, signifi

cava alegria ou tristeza; neste Ultimo caso apenas com O su



co do jenipapb e, nos primeiros casos, alternando com (ol
urucu (vermelho), por exemplo um brago e uma perna de cada
cor, etc.; a depilagéo dos cabelos de todo o corpo, pacien
te e dolorosamente feita, acompanhava o luto e as pinturas
correspondentes, praticando-se isto ainda hoje entre os Bo
roros, como foi constatado pela Comissao Rondon, e, decerto
entre muitas outras tribos ou racas (Maynas, Mundurucus, Pa
recis, etc.). Ainda sobre esse costume gue se tornou ferre
nho, CORREA (1969) comenta que os padres missionarios, des
de a época de catequizacao que sucedeu e acompanhou a inva
sao européia, sempre combateram a tatuagem e mesmo a simples
pintura com o jenipapo e o urucu, proibindo a entrada dos
aborigines nas igrejas sem que previamente se lavassem; os
padres ainda conseguiram alguma coisa quanto ao urucu, po

rém, quanto ao jenipapo seus esforcos- foram inGteis.

2.2 - Descricao Botanica

O jenipapeiro (Genipa amenricana, L.), pertence a fa
milia Rubiaceae, sendo uma espécie de importancia  econdmi
ca, quer como esséncia florestal, quer como produtora de ali
mentos, BARROS (1970).

Arvore elegante, de caule reto, até 14 m de altura
e 60 cm de diametro, com uma copa grande e arredondada, cu
jos ramos séb numerosos, fortes, os inferiores horizontais,
ds vezes péndulos, sempre glabros, de casca lisa, espessa,
cinzento-esverdeada com manchas cor de cinza mais claras,
CORREA (1969).

Suas folhas sao opostas, cruzadas,curto-pecioladas,
obovadas até oblongas, agudas ou obtusas ou curto-acumina
das, estreitas na base de 10-35 cm de comprimento,inteiras,
subcoriadceas, glabras, vernicosas e com as nervuras secunda
rias irregularmente reticuladas; estipulas interpeciolares,
deciduas, acuminadas, de aproximadamente 12 mm de comprimen

to, CORREA (1969); BRAGA (1960).



Tnflorescéncia formando cimeiras paucifloras, GOMES
(1982) ; BRAGA (1960); CRUZ (1982). Calice gamossépalo, trun
cado, denteado ou crenulado; corola hipocraterimorfa, bran
co-amarelada, apresentando 5-6 lacinias, o tubo com 2-3 cm
de comprimento, a fauce vilosa, BAILEY (1963).Androceu isos
témone, os estames inseridos na parte superior do tubo coro
lino; ovario infero, bilocular, CORREA (1969).

O fruto & uma baga subglobosa, de 8-10 cm de compri
mento e 6-7 cm de diametro, enquanto jovem com o apice pro
longado, depois deprimido, bilocular, de casca mole, parda
ou pardacento-amarelada, membranosa, fina e enrugada,CORREA
(1969) .

A polpa se apresenta com coloracgao parda, sucosa,
doce e mole, SANTOS (1978); BLOSSFELD.  (1967). Seu "flavor"
& caracteristico e muito pronunciado, podendo ser comparado
ao de macgas secas, mas & mais forte, e o aroma & mais pene
trante, POPENOE (1974). Envolve numerosas sementes que se
encontram juntas na parte mais interna do nucleo. Estas se
mentes sao fibrosas, albuminadas, castanho-escuras, de 6-12

mm, comprimadas e achatadas, CORREA (1969).

2.3 - Variedades

Embora se suponha a existéncia de muitas variedades
de jenipapeiro, estas ainda sao desconhecidas,SANTOS (1978) ;
GOMES (1982). Entretanto, de conformidéde com as citag6es
de BARROS (1966), existem as seguintes variedades: jenipapo
grande, jenipapo médio e jenipapo pequeno; jenipapo com se
mente; Jjenipapo sem semente; jenipapeiro semperflorens (va
riedade que produz o ano todo); jenipapo macho (variedade

andrdgena) ; jenipapeiro fémeo (produtor de frutos).

Segundo CORREA (1969), existe ainda na Guiana e em
outros paises a variedade Caruto (G. carufto HBK), por vezes

considerada espécie distinta, mas que apenas se diferencia



FIGURA 1 - Ramo florifero do jenipapeiro (Genipa amerdicana, L.).



FIGURA 2 - 1) Fruto (Genipa amenicana, Lite) o
2y Corte transversal do fruto do jenipapeiro.

3) Semente.



pela densa pubescéncia dos ramos novos e principalmente da-
pagina inferior das folhas; o exame cientifico da madeira
desta variedade, assim como o da madeira da espécie tipo,
ambos feitos na Universidade de Yale (Massachusetts, Esta

dos Unidos), nao revelaram a minima diferencga entre elas.

Na regiao Norte do Brasil, de acordo com CAVALCANTE
(1974) , ha uma variedade da espécie Gendipa americana, L.,
de porte arbustivo, cercade 3-4 m: de altura, com os frutos
bem menores, nao comestiveis, com o nome vulgar de "jenipa
porana" ou "jenipapo bravo". Essa variedade € encontrada so
bretudo nas areas inundaveis, beiras de rios, lagos e igara

pés.

2.4 - Sinonimia Nacional e Estrangeira

CORREA (1969) e PRANCE (1975) afirmam ser o jenipa
po conhecido por diferentes nomes, conforme os diferentes

paises:

. Brasil - Jenipapo, Jenipa, Jenipapinho, Jenipapei
ro, Jenipaba, Janapabeiro, Janipapo, Ca

bassu
. Bolivia - Bigrande
. Antilhas francesas - Bois de fer e Lana
i Inélaterra - Genipap
. Franca - Genipayer
. Nicaradgua - Gigualti, Tapaculo e Ygualti
. Costa Rica - Guaitil

. Panamd - Guayatil Blanco, Jagua Blanca, J. de Mon

tana e J. Negra
. Guatemala - Irayol

Coldmbia - Jago



Paises hispano-americanos - Jagua

. Antilhas inglesas - Marmelade Box

. Argentina - Nandipaguazl

. E1 Salvador - Tine - dientes

. Venezuela - Caruto, Caruto rebalseco, Xagua
. Varias Antilhas + Yagua

. Peru - Huitoc, Yaguayagua

. Porto Rico - Genipa, Jagua

. México - Maluco

. Guatemala - Irayol

. Trinidad - Genip, Juniper

. Haiti - Géne-pas, Génipayer

. Guadalupe e Guiana Francesa - Genipa
. Suriname - Taproepa, Tapoeripa

. China - Keou tse, Tou kio tse

. Espanha - Jagua

2.5 - Distribuicao Geografica

A distribuicao geografica do jenipapo ‘(Genipa
amernicana, L.) no Brasil abrange desde a Guiana e Marajo até
Sao Paulo (vale e rio Mogi - Guagu) e Mato Grosso; a distri
buicao extrabrasileira & também vastissima, estendendo-se
até ao México e as Antilhas, CORREA (1969); BRAGA (1960);
GOMES (1982).

De acordo com CAVALCANTE (1974), o jenipapo encon
tra-se disperso por toda a América Tropical, tanto cultiva
do como em estado espontaneo, por toda a regiao norte do Bra
sil, frequentemente em lugares de antigas habitacdes indige

nas e comum nas varzeas dos rios de aguas claras. CORREA
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(1969) ressalta que, no interior do Amazonas, a ocorréncia:
da arvore ou de grupos de arvores em lugares desertos indi._
ca, com seguranga, tratar-se de taperas ou pontos em que

existiram malocas (habitagoes aborigines).

2.6 - Aspectos Culturais

O jenipapeiro (Genipa americana, L.), adapta-se mui
to bem ao clima tropical, nao tendo restrigcao quanto a al
tas temperaturas, mas nao & aconselhavel o seu plantio onde
o inverno for rigoroso e mesmo onde ocorrdam geadas. Consti
tui~-se numa espécie muito resistente & seca. XAVIER & XAVIER
(1976) .

Apesar de ser o jenipapeiro pouco cultivado no Bra
gil. & de facil adaptagéo nos mais variados tipos de solos,
BARROS (1970); XAVIER & XAVIER (1976). Desenvolve-se bem em
solos permeaveis, profundos e bem drenados. No Rio de Janei
ro, sao encontrados belos exemplares em solo humoso no hori
zonte I, argilo-silicoso amarelo no horizonte II, onde o)
lencol freatico apresenta-se cerca de 1,50 m de profundida
de, GOMES (1982).

Sua multiplicagao pode ser sexuada e assexuada. A
multiplicagao por sementes € a mais facil e a geralmente uti
lizada. De maneira geral, para obtencao de frutos grandes e
de boa qualidade, as sementes devem ser selecionadas dos me
lhores frutos, que sao escolhidos, por sua vez, das melho
res arvores, e postas a germinar em sementeiras previamente
preparadas, SANTOS (1978); GOMES (1982).

BARROS (1966) faz o seguinte comentario sobre oplan
tio em sementeiras: de 25 a 30 dias de plantada a semente
comega a germinar, para 3 a 4 meses depois atingir uma altu
ra aproximada de 12 cm de cauliculo. Em seguida, se efetua
a repicagem, utilizando para o seu acondicionamento jacas,

bambus, laminados, caixotes, etc. Apdos um periodo de 6 a 12
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meses no ripado ou qualquer outro local de protegao, tao
logo alcance a plantinha 20 cm de altura, & feito o plantio

definitivo.

Os processos de multiplicacao assexuada, tais como:
alporquia, enxertia (borbulha), sao pouco usados. Entretan
to, nas Filipinas, experimentou-~se com bom resultado a en
xertia do jenipapeiro. Aconselha-se retirar a borbulha de
ramo maduro, glabro, verde-azulado:; o corte deve ter 4cm de
comprimento, nao sendo importante a idade do cavalo no pon
to de insercgao, GOMES (1982).

Para o plantio do Jjenipapeiro no lugar definitivo,

a melhor época & no inicio das chuvas, BARROS (1970).

Conforme se apresentar a superficie do terreno esco
lhido para a instalagao do pomar, deve-se proceder ao seu
preparo, sempre levando-se em consideracao as:preferéncias
da cultura. De modo geral, estando limpa a supérficie do
terreno, procede-se a sua lavracao e posteriormente a grada

gem, SANTOS (1978).

As covas abertas com bastante antecedéncia devem
ter, pelo menos, 50 cm de profundidade, 50 cm de largura e
50 cm de comprimento, recebendo uma adubacgao individual apro

ximada.dquela mostrada na TABELA 1.

O espacamento varia com a finalidade a que se desti
na a cultura, isto &, se para producao de frutos ou para ma
deira. Para a produééo de frutos usa-se o espacamento de 10
m por 10 m, enquanto que para a formag¢ao de bosques flores
tais planta~se as distdncias de 5m x 3m; 2m X 2m; 3m x 3m,
podendo debastar alternadamente, BARROS (1970).

SANTOS (1978) afirma que os principais tratos cultu
rais necessarios ao jenipapeiro sao capinas, adubacao, po
das e consorciagao.

Para as capinas procede-se a tantas gradagens quan

tas forem necessarias para destruir as ervas daninhas na es

tacao chuvosa e escarificar o solo na estagao seca.

AdubacOes geralmente nao sao usadas,podendo-se apli
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TABELA 1 - Quantidade de nutrientes requeridos para uma adu
bagdo individual de jenipapeiro(Gendipa amerdLcana y

L.) s
Nutrientes Quantidades
Estrume de curral (1) 15 & 20
Nitrocalcio (g) 200
Farinha de osso (qg) 200
Superfosfato (qg) 100
Cloreto de potassio (g) 100

Fonte: GOMES (1982).

car anualmente, entretanto, 20 a 30 kg de estrume de curral,
em coroa, ao redor da planta e a uns 6 cm de profundidade.
Sobre o estrume aplicar uma fina camada de terra e, sobrees
ta, 4 a 5 1 de cinzas de madeira, cobrindo com terra da su

perficie.

Na cultura do jenipapeiro nao se usam podas de for
magao, procedendo-se apenas a poda de limpeza, para elimi

nar os ramos secos ou doentes e os mal localizados.

: Convém fazer culturas consorciadas nos primeiros
anos, enquanto os jenipapeiros ainda sao pequenos. Plantam-
se, de preferéncia, leguminosas de pequeno porte e ciclo ve
getativo rapido, como a soja, o amendoim, o feijao. Toman
do-se os devidos cuidados, também podem ser plantados man
dioca, algodao, milho, etc., GOMES (1982); SANTOS (1978).

BARROS (1970) afirma que no jenipapeiro nunca Eal
tam frutos em flor,"devez"e maduros, o que torna curioso o
processamento do seu florescimento. O mesmo ocorre de uma

maneira interessante, & que numa mesma arvore, enquanto uma
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parte floresce a outra frutifica e geralmente no fim do ano,
por exemplo, no més de novembro, O jenipapeiro se desfaz das
suas folhas, ficando encarocado com frutos verdes, grandes
e pequenos, logo apds enfolha novamente e entao os frutos
grandes comegcam a amadurecer, sempre do més de fevereiro ao
més de maio, e dai, apds a colheita, surgem novas flores.

A colheita do jenipapo constitui-se em uma operagao
bastante simples, que consiste em coletar os frutos, a medi

da que os mesmos vao caindo ao solo.

Durante o periodo de realizagao da colheita, a ope
racao deve ser repetida diariamente, repassando-se os jeni
papeiros, GOMES (1982); SANTOS (1978).

2.7 - Aspectos Fitossanitarios

A literatura nao registra nenhuma praga prejudicial
ao jenipapeiro, somente o ataque de cupins nas arvores adul
tas, BARROS (1970). Entretanto, tem-se registro de varios
insetos que atacam a referida planta, como pode ser verifi

cado a seguir.

No Brasil, CORREA (1969), registra as seguintes asg

pécies de insetos no jenipapeiro:
. Azacanochiién marquesii Hempel;
. Howardia biclavis Comst;
. Tschnaspis Longirosinis Sign;
. Pseudaonidia t@iﬂabitiﬁo@mié Green;
. Prodedatoma moreiradi Bondar;
. P. spermophaga Costa Lima.

Além dos mencionados insetos, SILVA et alii (1968),

registra, ainda, sobre o jenipapo, os seguintes:

. Neotermes fulvescens Silvestri;
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. Skaphita salona Druce;

. Macrodactylus pumilioc Burmeister;

. Anastrepha antunesi Lima;

. Anastrepha mombinpraeopthans Sein;

. Azteca - paraensis bondari Borameier;

. Moapho achiflaena Huebner.

No tocante as doengas sao poucas as que afetam o je
nipapo no Nordeste e, por extensao, em todo o pais.A rigor,
PONTE (1983), em seu livro "Clinica de doencgas de plantas",
relaciona apenas trés enfermidades no capitulo pertinente &

referida planta:
. Antracnose - fungo Sphacefoma genipae Bitanc;
. Cercosporiose - fungo Cercospora genipae Rangel;

. Mancha de Filosticta - fungo Phyflosiicta sp.

Destas trés fitomoléstias, o citado autor destaca a
Antracnose como sendo a mais importante, mercé dos danos mai
ores que o respectivo agente patogénico (Sphaceloma gendipae
Bitanc.) pode impor a planta infetada, na forma de manchas
necroticas que se dispersam sobre a folhagem,estendendo-se,
inclusive, as folhas mais novas. Surtos mais severos de An
tracnose, o que s sucede sob condigOes de clima ameno, in
duzem uma desfolha parcial da planta, com reflexos negati
vos sobre o crescimento e a produgao, na medida da redugao

da atividade fotossintética.

A cercosporiose (Cercospora genipae Rangel), embora
seja mais comum que a anterior, & enfermidade de carater se
cundario, pois os prejuizos a ela devidos sao irrelevantes.
Esta enfermidade & exclusiva des folhas, exprimindo-se na
forma de pequenas manchas necroticas de cor pardo-avermelha
da ou marrom, PONTE (1983).

Por fim, a Mancha de Filosticta (Phyllosticta sp)
é inserida no citado livro de PONTE (1983) como uma nova en

fermidade do jenipapo, porquanto nao ha na literatura, re
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gistros anteriores sobre ela. Trata-se, também, de uma doen
ca de folhagem (manchas necrdticas, de coloragao marrom-pa
lha, contorno geralmente ovalados e tamanho pronunciado) , cu
ja primeira constatacdo ocorreu no municipio de Canindé-Ce.
Naturalmente, o seu raio de dispersao ainda & bastante res
~trito, o que reduz, pelo menos por enquanto, a sua importég

cia econdmica.

Para as trés citadas fitomoléstias, PONTE (1983) re
comenda, a guisa de controle, podas de limpeza e, se neces
sario, pulverizagdes com fungicidas clipricos ou tiocarbama

tos.

Além dos trés mencionados fungos patogénicos,VIEGAS
(1961) registra ainda, sobre o jenipapo, as seguintes espé

cies fungicas:
. Asternina gendipae Ryan;

. Gonatobotrys blighiae £. genipae Gonz. Frag. et
Cif.;

. Macrosporium commune Rab.;

. Meliola asterninoides Wint;

. Phyllachora genipae F.L. Stevens et Dalbey;
. Polystomella pulcherrima Speg;

. Sphaceloma Lagoa-santensis Bitanc et Jenkins.

2.8 - Utilizacao do Jenipapeiro

2.8.1 - Emprego como Esséncia Florestal

O jenipapeiro nao & apenas uma fruteira. De acordo
com CORREA (1969), referida arvore fornece madeira de peque
no alburno e cerne de cor variavel, amarelo-claro com man

chas azuladas ou rosa-palido, quase branco-acinzentada, a
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qual n3o sendo de lei nem de luxo, e todavia uma das melho
res e com numerosissimas aplicagdes: o lenho, extremamente
flexivel, muito elastico, de fibras retas e grd compacta,de
grande durabilidade (exceto quando em contacto com o chao),
é facil de trabalhar, ddcil ao cepilho e 3 serra, recebendo
bem o polimento e o verniz, ndao rachando quando exposta ao

ar, sobretudo provindo de arvores abatidas no inverno.

A madeira do jenipapeiroéemmmegada na construgao
naval e civil, para marcenaria de luxo,vmarchetaria, tanoa
ria, obras de torno, bastidores circulares para bordar, ra
bicas de arados, cabos de ferramentas, talheres, rodos para
salinas, fabrico de piao, solas de tamancos, pildes, machu
cadores de carne, pequenas gamelas, forma para sapatos, co
ronha de armas, palitos de dentes, arcos de zabumba, raque
tes de ténis etc. BARROS (1970); RIZZINI & MORS (1973) ;HOEHNE
(1979); FONSECA (1931).

BARROS. (1970) afirma que, nas fundicdes a madeira &
utilizada para moldagem de pecas, pela facilidade que tem
em ser submetida a moldes, vergando bem. Adianta o citado
autor que, além destas vantagens, O jenipapeiro se presta
ainda para cercas vivas, alamedas, florestamento e reflores
tamento, bem como fornece bastante folhagem para matéria or
ganica.

ALBRECHTSEN (1973) em estudos realizados com espé
cies vegetais na regidao Bragantina-Pa., ressaltoua vantagem
do plantio pelos agricultores da regido, de espécies de 55
vores que pudessem produzir madeira para suas proprias cons
trugoes (e eventualmente para a venda) e, ao mesmo tempo,
produzir frutas de valor comercial. Dentre estas,destacou~se

a Gendipa americana, L. mostrando um bom crescimento juvenil.

LE COINTE (1947) cita resultados de algumas caracte

- - - . - 0 . . - >
risticas fisicas e mecanicas da madeira do jenipapeiro:

- Densidade ou peso especifico médio (D) = 0,80
- Resisténcia & compressao em kg/cm2 (Rc) = 355
; A g S = i, 2
- Resisténcia a8 flexao para a aviagcao em kg/cm
(R = 1,043

fa)
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- Resisténcia & flexdo para a construgao civil e na

2 — @an
val em kg/cm (Rfcc) = 828

2.8.2 - Emprego Medicinal

No estado verde, a polpa &€ considerada anti-sifili
tica e Gtil para extirpar os cravos dos pés e curar a rutu
ra do umbigo das criangas. No estado maduro, ou melhor quan
do os frutos comegcam a entrar em senescéncia, a polpa tor
na-se estomaquica e diurética, atribuindo-se-lhe ainda ou
tras propriedades medicinais contra anemia, ictericia,hidro
pisia, asma, enterite cronica e as afecgoes do figado e ba
co, CORREA (1969).

As cascas do caule sao empregadas em banhos nas 4l
ceras e diarréias, PENNA (1941); em cozimento na proporgao
de 10 g de vegetal por 500 g de agua, sao Uteis nas lavagens
de Glceras sifiliticas e no tratamento de faringites granu !
losas, FREISE (1933); CRUZ (1982). Por incisao, fornece uma
substancia branca ou amarelada, de sabor adocicado, reputa
da como boa para combater as cataratas, BALBACH(s.d.) ;SILVA
(1977) . Os grelos pisados com azeite sao usados como desobs

truentes, FONSECA (1931).

As folhas sao usadas em chas para tratamento de diar

réias, BARROS (1966).

As sementes, quando eémagadas e emulsionadas em agua
. (6 a 10 sementes para 200 g de agua) constituem um vomitdrio
rapido e enérgico, FREISE (1933); BARROS (1970).

A raiz possui acao purgativa, PENNA (1941); e sua
decocgao, antigonorréica,CORREA (1969).

2.8.3 - Emprego Alimenticio

0 fruto maduro & comestivel ao natural,prestan >-se
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muito bem para compotas, cristalizados, refrescos, alem de
gue, adicionando-se-lhe vinho ou limao, fornece xarope,

BARROS (1970); CORREA (1969).

GOMES (1982) afirma, entretanto, que o jenipapo ra
ramente & consumido tal como se encontra na natureza. Ser
vem-no passado na frigideira com>manteiga e depois adocgado
com bastante aclicar e pd de canela. Esmagado e misturado

com agua e aglcar da sorvete e refresco deliciosos.

De acordo com MOTA & BRITO (1945), o jenipapo & tam
bém usado, geralmente bem maduro e cortado em pequenos peda
cos, adicionado de aglcar, proporcionando com esta mistura
uma deliciosa merenda ou sobremesa, tradicionalmente chama

da por alguns de jenipapada.

Segundo GOMES (1982), o jenipapo posto de infusao no
alcool, com ele se prepara, dias depois, um licor saboroso,
perfumado e estomacal; submetendo-o & fermentacao; faz-se
saboroso vinho. BARROS (1966) confirma ainda, a utilizacao

do fruto para a fabricacao de alcool, vinagre e aguardente.

Na economia doméstica, os frutos que excedem ao con
sumo servem para a engorda de porcos e de outros animais,
CORREA (1969). '

2.9 - Caracteristicas Fisicas do Fruto

Existe uma escassez consideravel de estudos relati
vos as caracteristicas fisicas do fruto do jenipapeiro
(Gendipa amesaicana, L.). Alguns estudos, entretanto, sobre
estas caracteristicas foram realizades pela SUDENE (1971),

dujos resultados sao apresentados na TABELA 2.

Convém ressaltar que, na parte comestivel considera
da no citado estudo, nao foi incluida a secao polposa inter

na que se encontra agregada das sementes.
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TABELA 2 - Caracteristicas fisicas do fruto do Jjenipapeiro-
(Gendipa amenicana, L.).

Caracte Peso (g)
ristica
Fruto Casca Semente Parte
Amostra Comestivel
i 300,0 1%, 81,0 198,5
2 308,0 13,5 114,0 173,0
3 286,0 13,8 93,2 171,8
4 287,8 16,0 124,2 140,0
5 237,4 14,5 92,9 122,0
6 285,0 9,2 85,5 182,5
7 249,5 9,5 97,5 142,5
8 232,0 9,7 81,5 134,0
9 184,0 8,5 40 94,2
10 198,5 7,6 73,8 117;1
¢ i 172,6 15,2 65,5 85,9
12 152,7 15 7 59,7 81,0
13 129,4 151 50,1 57,9
14 1967 9,0 47,4 66,7
15 81,4 9,8 24,2 47,4
16 101,5 9,5 34,0 58,0
17 67,0 9,5 13,5 44,0
18 84.% - 9,9 27,7 46,7
19 | 192.8 B2 530 T1E:0
20 216,3 13,5 64,0 130,5
Média 193,6 11,5 67,5 1106, 3

FONTE: SUDENE (1971).
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2.10 - Composicao

Segundo BARRET (1947) citado por GUIMARAES (1981), a
composicao do fruto natural antes do seu processamento & de
real importancia para a indlistria, que pode, baseada nesta
informacao, alterar o fluxograma de processamento ou mesmo

a qualidade e o tipo de armazenamento dos produtos.

No que concerne a composicao do fruto do jenipapei
ro, CORREA (1969) afirma ter sido MARTINA (1931) o responsa
vel pelas primeiras analises com o jenipapo.Referidas anali
ses, foram publicadas na revista "O Campo", em outubro de

1931, cujos resultados sao apresentados nas TABELAS 3 e 4.

De acordo com a bibliografia consultada, varios ou
tros pesquisadores estudaram a composig¢ao centesimal da pol

pa do jenipapeiro, conforme TABELA 5.

No que tange aos minerais, estudos nutricionais tém
indicado que as necessidades dietéticas de calcio, fosforo
e ferro sao, respectivamente, 780, 335 e 10 mg diarias,
MITCHELL (1976). Os frutos, entretanto, geralmente se apre
sentam pobres nesses sais, como pode ser observado em estu
do comparativo realizado por BAZORI (1936), mostrado na TA
BELA 6.

Diversos pesquisadores, efetuando estudos na compo
sicao da polpa do fruto do jenipapeiro, obtiveram os resul
tados apresentados na TABELA 7, para calcio, fosforo e fer

ro.

MOTA & BRITO (1945), trabalhando com fruto desidra
tado registraram para calcio, ferro e fosforo, 146, 149 e

130 mg/100 g, respectivamente.

No que se refere as vitaminas, o NATIONAL RESEARCH -
COUNCIL (1964), recomenda uma dieta diaria, conforme apre
sentada na TABELA 8.

BAZORI (1936) classificou os frutos de acordo com

os seus percentuais em algumas vitaminas, através de uma es
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TABELA 3 - Composicdo quimica do jenipapo(Gendipa americana;
L.) em g/l00g da matéria fresca, em diferentes
estagios de maturacgao.

Estagio de Maturacao

Anadlises

Verde Maduro
Umidade ' 76,40 73,40
Glicose-manita 11,10 13,25
Celulose 10,70 8,50
Cinzas 1,30 1,30
Oleo essencial 0,25 0,35
Acido tartarico 0,15 B 72
Pentaglicose 0,10 2,68
Gases - 0,03

FONTE: MARTINA (1931).
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TABELA 4 - Composigdo quimica do_jenipapo (Genipa amernicana,
L.) em g/1l00g da matéria seca, em diferentes es

tidgios de maturagao.

Estagio de Maturacgao

Analises

Verde Maduro
Glicose—-manita 47,03 49,81
Celulose 45,33 31595
Cinzas 5,50 4,13
Oleo essencial 1,08 Lp32
Acido tartarico 0,63 2,70
Pentaglicose 0,43 10,09

FONTE: MARTINA (1931).



TABELA 5 - Composigao centesimal da polpa de jenipapo (Genipa americana, L.) segundo diver
sos pesquisadores.

Determinagdes ‘Umidade .Cinzas Lipidios Proteina Fibra Glicidios
Autores
COSTA & TAVARES (1936) 73,40 - 0,30 - - 15 .90
MOTA & BRITO (1945) .79,19 0,92 0,44 RN e - 18,27
SUDENE (1971) 80,90 - 0,40 1,00 - 14,20
GUEDES & ORIA (1978) 80,20 0,85 0,53 ' 0,51 2,48 15,43
FRANCO (1982) - - 0,44 1,18 - 18,27
BALBACH (s.d.) 83,45 - 0,35 - - 15,94

EC
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TABELA 6 - Classificagdo dos frutos, de acordo com Os seus
percentuais em calcio, fosforo e ferro.

Mineral (mg/100g) Bom Regular Fraco
Calcio 30 15 a 30 15
Fosforo 40 25 a 40 25
Ferro 1 0,5al 0,5

FONTE: BAZORI (1936).

TABELA 7 - Percentual de calcio, ferro e fosforo na polpa
de jenipapo (Genipa americana, L.), segundo di
versos pesquisadores.

Minerais

Autores Calcio  Ferro - Fosforo
(mg/100g)
MOTA & BRITO (1945) 33,00 2 3340 29,00
SUDENE  (1971) 28,00 2,60 27,00
GUEDES E ORIA (1978) _ 35,91l 0,52 11,84

FRANCO (1982) 33,00 3,40 29,00
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TABELA 8 - Dieta diadria em vitamina, recomendada pelo
NATIONAL RESEARCH COUNCIL (1964).

Vitamina Unidade Dieta diaria
Retinol (mg) 1,5
Tiamina (mg) 1,2
Riboflavina (mg) 1,7
Niacina . (meq) 19
Acido ascorbico (mg) 70

FONTE: NATIONAL RESEARCH COUNCIL (1964).

cala de valores, conforme resultados apresentados na TABELA
9.

Com relacao ao fruto do jenipapeiro (Genipa americana,
L.), estudos dessa natureza foram realizados por diversos
pesquisadores, determinando os percentuais para diferentes
vitaminas. Referidos percentuais estao mostrados na TABELA

10.

DUTRA DE OLIVEIRA (1943), citado por CAMPOS et alii

——

(1951) , encontrou taxa regular de tiamina em frutos de jeni
papo.

LESLIE (1946) nao encontrou acido ascorbico em jeni
papo.

LEON (1968) e BENZA (1980) afirmam ser o Jjenipapo

uma boa fonte de riboflavina.

OLIVEIRA et alii (1982) registram que, segundo reco
mendacoes da F.A.O., as necessidades totais de energia para
homem e mulher moderadamente ativos sao de 3.000 e 2.200

Cal/dia, respectivamente.



26

TABELA 9 - Classificacao dos frutos de acordo com os seus
percentuais em algumas vitaminas.

Vitamina

Excelente Bom Regular Fraco
(mg/100g)
Retinol 1,0 05 = 1,0 0,1 = 0,5 ¢ JA
Tiamina 0 -2, 0,1 = 0,2 0,05-0,1 0,05
Riboflavina 9,2 B,1 =~ 0,23 0,05-0,1 0,05
Niacina 2.0 1;0 = 2,0 8,5 = 1,0 Q.5
Acido ascorbico 40 25 - 40 10 - 25 10

FONTE: BAZORI (1936).

TABELA 10 - Percentual de algumas vitaminas encontradas na
polpa de jenipapo (Gendipa americana, L.), segun
do varios autores.

Vitamina GUEDES & ORIA FRANCO BALBACH

(mg/100g) (1978) (1982) (s.d.)
Retinol - 0,03 -
Tiamina - 0,02 0,02
Riboflavina - 027 0,27
Niacina - 0,56 0,56

Acido ascoOrbico 5,29 6,80 6,80
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De acordo com a bibliografia consultada, varios pes’
guisadores estudaram o valor caldrico contido na polpa de

jenipapo, cujos resultados sao apresentados na TABELA 11.

TABELA 11 - Energia contida na polpa de jenipapo (Gendipa
americana, L.), segundo diversos pesquisadores.

VEinT v energetl o Calorias em 100g de polpa

Autores

COSTA & TAVARES (1936) 67,10
SUDENE (1971) 58,00
FRANCO (1982) 81,70

BALBACH (s.d.) 67,10

2.11 - Aspectos Tecnoldgicos

Estudos tecnoldgicos sobre processamento industrial
do jenipapo (Genipa americana, L.) sao dificilmente encon
trados na bibliografia. Alguns estudos entretanto,foram reé
lizados pela SUDENE (1971) visando a obtengao de produtos e
subprodutos de significagao econdmica, tais como: néctar,

doce cristalizado, vinho licoroso, licor e residuo.

Apresentamos a seguir, de acordo com SUDENE (1971),
a descricao de todas as operacoes empregadas no processamen

to desses produtos:

. Néctar: Apds selecao e lavagem cuidadosa dos fru
tos, iniciou-se a etapa de preparo, cuja finalidade era se
parar a parte comestivel da nao comestivel. Convém ressal

tar que a parte nao comestivel considerada, era composta de
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casca, parénguima, semente e residuo apicular. Em seguida,-
a parte comestivel foi submetida a um aquecimento a vapor
até 90-94°¢ por 5 a 6 min, e despolpada através de um
"finisher" ou mesmo liquidificador, para transforma-la em
polpa. O produto despolpado foi formulado de acordo com a
composigao previamente estabelecida para, em seguida subme
ter-se a uma homogeneizagao, com-a finalidade de torna-lo
uniforme, evitando por conseguinte a sedimentagao. ApOs a
homogeneizagao do produto, procedeu-se a desaeragao e enchi

mento a quente, em temperatura entre 80-85°C.

Realizou-se o tratamento térmico, submetendo-se as
garrafas ou latas a acao da agua quente (100°C) num tempo
médio de 20 min. Em seguida, o produto foi resfriado, emba
lado e pér fim, armazenado em local amplo, arejado e isento

de umidade excessiva.

O néctar do jenipapo obtido, obedeceu ao seguinte
fluxograma, SUDENE (1971):

- Selecgao

- Lavagem

- .Preparo do fruto
- Pré-aquecimento
- Despolpamento

- Formulagao

- Homogeneizacgao

- Desaeracgao

- Enchimento

- Tratamento térmico
- Resfriamento

- Embalagem

- Armazenagem
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. Doce Cristalizado: Efetuaram-se a selecgao,lavagem
e preparo do fruto, conforme descrigao feita para néctar. Em
seguida, procedeu-se a saturacdo dos segmentos comestiveis,

que consistiu em impregna-los de xarope de aglicar de concen
tragdo crescente até saturd-los. Submergiram-se os referi
dos segmentos durante 1 min em A&gua fervendo. ApOs essa
imersao, os segmentos foram colocados a escorrer e secar

até atingirem a umidade ideal e, simultaneamente,fazer aflo

- - -
rar 4 superficie os cristais de agiicar, que & a caracteris

tica desse produto.

feita ao sol, podendo também ser efe
seco foi acondicio

A secagem foi
tuada em estufa de ar quente. O produto
nado em saco pléStico, o qual, por sua vez, foi colocado em

pequenas caixas e armazenado em local amplo, arejado e seco.

O doce cristalizado de jenipapo foi obtido conforme

o seguinte fluxograma, SUDENE (1971):

- Selecao

- Lavagem

- Preparo do fruto

- Saturacao

- Imersao em agua quente
—-. Secagem

- Embalagem

- Armazenagem

. Vinho licoroso: Para a selecao e lavagem dos fru

tos procedeu-se ao mesmo processo empregado na fabricagao
do néctar. Em seguida, os frutos foram esmagados e prensados
para extragao do suco. Referido suco foi enviado para as
cubas de fermentacao, onde recebeu 10% do seu volume e um
mosto em plena fermentacao. Verificando-se que a fermentacao

tumultuosa aproximava-se do final, apressou-se a sua extin
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¢do ou "abafamento", através da adigao ao vinho jovem de 20g°
de metabissulfito de potassio (fonte de SOz)gxn:hectolitro.
Em seguida, adicionaram-se-lhe aclicar e alcool, para enqua
drar o vinho dentro das exigéncias regulamentares quanto a

sua categoria e para satisfazer o paladar do consumidor.

O vinho jovem, corrigido, foi bombeado para o vasi
lhame onde permaneceu até o seu consumo. Em seguida, proce
deu-se ao seu atesto, que consistiu em encher completamente

o vasilhame, evitando deixar espaco vazio, cheio de ar.

Transferiu-se o vinho licoroso de jenipapo para ou
tro vasilhame (trasfegas), para que fosse obtido um vinho
livre de impurezas. Com a finalidade de tornar o vinho 1im
pido e transparente, procedeu-se a clarificacao,seguindo-se
de bombeamento para um vasilhame onde permaneceu envélheceg
do. Por fim, efetuaram-se a filtracao, engarrafamento e ar

mazenamento do vinho.

O vinho licoroso de jenipapo foi obtido, de confor

midade com o seguinte fluxograma, SUDENE (1971):

- Selegao

- Lavagem

- Esmagamento

- Extracao do suco

- Fermentacao tumultuosa
- Abafamento da fermentacao
- Correcao

- Embarrilagem e atesto
- Trasfegas

- Clarificacgao

- Envelhecimento

- Filtragao

- Engarrafamento

- Embalagem

- Armazenagem
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. Licor: Efetuaram-se a selecdo, lavagem e preparo
do fruto, conforme descricao feita para néctar. Em seguida,
os segmentos obtidos do preparo do fruto foram submergidos
durante 1 min em agua acidulada com acido citrico (pH 2,5),
com a finalidade de evitar o seu escurecimento. Apds elimi
nagcao da agua acidulada,colocaram-se os segmentos num liqui
dificador industrial, a fim de reduzi-los a polpa bem fina.
Em seguida, misturou-se a polpa do jenipapo com agicar e al
cool, nas proporgoes que foram previamente estabelecidas nas

formulas.

Realizada a formulagao, esta entrou em infusao du
rante um periodo minimo de 6 meses, a fim de que a polpa do
jenipapo cedesse & solugdo hidro-alcodlica todos os seus com
ponentes. ApOs a decantacao do licor, a parte decantada foi
sifonada e recolhida & parte, enquanto que a polpa foi fil
trada em flanela de malha comum. Reuniram-se os liquidos da
sifonagem e da filtracao pela flanela, misturaram-se, e pro
cedeu-se a filtracao em filtro-prensa de placas de amianto.
O licor filtrado foi acondicionado em garrafas e estas arma

zenadas em local amplo e arejado.

O licor de jenipapo foi obtido conforme o seguinte
fluxograma, SUDENE (1971):

- Selecgao

- Lavagem

- Preparo do fruto
- Despolpamento

- Formulacgao

- infusao

- Filtracao

- Engarrafamento

- Embalagem

- Armazenagem
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. Residuo: O residuo do processamento dos varios pro’
dutos do jenipapo foi inicialmente seco ao sol, em seguida,
foi triturado e peneirado para reduzi-lo a granulometria de
sejada. A referida operagao foi realizada em um moinho, cu
jos martelos trituravam o residuo sobre uma tela perfurada,
fazendo assim, simultaneamente, a trituragao e o peneiramen
to, ou seja, a classificacdo granulomdtrica. Procedeu-se ao
ensacamento do farelo, seguido de armazenamento em local

isento de umidade.

O residuo procedente de atividades industriais com
o jenipapo pode ser aproveitado como sub-produto, segundo
SUDENE (1971), através do seguinte fluxograma:

- Secagem

Trituracao

Peneiramento

Ensacamento

- Armazenagem



3 - MATERIAL E METODOS

3.1 - Matéria-Prima

No presente trabalho, foram utilizados frutos da es
* - . . .
pécie Genipa americana, L. , coletados no sitio Xique-Xique,

municipio de Maranguape-Ce., a 25 Km de Fortaleza.

Os frutos foram retirados da planta nos estagios
verde, e "devez", classificados conforme as caracteristicas
apresentadas na TABELA 12. A colheita foi feita  manualmen
te, evitando-se que os frutos entrassem em contato com o soO

lo e sofressem, por conseguinte, traumatismos fisicos.

O material foi adequadamente transportado para o la
boratorio e distribuido conforme o fim a que se destinava.
Os frutos verdes foram submetidos ds analises fisico-quimi
ca e quimica, enquanto que os frutos "devez" foram dividi
dos em dois lotes: o primeiro para analises fisico - quimica

- . . -
e quimica; o segundo para amadurecimento natural & tempera

tura de 280C.

ApOs completo amadurecimento desses frutos, foram
realizadas suas determinacoes fisicas, fisico-gquimicas e qui
micas, bem como experimentos tecnoldgicos visando & obten

gao de néctar, polpa e geléia.

Identificaéao feita pelos professores Prisco Bezerra e
Edson Nunes da Universidade Federal do Ceara. Referido
material foi catalogado e registrado no Herbario Prisco

Bezerra sob n¢ 12.031.
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TABELA 12 - Caracteristicas
amenicana, L.),

racgao.
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do fruto do jenipapo(Gendipa
em diferentes estadgios de matu

Estagio de maturacgao

Caracteristicas

Verde

Casca verde fixa @ polpa de cor
esverdeada. Consisténcia dura e
ausencia de aroma caracteristico

do fruto.

"Devez"

Casca verde-amarelado-clara fixa
d polpa de cor amarelo-esverdea

da. Resisténcia & pressao menor

Maduro

Casca parda com enrugamento pro
nunciado, soltando-se facil da
polpa de cor pardacenta. Consis
téncia branda e aroma intenso ca

racteristico do fruto.
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3.2 - Métodos

3.2.1 - Medidas Fisicas do Fruto

3.2.1.1 - DimensoOes

As medidas de diametro maior e menor do fruto foram

realizadas com auxilio de um paquimetro de marca MAUbD.

3.2.1.2 -~ Pesos

Os pesos dos frutos, cascas, polpa e sementes foram
determinados com o auxilio de balanga analitica marca Met

tler P 1000 com capacidade de 300 g.

3.2.1.3 - Volume

O volume dos frutos foi determinado por imersao em
agua contida em proveta graduada, através da diferenca de

altura da coluna liquida apds a imersao.

3.2.1.4 - Densidade

A densidade dos frutos foi determinada através da

razao entre peso e volume.

3.2.1.5 - Rendimento
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3.2.2.3 - Sdlidos Soliveis (°Brix)

Pesaram-se 5 g da polpa do fruto homogeneizada e
adicionaram-se 15 g de agua destilada. Apds agitagao duran
te 5 min com agitador de atragao magnética, centrifugou-se
a 3.500 rpm, durante 10 min, para separar os sb6lidos insold
veis. O calculo aproximado do teor de sdlidos soliveis da
polpa foi obtido através da leitura efetuada no liquido so
brenadante em refratdmetro aus JENA modell I, mediante mul
tiplicacao pelo fator de conversao da diluigao €mpregada,
segundo método descrito por SGARBIERI & FIGUEIREDO (1971),

modificado.
3.2.2.4 - Amido

O teor de amido foi determinado, através da utiliza
cao do método descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Pesaram-se 5 g da amostra em uma capsula de porcela
na, tratou-se essa quantidade, sucessivamente, com 3 por
coes de 20 ml de éter etilico,agitou-se e decantou-se. Trans
feriu-se o material desengordurado para um balao volumétri
co de 250 ml, com o auxilio de 100 ml de alcool etilico a
70%. Adicionou-se 0,5 g de carbonato de calcio, agitou-se e
aqueceu-se em banho-maria a 85°C, por 1 h, usando um peque
no funil no gargalo do frasco, para condensar Oos vapores.
Esfriou-se e deixou-se em repouso por 15 h. Completou-se o
volume com alcool etilico a 95%, para em seguida, agitar-se
e centvifugar-se durante 15 min a 1500 rpm. Decantou-se o
sobrenadante, lavou-se o residuo com 50 ml de alcool etili
co a 70%. Transferiu-se o residuo juntamente com o papel de
filtro péra um frasco erlenmeyer de 300 ml com o auxilio de
150 ml dejégua destilada. Em seguida, adicionaram-se 4 go
tas da solugao de hidrdxido de s6dio a 10% e agueceu-se em

autoclave a uma atmosfera por 1 h. Esfriou-se. Adicionaram-
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se 5 ml de acido cloridrico. Aqueceu-se em autoclave por:
mais 30 min. Neutralizou-se com solugdo de hidrdxido de s&
dio a 10%. Transferiu-se para um balao volumétrico de 250
ml. Completou-se o volume com agua destilada. Nesta solugao
foram determinados os glicidios redutores por titulagdao com
solugoes de Fehling, como indicado em 3.2.2.5.Determinou-se
o teor de glicidios nao redutores, em amido, utilizando-se

a seguinte formula:

100 x A x ax 0,9

Glicidios nao redutores, em amido % =

P NV
onde:
A = n? de ml da solugao de 5 g da amostra
P = n% de gramas da amostra
V = n? de ml da solugao gasto na titulacao
a = n? de gramas de glicose correspondente a 10 ml das so

lugoes de Fehling

3.2.2.5 - Glicidios Redutores, em Glicose

Para esta determinacao, seguiram-se as normas anali
ticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Transferiram-se aproximadamente 10 g da amostra,pré
viamente homogeneizada, para um balao volumétrico, com o au
xilio de 50 ml de agua destilada. Adicionou-se cerca de 1ml
da solugao saturada de acetato neutro de chumbo, .completan
do-se o volume com agua destilada; filtrando-se em seguida
com papel de filtro seco. O filtrado foi recebido em frasco
seco e adicionou-se sulfato de sodio anidro até precipitar
todo o excesso de chumbo. Filtrou-se e transferiu-se o Eil

trado para uma bureta de 25 ml.

Transferiram-se para erlenmeyer de 250 ml, com auxi
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lio de pipetas, 10 ml de cada uma das solugoes de Fehling,-
onde 40 ml de agua destilada foram adicionadas. Aqueceu-se
até a ebulicdo. Gotejou-se a solugao contida na bureta até
descoramento total e formagéo de precipitado vermelho-tijo
lo, colocando-se proximo ao final da titulacao algumas go
tas do indicador azul de metileno a 0,2%, para melhor visua
lizacdo do ponto final da titulagao. Anotou-se o volume gas

to.

Para o calculo dos glicidios redutores em glicose

por cento, aplicou-se a seguinte formula:

100 x A x a

o —_—

Glicidios redutores em glicose % =

Py
onde:
A = n?Q de ml da solucao de peso grama da amostra
a = n? de g de glicose correspondente a 10 ml das solu
coes de Fehling
P = peso da amostra
V = n? de ml da solugcao da amostra gasto na titulagao

3.2.2.6 - Glicidios nao Redutores, em Sacarose

Utilizou-se o método recomendado pelo INSTITUTO ADOL
FO LUTZ (1976) .

Retirou-se uma aliquota de 25 ml da solugao da amos
tra preparada para'redutores em glicose e transferiu-se pa
ra balao volumétrico de 100 ml. Juntou-se 0,5 ml de acido
cloridrico concentrado, pondo-se em banho-maria a temperatu
ra de 70-800C por 30 min. Esfriou-se, neutralizou-se com car
bonato de sdodio anidro e completou-se o volume com agua des
tilada. Transferiu-se a solugao para uma bureta, e proce
deu-se, a seguir, como descrito em glicidios redutores.
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Para o calculo dos glicidios nao redutores em sacd

rose, aplicou-se a seguinte formula:

Glicidios nao redutores, em sacarose %

100 x A x a x 0,95

= B
PxV
onde:
A = n? de ml da solugao de sacarose g da amostra
a = n? de g de glicose correspondente a 10 ml das solugoes
de Fehling
P = n? de g da amostra usado na inversao
V = n? de ml da solugao da amostra gasto na titulacao
B = n? de g de glicose por cento obtido em redutores em

glicose

3.2.2.7 - Glicidios Totais

Representados pela soma de glicidios redutores em

glicose e glicidios nao redutores em sacarose.

3.2.2.8 - Pectina

A determinacao de pectina foi realizada segundo o

método descrito por PEARSON (1962).

Pesaram-se 50 g de polpa homogeneizada e adiciona
ram-se 200 ml de agua destilada; ferveu-se esta porcao du
rante 5 min e filtrou-se logo em seguida. Do filtrado obti

do, tomou-se uma aliquota de 25 ml e completou-se o volume
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para 300 ml com agua destilada. Adicionaram-se 100 ml de so
lugdo de hidroxido de sodio 0,1 N e deixou-se em repouso por
12 h. Decorrido esse periodo, juntaram-se 50 ml de acido acé
tico 1 N e 5 min depois foram acrescentados 50 ml de solugao
de cloreto de calcio 2 N, .deixando-se novamente em repauso
por 1 h. Em seguida, ferveu-se durante 2 min e filtrou-se
em papel de filtro tarado. O residuo foi lavado com agua fer
vente até nao haver mais cloreto. O papel foi secado e pesa

do, dando-se o resultado como pectato de calcio.

3.2.2¢ 9 = Umidade

A determinagao da umidade foi efetuada conforme omé
todo recomendado pela A.0.A.C. (1975).

Pesaram-se, aproximadamente, 3 g da amostra em cap
sula de porcelana previamente tarada e, em seguida, condu
ziu-se 3 estufa a vacuo a 70°C, onde o material foi desseca
do até peso constante. Relacionou-se a perda de peso para

100 g da amostra.

3.2.2.10 - Proteina

O teor protéico foi determinado através do processo

macro Kjeldahl, recomendado pela A.0.A.C. (1975).

Pesou-se 1 g da amostra e colocou-se em balao de
Kjeldahl. Adicionaram-se ao balao 0,5 g do catalisador sul
fato de cobre, 27 ml de acido sulfirico concentrado e 9,5 g
de sulfato de sodio. Em seguida, foi efetuada a mineraliza
cao da matéria orgdnica através de digestor, onde a amostra
foi digerida até o aparecimento de uma coloragao clara. Dei
xou—-se esfriar. Acréscentaram—se 200 ml de agua destilada e
solucao de hidroxido de sddio a 40% até surgir uma colora

cao parda, indicadora de excesso de alcalinidade. Destila
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ram-se cerca de 2/3 do volume inicial, tendo como solucao
receptora 50 ml de acido sulfirico 0,1 N com indicador ver
melho de metila. Titulou-se o excesso de acido sulftrico com
solugao de hidrdxido de sddio a 0,1 N. Calculou-se o teor
de nitrogénio total contido na amostra, através do fator de
analise de 1 ml de solugdo normal de acido sulflirico equiva
lente a 14 mg de nitrogénio.

A quantidade de proteinas da amostra foi determina
da, multiplicando-se a quantidade de nitrogénio total da
amostra por 6,25 e relacionando o resultado obtido para 100

g do produto integral.
3.2.2.11 - Lipidios Totais

Determinaram-se os lipidios totais através do méto
do descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976), tendo-se subs

tituido éter por hexana.

Cerca de 2 g da amostra inseridas em cartuchos fo
ram conduzidas a um extrator continuo de Soxhlet utilizan
do-se como solvente a hexana normal. O final da extracao foi
determinado através do teste da mancha em papel de filtro.
Retirou-se do extrator o baldo previamente tarado, evapo
rando-se o solvente para, em seguida, ser colocado em estu
fa a 105°C durante uma hora. Esfriou-se em dessecador e pe
sou-se. Os resultados foram obtidos por diferenga de pesa
gens do balao de extracgao, efetuadas antes e apds obtengao

da fracao lipidica, sendo expressos em percentagem.
J.2.2.12 - Tibra

Determinou-se de acordo com o método de HENNEBERG
(1947) .
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Pesaram-se aproximadamente 2 g da amostra previamen
te desengordurada, transferindo-se em seguida para um fras
co erlenmeyer de 500 ml, com auxilio de 200 ml de solugao de
dcido sulflirico a 1,25% previamente aquecida. Um refrigera
dor de refluxo foi adaptado ao frasco que foi aquecido até
a ebulicao por um periodo de 30 min. Filtrou-se em seguida
e lavou-ée com agua destilada quente.

0 residuo oriundo da filtracao foi transferido para
o mesmo erlenmeyer com auxilio de 200 ml de solugao de hi
droxido de sdodio a 1,25%, previamente aquecida. O frasco foi
novamente adaptado ao refrigerador de refluxo, sendo aqueci
do até a ebulicdao por um periodo de 30 min. Em seguida, fil
trou-se com papel de filtro de cinza conhecida e previamen

te dessecado em estufa a 105°C e tarado.

Fizeram-se lavagens sucessivas no residuo, com agua
destilada quente até o filtrado nao apresentar mais alcali
nidade, seguindo-se de trés lavagens com alcool e duas com
éter. Evaporado totalmente o éter, levou-se o residuo & es
tufa a lOSOC, até peso constante, obtendo-se assim a fibra
total.

Incinerou—-se a fibra total obtida, em forno mufla a
5500C, usando-se para isto um cadinho de porcelana previa
mente tarado. Esfriou-se, e pesou-se, obtendo-se entao a
fragcao mineral da fibra.

O resultado, em fibra, foi obtido por diferenca eg

tre os pesos da fibra total e da fracao mineral da fibra.
Relacionou-se o resultado para 100 g do produto integral.

3.2.2.13 = Cinzas

O teor de cinzas foi determinado, seguindo o método

descrito pela A.0.A.C. (1955).

Pesaram-se aproximadamente 2 g da amostra em cadi

nho de porcelana previamente tarado e em seguida levados a
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carbonizagdo direta em bico de Bunsen. ApOs a carbonizagao,
a amostra foi submetida a incineragao em mufla a temperatu

ra de 550°C até apresentar-se totalmente branca ou acinzen
tada. O cadinho contendo o material foi transferido para um
dessecador, onde foi resfriado e entao determinado o peso
do residuo por diferenga. O teor de cinzas foi calculado co
mo a relagao entre o peso do residuo e o peso seco da amos

tra e expresso em percentagem.
3.2.2.14 - Extrato nao Nitrogenado (NIFEXT)

Representado por 100 - (umidade + proteina + lipi
dios + fibra + cinzas), que corresponde ao amido, aglcares
e as porgoes soliiveis das pentosanas e de outros carboidra
tos complexos, conforme MORRISON (1966).

3.2.2.15 - Minerais
3.2.2.15.1 - Calcio

A determinacao do calcio foi efetuada, de conformi
dade com o método titulométrico com oxalato de amdnio, reco
mendado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

A cinza anteriormente obtida, segundo a técnica des
crita em 3.2.2.13, adicionaram-se 2 ml de acido cloridrico
(1:1), seguindo-se de aquecimento até a ebulicao. Diluiu-se
com um pouco de agua destilada. Filtrou-se para um balao vo

lumétrico de 100 ml e completou-se o volume.

Transferiram-se para béquer de 250 ml, 20 ml da so
lugcao cloridrica das cinzas, neutralizando-se com hidroxido
de amdnio (1l:1). Adicionaram-se 10 ml de solugao de acetato

de ambnio a 1% e 1 ml de acido acético glacial,aquecendo-se
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em seguida. Acrescentaram-se, lentamente e com agitagéo[
50 ml da solugao a quente de oxalato de amdnio a 5%. Deixou-

se em repouso durante 12 h. Filtrou-se e lavou-se sucessi
vas vezes o filtrado até total eliminagcao do Ion  oxalato.

Transferiu-se o papel de filtro com o precipitado para o bé
quer onde foi realizada a precipitacao. Dissolveu-se o prg'
cipitado com 20 ml de acido sulfirico (1:4) e . adicionaram-

se 50 ml de agua destilada. Titulou-se a quente, com solu
cao 0,05 N de permanganato de potassio até o aparecimento
de coloracao rosea. Calculou-se a quantidade de calcio por

cento pela utilizac¢ao da seguinte fOrmula:

Vx fx 0,1002

Calcio & =
P
onde:
V = n? de ml da solugao 0,05 N de permanganato de potas
sio gasto na titulacao
f = fator da solugao 0,05 N de permanganato de potadssio
P = n? de g na amostra usado na precipitacao

3.2.2.15.2 - Fosforo

Determinou-se pelo método colorimétrico vanadato mo
libidato, descrito por PEARSON (1962).

Transferiu-se um volume apropriado da solugao pro
blema (contendo 0,5 a 10 mg de P205) para um Lalao volumé
trico de 100 ml. Em virtude da determinacao ter sido feita
a partir da cinza, aqueceu-se esta com 10 ml de acido clo
ridrico 5 N até a ebuligao adicionando-se agua destilada em
seguida e filtrando-se. Neutralizou-se a solugao com hidrd
xido de amdnio (1l:1) e acidificou-se o meio com acido nitri

co (1:2). Adicionaram-se 25 ml do reagente vanadato molibi
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dato e completou-se o volume. Deixou-se em repouso por 1O
min, e fez-se a leitura da transmitdncia em espectrofotdme

tro Coleman 295, em um comprimento de onda de 470 nm. O re
sultado obtido em absorbancia foi lido na curva-padrao pre
parada paralelamente, obtendo-se, assim, a quantidade de

P205.

3.2.2.15.3 - Ferro

O teor de ferro foi determinado através do método
colorimétrico pela fenantrolina, segundo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (1976) .

Transferiram-se para um béquer de 250 ml, 20 ml da
solugao cloridrica das cinzas, 1 ml de &cido cloridrico con
centrado, 1 ml do reagente de hidroxilamina. Aqueceu-se a
ebulicao até que o volume ficasse reduzido a cerca de 15ml.
Deixou-se esfriar e transferiu-se a solugao para um balao
volumétrico de 50 ml. Adicionaram-se 5 ml de solucao-tampao
de acetato de amonio e 2 ml de solugao de fenantrolina. Com
pletou-se o volume com agua destilada. Agitou-se e deixou-se
em repouso por 15 min. Decorrido este periodo, foi efetuada
a leitura em absorbancia em espectrofotdmetro a 510 nm. De
terminou-se o ferro correspondente, usando-se uma curva-pa

drao previamente estabelecida.

3.2.2.16 - Acido ascorbico

A determinacao de acido ascorbico realizou-se ge

guindo-se o método descrito por PEARSON (1962).

3.2.2.16.1 - Curva-padrao
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Reagentes especiais

(I) Solugao-padrao de acido ascorbico - foi prepara
da uma solugdo de acido ascdrbico a 0,1% em solugao de acido

oxalico a 0,4%.

(II) Solugdes de trabalho - foram tomadas aliquotas
de 5, 10, 15, 20 e 25 ml da solugao-padrao de acido as
corbico e transferidas para baloes volumétricos de 500 ml,
sendo os volumes aferidos com solucao de acido oxalico a
0,4%. Referidas solugOes numeradas de 1 a 5 continha 1, 2,
3, 4 e 5 mg de acido ascorbico por 100 ml, respectivamen

te.

(III) Solugao corante-padrao - 12 mg de 2,6-dicloro

fenolindofenol por litro.
Preparo da curva-padrao

Ajustou-se o colorimetro com agua destilada em com

primento de onda de 520 nm.

Ao tubo n? 1, adicionaram-se 1 ml da solugao de aci
do oxalico a 0,4% e 9 ml da solugao corante-padrao onde apds
decorridos exatamente 15 seg da adicao desta ultima solu
cao, foi efetuada a leitura (Ll). Entao, reajustou-se o apa
relho para zero com outro tubo contendo 1 ml da solugdo de
trabalho e 9 ml de agua destilada. Ao tubo n9 2 adiciona
ram-se 1 ml da solugao de trabalho e 9 ml da solugdo coran
te-padrao, misturou-se e procedeu-se & leitura apds 15 seg
(Lz). Anotou-se Ll e L2 para cada padrao de trabalho e cons
truiu-se uma curva-padrdao com as concentragbes de acido as
corbico (mg/100 ml) nas abscissas, e Ll-—L2 para cada solu

cao de trabalho nas ordenadas.

3.2.2.16.2 - Analise da Amostra
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Homogeneizaram-se em liquidificador 50 g da amostra
durante 3 min com 250 ml de acido oxalico a 0,4%, filtran
do-se em seguida. Obteve-se Ll' como foi descrito anterior
mente (tubo n® 1). Em outro tubo, adicionaram-se 1 ml do
filtrado e 9 ml de agua destilada, e ajustou-se o aparelho
para zero. Ao tubo n?Q 2 adicionaram-se 1 ml do filtrado e 9
ml da solugao corante-padrdo, anotando-se apds 15 seg a lei
tura L,. Calculou-se L,-L, e obteve-se a concentragao de aci

2 A2
do ascOrbico na curva-padrao.

3.2.2.17 - Taninos

Método colorimétrico de Folin-Denis, de acordo com
A.0.A.C. (1975).

3.2.2.17.1 - Curva-padrao

Reagentes especiais

(1) Solucao de Folin-Denis - refluxaram-se por 2 h
750 ml de agua destilada com 100 g de tungstato de sodio,
20 g de acido fosfomolibdico e 50 ml de acido fosforico a
85%. ApOs esfriar, completou-se o volume para 1 L com agua
destilada.

(II) Solugao saturada de carbonato de sodio - Pesa
ram-se 35 g de carbonato de sd6dio anidro, diluindo-se-em 100
ml de agua destilada a temperatura de 70—800C, deixando-se

esfriar e filtrando-se.

(III) Solugao padrao de acido tanico - 0,1 g de éci

do tanico em 1 L de agua destilada.
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Preparo da curva-padrao

Foram pipetadas aliquotas de 1, 2, 3, 4, 5 e 6
ml da solugao-padrao de acido tanico, para balces volumétri
cos de 100 ml. Em seguida, para cada baldo foram adiciona
dos 70 ml de &gua destilada, 5 ml da solugao de Folin-Denis
e apbs rapida agitagdo, 10 ml da solugao de carbonato de sd
dio saturada. Apds afericdo do volume com agua destilada,
deixou-se em repouso durante 30 min. A leitura foi feita em
absorbdncia no espectrofotdmetro Baush & Lomb modelo Spec
tronic 20 a 760 nm. Plotou-se A (absorbancia) contra mg de

dcido tanico por 100 ml.

3.2.2.17.2 - Analise da Amostra

Pesaram-se 5,5 g da amostra, adicionaram-se 200 ml
de agua destilada, aqueceu-se tudo a 60°c por 15 min, esfri
ando-se em agua corrente;VhomogeneiZouESe em ligquidificador
e filtrou-se. Tomou-se uma aliquota de 10ml do filtrado para
um baldo volumétrico de 100 ml, seguindo-se, a partir desse

ponto, o mesmo procedimento descrito para a curva-padrao.

A concentracgao em tanino da amostra foi determinada
através da leitura na curva-padrdo em mg por 100 g de acido

tanico.

3.2.3 - Processamento da Polpa, Néctar e Gelé&ia de Jenipapo

(Genipa amernicana, L.)

3.2.3.1 - Obtengao da Polpa

Os frutos foram recebidos, pesados, lavados por imer
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s3o e agitacdo cuidadosa em tanque de ago inoxidavel. Apos
a lavagem, realizou-se uma selegdo para retirada de frutos
indesejaveis, seguindo-se de amadurecimento em condigoes de
laboratdrio (28°C). Apds o amadurecimento, os referidos fru
tos foram novamente selecionados e descascados através da

utilizacao de facas de acgo inoxidavel.

A operagao de despolpa foi realizada em despolpadei
ra horizontal dotada de tela com furos de 0,8 mm de diémg
tro e escovas de fibra sintética. Acrescentou-se entao, cer
ta quantidade de agua, cerca de 47%. Referida adigao de agua
deveu-se ao fato de a polpa apresentar-se bastante espessa,
o que dificultaria a transferéncia de calor, ou seja, a uni
formizagéo do calor distribuido na citada polpa durante a

operacao de pré-aquecimento.

O pré-aquecimento da polpa acondicionada em recipien
tes de vidro com capacidade de 250 g foi efetuado a uma tem
peratura de 80°c por 3 min. O fechamento dos copos reali

zou-se através de encapsuladora semi-automatica.

Para conservacao da polpa foram utilizados dois mé

todos:

a) Alta temperatura - ApdOs O pré-aquecimento a 80°c
por 3 min, seguindo-se o enchimento e fechamento
em copos de vidro de 250 g, efetuou-se o trata
mento térmico em banho-maria, a uma temperatura
de lOOOC por 15 min, para, em seguida,efetuar-se
o resfriamento em agua clorada (5 ppm) corrente

; o}
e armazenamento a aproximadamente 28°C.

b) Baixa temperatura - ApOs o pré—aquecimentoaaBOOC
por 3 min, seguindo-se o enchimento e fechamen
to, o produto sofreu resfriamento em agua clora
da (5 ppm) corrente para uma temperatura de 28°c
no exterior do copo e, em sequida, foi armazena

do em congelador a uma temperatura de (-18%¢) .

A FIGURA 3 mostra o fluxograma seguido para obtengao
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FIGURA 3 - Fluxograma das operagoes geguidas'para obteng¢ao
da polpa de jenipapo (Genipa americana, L.) pre
servada por alta e baixa temperatura.
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e conservagao da polpa por alta e baixa temperatura. '
3.2.3.2 - Obtengao do Néctar
Os frutos foram recebidos, pesados, lavados, sele

cionados e armazenados em condigOes normais de laboratodrio

a temperatura de 28°¢.

Apdos o amadurecimento, foram novamente selecionados,
descascados e despolpados em despolpadeira horizontal dota
da de tela com furos de 0,8 mm de diametro e escovade fibra
sintética, para separar a polpa da semente. Referida polpa
foi passada através de uma peneira com furos de 0,5 mm de
diametro, com o objetivo de obter-se um produto mais refina
do.

A polpa obtida pelo processo descrito acima sofreu
diluicao em agua, adigoes de agiicar e acido ou ainda preser
vativos quimicos, conforme o método de preservagao utiliza
do, nas proporgoes mostradas nas TABELAS 13 e 14. Apods a
formulacao, a mistura foi entao homogeneizada, seguindo-se
o pré-agquecimento a 80°c por 3 min. O acondicionamento foi
feito em garrafas de 200 ml, para, em seguida, proceder-se

ao fechamento em encapsuladora semi-automatica.

Para a conservagéo do néctar, foram utilizados trés

métodos:

a) Alta temperatura - Apds o pré-aquecimento a 80°¢c
por 3 min, seguindo-se o enchimento e fechamento
em garrafas de 200 ml, efetuou-se o tratamento
térmico em banho-maria a uma temperaturade]ﬂooc
por 15 min, para em seguida efetuar-se um resfri
amento com agua corrente clorada (5 ppm), com pos

< o
terior armazenamento a 28°C.

b) Baixa temperatura - ApOs o pré—aquecimentozaSOoC
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TABELA 13 - Formulagao do néctar conservado por alta e bai
Xa temperatura.

Quantidade (%)

Componentes
Polpa 22 51
Agua 68,15
Aclcar 9,09
0,05

Acido citrico

TABELA 14 - Formulagao do néctar conservado por preservati
vos quimicos.

Componentes - _Quantidade (%)
Polpa 22,70
Agua 68,009
Aclcar : 9,08
Acido citrico 0,03
Benzoato de sodio 0,05

Metabissulfito de sodio 0,05
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por 3 min, seguindo-se o enchimento e fechamen
to, o produto sofreu resfriamento em agua clora
da (5 ppm) para uma temperatura de 28°C na super
ficie da garrafa e em seguida foi armazenado em

congelador a uma temperatura de (-18%c).

A FIGURA 4 mostra o fluxograma seguido para obten

gao e conservagao de néctar por alta e baixa temperatura.

c) Preservativo quimico - ApOs o pré--agquecimento a
80°C por 3 min, seguindo-se o enchimento e fecha
mento das garrafas de 200 ml, o produto sofreu
resfriamento com agua corrente clorada (5 ppm),

; o)
com posterior armazenamento a 28 C.

A FIGURA 5 mostra o fluxograma seguido para obten

cao e conservacao de néctar por preservativos quimicos.

3.2.3.3 ~ Obtencao da Geléia

A polpa obtida pelo processo  descrito no item
3.2.3.1, foi passada através de uma peneira com furosde 0,5
mm de diametro, e em seguida sofreu diluicao em agua e adi
coes de aglcar, acido e pectina nas proporgoes mostradas na
TABELA 15. Em seguida, foi feita a concentracao da mistura
atée 720Brix. Referida operagao foi levada a efeito em um ta
cho aberto, dotado de fundo duplo, com aquecimento a vapor,
por um periodo de 15 min e a uma temperatura de aproximada
mente 100°C.

ApOs as operacoes supra citadas, procedeu-se o acon
dicionamento da geléia em copos de vidro com capacidade de
250 g, seguindo-se de fechamento em encapsuladora semi-auto

matica.

Posteriormente, o produto sofreu resfriamento em

agua clorada (5 ppm) corrente para uma temperatura de 28°C
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FIGURA 4 - Fluxograma das operagdes seguidas para obtencio
de néctar de jenipapo (Genipa amenricana,L.),con
servado por alta e baixa temperatura. v
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FIGURA 5 - Fluxograma das operagOes para obtencdo de néctar
de jenipapo (Gendipa amenricana, L.)
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por preservativos quimicos.
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TABELA 15 - Formulagao de geléia.

Quantidade (%)

Componentes
Polpa 13,24
Agqua 52,79
Aclcar 33,00
'Acido citrico 0,01
1,00

Pectina

no exterior do copo, seguindo-se de armazenagem a esta mes

ma temperatura.

3.2.4 - Analises Fisico-Quimicas e Quimicas dos Néctares,

Polpa e Geléia

Os diferentes produtos obtidos foram submetidos a
analises fisico-quimicas e quimicas apd0s o0 processamento e

em intervalos de 30 dias, por um periodo de 150 dias.

Foram retiradas, ao acaso, amostras de dois recipi
entes de cada produto e efetuadas diferentes analises com o

objetivo de se estudar a estabilidade dos produtos processa

dos.

3.2.4.1 - pH

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.1.
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3.2.4.3

3.2.4.4

3.2.4.5

3.2.4.6

3.2+4.7

3:2.4.8
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- Acidez Titulavel Total

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.2.

- sblidos Soliiveis (°Brix)

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.3.

- Glicidios Redutores, em Glicose

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.5.

- Glicidios nao Redutores, em Sacarose

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.6.

- Glicidios Totais

Utilizou-se a metodologia descrita no item 3.2.2.7.

— Taninos

Utilizou-se a metodologia descrita noitem3.2.2.17.

- Pigmentos Solaveis em Agua
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O teor de pigmentos solliveis em agua foi determina

do seguindo a técnica descrita por MAIA et alii (1978).

Pesaram-se aproximadamente 5 g da amostra homogenei
zada, diluiu-se e homogeneizou-se em 95 ml de uma  solugdo
de acido metafosforico a 1% durante 3 minem liquidificador.
Transferiu-se o homogenado para capsulas de centrifuga,apli
cando-se 1.400 rpm por um periodo de 20 min. Filtrou-se o
sobrenadante em papel de filtro Whatman n?® 1. Misturaram-se
25 ml do filtrado com igual volume de etanol a 95%, filtran
do a mistura em papel de filtro Whatman n? 1. A absorbancia
do filtrado foi medida em um espectrofotdmetro Baush & Lomb,
modelo Spectronic 20, a comprimento de onda de 420 nm. Os
resultados desta determinagao foram expressos em % de trans

mitancia.

3.2.5 -~ Analises Microbioldgicas dos Produtos Obtidos

3.2.5.1 - Néctar

Os néctares preservados por alta temperatura,preser
vativo quimico e baixo temperatura, foram acondicionados em
garrafas com capacidade para 200 ml, sendo os dois primeiros
armazenados a temperatura ambiente (28°C) e o f@ltimo & teg
peratura de aproximadamente (—18°C). A partir do tempo zero
de obtencao do produto, e a cada 30 dias, duas garrafas de
cada tipo de néctar foram retiradas ao acaso e analisadas mi

crobiologicamente por um periodo de 150 dias.

As analises microbioldgicas dos néctares constaram
das seguintes determinacoes: pesquisa de coliformes, bacté

rias produtoras de acido, mofos e leveduras e patogénicos.

3.2.5.1.1 - Pesquisa de Coliformes
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Apds os recipientes terem sido adequadamente limpos,
a assepsia foi feita no local de abertura com alcool iodado.

Com abridor esterilizado, as garrafas foram abertas em con

dicOes assépticas.

Transferiram-se doze porgoes de 10 ml da amostra pa
ra tubos contendo caldo lactosado em concentfagéodupla.Adi
cionou-se a um dos tubos, hidroxido de sdédio a 0,6% até pH
6,0 e anotou-se o volume gasto. Desprezou-se o referido tu
bo. Adicionou-se idéntica quantidade de hidroxido de sddio
a 0,6% aos tubos restantes. Incubou-se a 35OC durante 24 a
48 h. ApOs a incubagao, os tubos com producao de gads seriam
considerados positivos. Os resultados foram expressos como
presenca de coliformes em X porcoes de 10 ml, ou auséncia de
coliformes em 11 porcoes de 10 ml, conforme BRASIL (1974).

3.2.5.1.2 - Pesquisa de Bactérias Produtoras de Acido

Escolheram-se, ao acaso, duas garrafas de néctar pre
servado por alta temperatura, e incubaram-se a 35°C durante
14 dias, conforme BRASIL (1974). Convém salientar que este

procedimento nao foi dado aos outros tipos de néctares.

As garrafas foram limpas adequadamente e a assepsia
do local de abertura foi feita com alcool iodado. Com abri
dor esterilizado, as garrafas foram abertas em condigoes as

sépticas.

Transferiu-se 1,0 ml da amostra para 8 tubos conten
do caldo acido. Apds incubagao, a 30°C durante 96 h, foi ve
rificada a presenga de crescimento microbiano. Os tubos com
tal evidéncia foram semeados em placas de agar-padrao com

bromocresol-plarpura a 30°C durante 3 a 5 dias.

ApOs a incubagao, nao foi observado o crescimento
em placas de agar-padrao com bromocresol-plirpura de coldnias
com halo acido (amarela), nao sendo, pois, necessaria a rea

lizagao de exames complementares para confirmagao da  ocor
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réncia de bactérias lacticas. O resultado foi expresso em

n®/ml, BRASIL (1974).
3.2.5.1.3 - Pesquisa de Mofos e Leveduras

Para a realizacao desta pesquisa, o néctar preserva
do por alta temperatura foi submetido a uma prova de incuba

cao semelhante & descrita no item anterior.

Transferiu-se 1,0 ml da amostra para 8 tubos conten
do caldo extrato malte. Estes foram incubados a 22°C duran
te 96 h. Apds este periodo, fez-se a semeadura em agar gli
cose-batata acidificado e incubou-se a 22°C durante 3 a 5
dias. O crescimento de coldnias em agar glicose-batata aci
dificado indicou a presenca de mofos e leveduras. Referida

contagem foi expressa em n?/ml, SHARF (1965).
3.2.5.1.4 - Pesquisa de Patogénicos

Transferiram-se 25 ml do produto para erlenmeyer con
tendo caldo tetrationato e caldo selenito-cistina para enri
queciménto da amostra. Incubou-se a '35°C durante 24 h. ApOs
este periodo, foi feita a semeadura em agar-VB e agar-SS,
conforme STUMBO (1973). A verificacao de coldnias  selecio
nadas de agar-VB e agar-SS apds incubacao a 35°% pox: 24 h;
seria realizada mediante provas bioquimicas, de acordo com

THATCHER (1972).
342.5+2 = Polpa

As polpas de jenipapo preservadas por alta e baixa

temperatura, obtidas conforme FIGURA 3, foram acondiciona
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das em copos de vidro com capacidade para 250 g, e armazena
das 3 temperatura ambiente de 28°c e (~18°C) respectivamen
te. As analises microbioldgicas foram efetuadas nos tempos
0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias de obtencao do produto,onde
eram retirados, ao acaso, dois copos de cada tipo de polpa.
Referidas anadlises constaram das seguintes pesquisas: coli

formes, mofos e leveduras e patogénicos.

3.2.5.2.1 - Pesquisa de Coliformes

Apds os recipientes terem sido adequadamente limpos,

a abertura dos mesmos foi efetuada em condigoes assépticas.

Transferiram-se 25 g da amostra para frascos erlen
meyer esterilizados, e adicionaram-se 100 ml de hidroxido
de sdodio a 0,6% (diluigao 1.5). ApSds homogeneizagao, trans
feriram-se 10 porgoes de 5 ml para tubos contendo caldo lac
tosado em concentracao dupla. Procedeu-se de forma idéntica
a da pesquisa de coliformes em néctares descrita em
3.2.5.1.1. Os resultados foram expressos como presenga de
coliformes em X porcoes de 1 g ou auséncia de coliformes em

10 porcoes de 1 g.

3.2.5.2.2 - Pesquisa de Mofos e Leveduras

Procedeu~se de forma idéntica & metodologia aplica
da para a pesquisa de mofos e leveduras em néctares, descri
ta no Item '8.2:5:)1:3.

3.2.5.2.3 - Pesquisa de Patogénicos

Utilizou-se a mesma metodologia descrita no item
3e2.5.1.4,



63

3.2.5.3 - Geléia

A geléia de jenipapo,obtida conforme FIGURA 6, foi
acondicionada em copo de vidro com capacidade - para 250 g,
e armazenada a temperatura ambiente. As andlises microbiold
gicas foram efetuadas nos tempos 0, 30, 60, 90, 120 e 150
dias de obtencao da geléia, de onde eram retirados, ao aca

so, dois copos do citado produto.’

Transferiram-se 11 g da amostra para erlenmeyer con
tendo 99 ml de tampao fosfato estéril, conforme KRAMER &
TWIGG (1970). Agitou-se o homogenado durante 1 min, e, em
seguida, foram realizadas as seguintes pesquisas: colifor

mes, mofos e leveduras e patogénicos.

3.2.5.3.1 - Pesquisa de Coliformes

Esta pesquisa foi realizada através da determinacao
do nimero mais provavel (NMP), conforme método 01 de THATCHER
(1972).

3.2.5.3.2 - Pesquisa de Mofos e Leveduras

Efetuou-se a contagem em agar batata acidificado.
Incubou-se a 21°C durante 3 a 5 dias, sendo o resultado ex

presso em n?/g, SHARF (1965).

3.2.5.3.3 - Pesquisa de Patogénicos

Utilizou-se a mesma metodologia descrita no item

3e2:5: .4,
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FIGURA ¢ - Fluxograma das operagoes seguidas para obtencao
da geléia de jenipapo (Gendipa americana, L.).
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3.2.6 - Analise Sensorial dos Néctares

Com o objetivo de avaliar a preferéncia do consumi

dor em relacdo & qualidade dos parametros sensoriails
sabor dos néctares, realizou-se anidlise sensorial desses pro

dutos, através da utilizagao de uma equipe sensorial consti

cor e

tuida por 10 provadores treinados.

As amostras acondicionadas em garrafas de 200 ml fo
ram colocadas em refrigerador por um periodo de tempo capaz
de atingir a temperatura aproximada de 18°c. Em seguida, re
feridas garrafas foram agitadas, visando 3 homogeneizacao do
produto, abertas e servidas em um contetdo aproximado de 15

ml por provador, em copos descartaveis plasticos de 50 ml.

A analise sensorial foi realizada em duas etapas.
Na etapa I, avaliaram-se amostras de néctares A, B e C, re
cém-processados, diferenciados pelo método de preservagao
sofrido. Ja na etapa II, utilizaram-se amostras de néctares
A, B e C, apds armazenagem por cinco meses, diferenciados,

também, pelo método de conservacao sofrido.
A. Tratamento térmico a 100°C por 15 min
B. Refrigeragéd
C. Preservativos quimicos

Em ambas as etapas os provadores treinados aplica
ram, de acordo com MORAES (1978), o teste de escala hedoni
ca estruturada de sete pontos, onde os valores 1 e 7 corres
pondiam, respectivamente, a "desgostei muito" e "gostei mui

to", conforme modelo apresentado na FIGURA 7.

3.2.7 - Acidos Graxos da Fracgdo Lipidica Extraidos da Polpa

e Sementes do Fruto Maduro

Homogeneizaram-se 10 g da amostra com 100 ml de me
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NOME : DATA: ¥ ¥ 4

Escala HedOnica estruturada de 7 pontos

INSTRUGCOES: Marque com um circulo somente um nimero que in

dique o grau de gostar para a amostra.

AMOSTRA No
Sabor Cor
7 Gostei muito ']

6 Gostei moderadamente 6
5 Gostei ligeiramente _ 5
4 Indiferente ' 4
3 Desgostei ligeiramente A 3
2 Desgostei moderadamente 2
3 Desgostei muito s 5 |

FIGURA 7 - Ficha utilizada na andlise sensorial dos nécta

res de jenipapo (Genipa americana, L.).
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tanol e 50 ml de clorofdormio. Filtrou-se a vacuo, em funil
de Buchner com papel de filtro Whatman n? 1. Transferiu-se
o filtrado para um funil de separacao e adicionaram-se 100
ml da solugao de cloreto de sddio. Deixou-se em repouso,
com agitagoes lentas por trés vezes a cada 10 min.Drenou-se
a camada inferior da solugao para um erlenmeyer, desprezan
do-se a camada superior. Concentrou-se em rotavapor sob va
cuo, a 60°C, obtendo-se a fracdo lipidica, WHITTING et
ali¥ (1968) .

Pesou-se 0,2 g da fragao lipidica obtida anterior
mente, em érlenmeyer de 50 ml. Secou-se em estufa a vacuo a
70°C durante 10 min. Adicionaram-se 5 ml da solucao de meti
lato de sddio, recentemente preparado através da reacao de
0,025 g de sddio metalico com 20 ml de metanol. Fechou-se o
erlenmeyer com plastico preso por elastico e levou-se ao ba
nho-maria a 61°C com agitacao uniforme por 60 min. Retirada
a amostra do banho-maria, adicionaram-se 2,5 ml de &agua des
tilada e duas gotas de acido acético glacial, seguindo-se de
agitagcao, GAMMON & WHITTING (1969).

Adicionou-se 1 ml de hexana na amostra com lipidios
metilados, agitou-se e transferiu-se para um funil de sepa
racao de 30 ml. Apds a separacao das fases, procedeu-se a
drenagem da fase aquosa inferior, sendo a mesma desprezada.
A fase superior, contendo hexana, foi drenada para um peque
no tubo de ensaio para posterior injegao -no cromatdgrafo,

GAMMON & WHITTING (1969).

Apds a extracao dos ésteres metilicos de &acidos gra
x0s, iniciou-se a anadlise cromatografica em fase gasosa, que
foi efetuada utilizando-se um cromatdografo TRACOR MT modelo
160, com detector de ionizagéo de chama e registrador Sar
gent Welch modelo SRG. Empregou—se coluna com dimensoes de
0,6cm x 180 cm e enchimento com DEGS (dietilenoglicol suc

cinato) a 15% em "chromosorb W" de 60-80 "mesh", Analabs.

%

Utilizou-se o nitrégénio como gas de arraste com flu
x0 de 30 ml/min para uma temperatura da coluna 2OOOC, iso

térmica. O hidrogénio com fluxo de 30 ml/min e oxigénio 60
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ml/min para uma temperatura do detector 250°C e no bloco in
jetor 250°C. A velocidade do papel 2,5 cm/min, atenuagao de
128 % lO2 e volume injetado 2 ul.

Injetou-se a amostra-padrao nas mesmas condicoOes de
trabalho da amostra teste, obtendo-se o cromatograma de és

teres de acidos graxos.

A analise qualitativa dos acidos graxos foi realiza
da, tentativamente através da comparacao dos tempos de xe
tengao da amostra-padrao com os da amostra-teste e leitura
na curva construida com o logaritmo do tempo de retengao con
tra nlmero de carbonos, SREENIVASAN (1968). Ja para a anali
se quantitativa desses acidos utilizaram-se as areas sob os
picos apresentados nos cromatogramas obtidos, sendo os re

- sultados expressos em percentagem.

3.2.8 - Analise Estatistica

De posse dos dados da caracterizagao fisica do fru
to de jenipapeiro, tentou-se encontrar uma equacao onde se
colocasse o peso da polpa em funcao do peso do fruto, peso

da casca e peso das sementes.
Para o calculo da referida relagao, foram definidas
as seguintes variaveis: Xq 0 Xor x3 e X, tomando-se

como variaveis independentes Xyr X5, X, € dependente Xy

que doravante y = Xq onde:

X, = peso do fruto;

x2 = peso da casca;

X3 = peso da polpa;

X, = Ppeso das sementes. -

O modelo estudado foi o de regressao linear mualtipla
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i : = + a. laram-se os valores
do tipo: y blxl + b2x2 + b4x4 a. Calcular €
para as varidveis em estudo, através da utilizagao daregres

sao "Step wise" conforme descrigao feita por DRAPER & SMITH
(1966) . |

As hipbOteses de interesse foram:

b, = 0 para algum i = 1,2 e 4.

O coeficiente de determinacdo (R2) para o citado mo
delo, foi calculado através da utilizagao da seguinte formu

la, conforme DRAPER & SMITH (1966):

2 &
R = = B onde:
S
-XX Yy
n n
; b & k=1 ko= -
Sxy = X i Y = —
k=1
. 2
) g
Y.
S g : =g, TE
= y -

De acordo com os valores das medidas fisicas efetua
das em frutos de jenipapeiro, calcularam-se média, desvio
padrao e coeficiente de variagdo, onde as seguintes formu

~

las foram utilizadas:
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S I X
- . = X=
Méedia N
"%
R g I (x - %°
O — =
Desvio padra g
Coeficiente de variacado - C.V. = S/X x 100

Na anadlise dos dados obtidos no estudo quimico e fi
sico-quimico dos produtos processados, foram utilizadas as

seguintes técnicas estatisticas:

- Analise de variancia conforme GOMES (1973);

- Teste de DUNCAN baseado nas descrigoes de GOMES
(1973) .

Em funcao da utilizacao da média das trés  observa
coes realizadas, utilizou-se para esta andlise um modelo de
dois fatores, onde foi considerado como interacao entre es

tes o proprio erro residual, conforme & mostrado a seguir:

Y = W A, B, & Py
1] 1 J 1]
onde:
i =60, 1, 2, 3, 4, 5 (tempo de armazenagem em meses) .
j = 1, 2, 3 (para néctares obtidos conforme método de
preservacao utilizado).
j = 1, 2 (para polpas obtidas conforme método de preserva

cao utilizado).

onde Yij representa uma informagao descrita por:
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u = Média geral das observagoes

Ai = Efeito devido ao tempo de estocagem
B.j = Efeito devido ao tratamento

Eij = Erro residual

As hipoteses de interesse foram:

Hl: A, # 0 (pelo menos um # 0)

Hl: B. # 0 (pelo menos um # 0)

Para a realizacao de toda a analise estatistica,foi
utilizado um computador digital, modelo DEC 10, pertencente
ao Nucleo de Processamento de Dados da Universidade Federal

do Ceara.



4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 - Medidas Fisicas e Rendimento

A TABELA 16 apresenta os resultados das medidas fi

sicas efetuadas em 100 frutos maduros escolhidos ao acaso.

NA TABELA 17, estao as médias, desvio padroes e coe

ficientes de variacao dos pesos do fruto, polpa, casca e se

mente; didmetro maior, diametro menor, volume e densidade

dos citados frutos.

Com excecao feita ao peso das sementes, o coeficien
te de variacdo para todas as medidas fisicas apresentou-se
inferior ao de alguns frutos tropicais industrializaveis,
destacando os apresentados por GUIMARAES (1981)em trabalhos

realizados com pitanga.

Os valores de coeficiente de variacao dos diametros
maior e menor dos frutos, inferiores a 10%, indicam uma des
tacada homogeneizacao entre os mesmos em termos de tamanho.
Referido resultado & de grande importancia para o processa
mento industrial, tendo em vista que, segundo KRAMER & TWIGG
(1970) , a classificagdo por tamanho & a operagdo badsica ini
cial que tem por objetivo aumentar a eficiéncia de outras

posteriores.

De acordo com POTTER (1973), o tamanho do fruto
constitui-se como fator sensorial de certa importancia, em
funcao da preferéncia do comprador para determinados tama

nhos de matéria-prima.

Ao contrario do resultado obtido para os diametros,

os pesos do fruto, casca, polpa e semente revelaram-se bas

32
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TABELA 16 - Medidas fisicas realizadas em 100 frutos maduros’

do jenipapeiro (Genipa americana, L.), escolhi
dos ao acaso.

Diame Diame

PESOS . :
(g) tro tro Volume Densidade

HpELES Menor Maior 3 3
Fruto Casca Polpa Semente P (cm™) (g/cm™)
01 81,9 4,9 67,8 9,2 5,30 6,00 80,0 1,020
02  288,7 21,7 181,9 85,1 7,80 9,40 280,0 1,030
03  324,2 14,8 235,0 74,4 7,83 9,70 320,0 1,010
04 283,6 22,9 7A76,0. BT 7,96 9,00 2600 1,000
05  295,1 18,6 190,5 86,0 7,75 9,40 290,0 1,100
06  301,4 13,9 234,0 53,5 8,00 9,00 300,0 1,000
07  149,9 11,7 108,8 29,4 6,37 7,60 160,0 0,930
08  168,0 13,5 128,1 26,4 6,90 7,40 190,0 0,880
09  275,5 25,5 178,4 71,6 7,96 8,40 280,0 0,980
10  258,0 19,8 183,8 54,4 7,00 9,30 260,0 0,992
W, 2689,0 32,7  186:3 20,0 ‘7,76 9,60 00 1,032
12 245,00 24,2 165,0 55,8 6,80 8,70 k0,0 1,020
13  149,2 15,4 108,1 25,7 %6,20 6,80 160,0 0,932
14  922,6 19;6 134,7 68,3 7,00 8,70 22,0 1,011
15 249,6 20,6 185,17 43,3 7530 8,80 240,0 1,040
16 242k 23,3 17,1 47,0 L0 8,90 20,6 1,010
17  278,2 19,6 19152 68,4 7,00 8,70 260,00 1,073
18 279,5 19,5 193,6 66,4 7,20 9,40 260,06 1,075
19 292,8 25,2 194,4 - 73,2 7,10 9,70 280,0 1,045
gy 810 2,2 1197 - 50,1 6,00 8,40 180,0 1,061
21 176,2 36,0 133,3 26,9 6,00 7,80 160,0 1,101
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PESOS (g) zigms Eiim-e— Volume Densidade
Amostra Menor Maior (cm3) (g/cm3)
Fruto Casca Polpa Semente ) R O ) I
73 156,0 19,7 108,3 31,0 6,10 7,50 150,0  %,100
2% 293,7 20,6 2160 57,1 7.5 9,50 980,00 1,048
24 203,3 19,4 150,9 33,0 6,80 8,50  220,0 0,924
25 157,8 16,4 113,0 28,4 6,80 8,00 180,08 0,876
26 173,4 18,4 128,9 26,1 6,30 8,40 180,0 0,963
27 2354 23,7 164,77 37,0 6,70 8,50 240,0 0,939
28 189,6 25,4 128,7‘ 35,5 6,40 7,90 200,06 0,948
29 226,0 28,0 166,0 32,0 7,00 9,30  280,0 0,807
30  216,5 26,0 149,2 41,3 7,00 8,60 240,0 0,902
31 213,00 24,9 151,1 37,0 6,76 8,50 240,04 0,887
32. 190,2 22,6 134,5 33,7 6,90 B,10 200,0 10,951
§3 © 204,6 35,0 1579 31,7 6,60 860 220,0 <0975
34 230,8 23,8 171,0 36,0 6,70 8,60 240,0 0,961
35  262,7 27,4 199,3 36,0 6,80 8,60 280,0 0,938
3  185,9 20,0 128,7 37,2 6,40 7,90  200,0 0,929
37 255,65 25,3 1B5,1 45,0 7,00 9,10 280, 0,912
38  245,0 28,4 175,8 40,8 7,10 8,70  260,0 0,942
36 1916 23,0 135,98 327 B.60 8,30 200,80 0,80
40 187,2 20,6 143,9 22,7 6,70 8,200 200, 0,936
AL 199,3 21,0 137.5 40,8 6,50 8,54 220,0 0,905
52 187,7 18,0 .141,2 28,5 6,50 7,90 2000 0,938
43 1B3,0 20,4 126,01 36,5 6,10 8,20 200,0 ©,915
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oAy RSB () Qiims Ei;mi Volume Densidade
Fruto Casca Polpa Semente %ig;r ?ié;r (cmB) (g/cm3)
P . ;
44 276,0 26,8 166.,5 82,7 1530 9,10 300,0 0,920
45 220k 22057, 36l T 45,0 7,30 8,40 240,0 0,947
46 219,2. 20,3 151,9 47,0 6,50 8,50 220,0 0,996
47 254,4 26,0 163,6 64,8 6,80 9,10 260,0 0,978
48 226,6 21,0 156,0 49,6 6,40 8,10 220,0 1,030
49 201,11 © 23,9 135,077 42,2 6,20 778,50 220,0 0,914
50 178,1 22,4 126,8 28,9 B840 T80 180.0 0,989
51 264,9 32,1' 11759 54,9 6,90 8,80 260,0 1,018
52 219,83 29,9 155,7 33,7 7,00 8,50 220,0 0,996
53 196,6 26,1 109,9 60,6 6,80 8,30 200,0 0,983
54 268,9 40,5 181,7 46,7 7,60 9,20 260,0 1,034
55 i37,6 13,7 102,5 2108, 5,90 ‘70 140,09 0,982
56 167,6 14,3 132,6 20,7 6,70 8,10 18Q,0 0,931
57 2058 18,8 151.6 35,4 6,50 9,70 220,0 0,935 :
58 2100 17,4 162,2 3054 6,70 "8;90- .220.0 0,954
59 1577 14,2 121,2 22,3 6,40 7,80 1840 0,876
60 225,0 16,6 179,0 29;4 7,20 9,40 240,0 0,937
61 3299 17T L1726 40,2 7,10 9,80  240,0 0,957
62 202,7 14,6 164,9 23;2. 6,60 9,00 220,0 0,921
63 198,7° 18,9 15436 25,2 670 9,10  2au,0 0,993
64 179,0 16,4 146;9 23,7 6,60 8,50 180.0 0,994
65 139,6 12,0 108,5 19,1 6,20 7,70 140,0 0,997
66 182,0 19,3 140,0 22,7 6,70 8,80 200,0 0,910



TABELA 16 - (Continuacao)

76

Baliio PEIDS (8) Ei:mi. Ei;me Volume Densidade
Fruto Casca Polpa Semente %EE?r %zigr (cm3) (g/cm3)
P

67 215,0 21,0 163,7 28,3 7,00 4.80 220,0 Q,977
68 183,7 16,2 143,9 23,6 6,90 8,60 200,0 0,918
69 171,0 13,6 134,4 23,0 6,60 8,70 180,0 0,950
70 19957 17,7 156,4 25,6 6,70 8,90 200Q,0 0,998
74 159,4 14,4 123,4 21,4 6,100 8,50 16Q,0 0,996
72 203,7 18,4 159,3 26,0 6,80 8,90 200,0 1,018
73 178,00 17,0 131,1 29,9 6,700 8,58 180,0 0,988
74 226,3 25,3 169,3 31,7 85,90 9,40 220,0 1,028
75 173,8 17,3 .131,6 24,9 6,60 8,10 170,Q 1,022
76 162,8 16,0 121,6 25,2 6,20 8,60 160,0 1,017
77 197,6 20,6 143,11 33,9 6,60 9,40 190,0 1,040
78 181,2 17,8 .133,6 29,8 6,50° 9,00 190,0 0,953
79 140,3 15,4 108,7 16,2 6,10 7,70 170,0 0,825
80 164,5 2152 . 115,9 27,4 6,40 9,20 180,0 0,913
81 197.,0- 14,3 163,5 19,2 "6,60 8,90 200,0 0,985
82 204,2 15,6 176,3 12:3", 6,60 8,10 200,0 1,021
83 216,4 18,0 190,8 7,6 7,00 8,70 220,0 0,983
84 191,7 11,4 165,0 15,3 6,80 8,30 - 200,0 0,958
85 2104 19,0 177,0 15,4 6,80 8,60 220,0 0,960
86 191,0 22,0 1558 13,2 6,50 8,40 200,0 0,955
87 251,4 25,1 207,3 19,0 7,40 8,90 260,0 0,966
88 204,4 16,6 17257 15,1 6,70 8,60 200,0 1,022
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PESOS (g) ?ismg It)i:ms Volume Densidade
Amostra Menor Maior (cm3) (g/cm3)
Fruto Casca Polpa Semente (cm) (ecm) = .} A
By, Y716 4.4 44,2 130 6,80 8,00 1800 0,953
g0 149,8 1.3 16, 5,4 5,90 7,20 140,0 1,020
o1  197,7 16,3 164,4 17,0 6,10 8,20  200,0 0,988
92 264,0 22,9 17,4 104 6,40 8,80 2200 0,927
93  214,6 18,2 18,1 10,3 6,50 8,80  220,0  Q,975
94 232,9 20,7 196.,5 1557 7320 8,90 240,0 0,970
95 19958 19,6 164,5 1557 6,30 8,60 200,0 0,999
9%  193,8 20,3 157,6 15,9 6,60 8,60  200,0 0,969
97  203,5 22,9 164,4 16,2 6,70 7,60 200,0 1,017
98 151,8 17,8 119,6 14,4 5,90 7,300 140,0 1,084
63 129,0 13,2 98,1 17,7 5,90 120 140,00 0,97
100 145,60 12,0 125:1 8,5 5,90 7,20 140, 1,040




TABELA 17 - Resultados estatisticos das determinagbes fisicas nos frutos de Jenipapeiro
(Genipa amerndicana, L.).

I

s Meédia Desvio padrao Coeficiente de

B (x) (S) variagao % (C.V.)
peso do fruto (g) 208,076 44,796 21,528
peso da casca (g) 19,884 5270 26,510
peso da polpa (g) 153,582 30,177 19,649
peso da semente (qg) 34,608 19,265 55,666
piametro menor- (cm) 6,716 0,504 7,504
Diémegro maior (cm) 8,531 0,689 8,076
volume (cm3) 213,600 43,728 20,472
pensidade (g/cm>) 0,974 0,056 5,749

* — Para 100 frutos considerados.

8L
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tante varidveis, levando-se em conta que os valores do cog
ficiente de variacao para estas medidas se apresentarem re

lativamente altos.

Tomando por base os dados da TABELA 16, determi
nou-se um modelo de regressao linear multipla, tal que geras
se estimativas adequadas para as variaveis em estudd, cuja

ordem hierarquica de entrada obtida foi a seguinte:

Para X1 b = 0,97804;
Para Xyr b = -1,15413;
Para Xo1 b = -0,57487;
Intercept (termo independente) = 0,44322

A equagéo assumiu a seguinte forma:

+ 0,44322

y = 0,97804 x, - 0,57487 X

- 1,15413 X,

i & 2

Com estes valores, o coeficiente de determinacao
(R2), que informa a proporgao da variabilidade do peso da
polpa (varidvel dependente), que & explicada pelas variaveis

independentes, correspondeu a 90,43% dos casos.

A andlise de varidncia (TABELA 18) dos dados da re
lagdo existente entre o peso da polpa e os pesos do fruto,
da casca e das sementes, utilizando-se a regressdao "Step
wise", apresentou valor de F altamente significante, o que
se deduz a existéncia de uma grande associaggb entre as va

riaveis introduzidas no modelo.

Foram determinados os rendimentos em laboratbrio pa
ra as partes componentes do fruto maduro, conforme.valores
mostrados na TABELA 19.

O rendimento em polpa obtido apresentou-se ligeira

mente superior ao de alguns frutos tropicais industrializé

veis, destacando os apresentados por GUIMARAES (1981) em tra

balhos realizados com a pitanga.
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TABELA 18 - Analise de varidncia dos dados da relagdo entre
peso da polpa e os pesos do fruto, da casca e

das sementes, utilizando-se a regressao "Step
wise".

Analise de

it g ST 5.0. Q.M. F.
Regressio 03  83808,06258  27936,02086  302,47253
Residual 96  8866,45132 92,35887

** — Significativo aos niveis de 1% e 5%.
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TABELA 19 - Rendimento, em laboratdrio, das partes consti
tuintes do fruto do jenipapeiro(Gendipa americana,

Lo) o
*
Constituinte Resultados (%)
Casca : 9,56
Polpa 73,81
Semente 16,63

* - Para 100 frutos considerados.


UFC
Caixa de texto
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Convém ressaltar que no percentual de polpa obtido,
incluiu-se a porgao fibrosa interna que se encontra associa

da as sementes.

A TABELA 20 apresenta os valores percentuais de pol
pa, casca, semente, fibras e perdas determinados na obten
¢do da polpa, em escala-piloto.

O rendimento obtido no processamento da polpa indi
cou um percentual inferior (64,86%) a percentagem de polpa
(73,81%) determinada em laboratdorio. Este fato pode ser jus
tificado, tendo em vista certos fatores, destacando-se: a
retencdo de fibras na despolpadeira durante a operagao de
despolpa; perdas industriais durante o processamento, além
de perdas pela ocorréncia de frutos deteriorados, identifi

cados somente apds o descasque.

O rendimento & um parametro muito variavel, levan
do-se em conta que técnicas culturais inadequadas ou qual
quer outro fator que altere o processo de crescimento da
planta, implicarao no tamanho e qualidade do fruto. Dentre
os fatores destacam-se: (a) irrigacao inadequada, (b) idade
da arvore e (c) nutricgao mineral, PANTASTICO (1975). Sobre
este Gltimo fator, o referido autor cita o fato de que ele
vados teores de magnésio, potdssio e zinco induzem a um au
mento de peso, enquanto que altos teores de nitrogénio e fos

foro provocam uma diminuicao.

Segundo SIMAO (1955), citado por BLEINROTH et alii
(1976) o tamanho do fruto e a carga da producao por planta
estao intimamente relacionados, em virtude da competigao

existente entre eles na absorcao de nutrientes.

4.2 - Composicao Quimica da Polpa e Semente

Os resultados referentes & composigao quimica da pol
pa e semente estao indicados nas TABELAS 21 e 22, respecti

vamente.


UFC
Caixa de texto
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TABELA 20 - Rendimento, em escala piloto, do'processo'de ob
tencdo da polpa de jenipapo (Genipa americana,

Lo) °
Constituintes Resultados (%)
Polpa ' 64,86
Casca ' 10,29
Semente 13,30
Fibras 5,07

Perdas 6,48




TABELA 21 - Composigao quimica da polpa de jenipapo (Genipé

a@ehicana
cao.

84

» L.) em diferentes estagios de matura

Estagio de maturacgao

Determinag6es*

Verde "devez" maduro
Umidade (%) (L. 74,14 74,81
Proteina (% N x 6,25): 0,74 0,62 0,68
Lipidios (%) 0,27 0,32 0,35
Fibra (%) 1,80 2,03, 2,03
Cinza (%) 1,02 0,86 0,85
Amido (%) 6,44 5,62 4,62
AclGcares totais (%) 13,73 15,23 1500
Fosforo (mg P205/lOOg) 47,70 41,40 33,50
Ferro (mg Fe/100qg) 0,79 0,73 0,80
Calcio (mg Ca/100g) 46,33 33,40 45,82
Taninos (mg/100qg) 609,35 280,00 Ana a5

* - Média de 3 determinagoes.
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TABELA 22 - Composigao quimica da semente do jenipapo (Genipa
americana, L.).

*

Determinagoes _ Resultados
Umidade (%) ; 1120
Proteina (% N x 6,25) 12,50
Lipidios (%) 10,90
Cinza (%) 2,10
Fibra (%) 12.30
NIFEXT (%) 51,00
Taninos (mg/100 g) 0,33
Calcio (mg/100 gq) 69,70
Fésforo (mg/100 g) 482,80
Ferro (mg/100 qg) ‘ 4,30

* —~ Média de 3 determinacoes.
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De acordo com os resultados obtidos na TABELA 21,
pode-se verificar que estes concordam perfeitamente com a
afirmativa de POTTER (1968), segundo a qual, a maioria dos
frutos sao possuidores de alto contelido de umidade e baixo

percentual de proteina e lipidios.

Ainda observando-se a TABELA 21, constata—se'que as
variagCes registradas nos conteidos de umidade e cinza pre
sentes em diferentes estdgios de maturacdo do fruto, podem
ser consideradas pequenas, levando-se em consideragdo a re

lativa semelhanga entre os valores obtidos.

Os teores de umidade (74,67%) e cinzas (1,02%) pre
sentes no fruto verde sdo, respectivamente, compariveis aos
determinados por MARTINA (1931), citado por CORREA (1969)
(76,40%) e (1,30%). '

Em relagdo ao fruto maduro,® teor de umidade (74,81%)
€ condizente com os determinados por COSTA & TAVARES (1936)
(73,40%) e MARTINA (1931), citado por CORREA (1969) (73,40%);
sendo ligeiramente inferior aos encontrados por MOTA & BRITO
(1945) (79,19%), SUDENE (1971)(80,90%); GUEDES & ORIA (1978)
(80,20%) e BALBACH (s.d.) (83,45%).

-

O contelido de cinzas (0,85%) & semelhante ao apre
sentado por GUEDES & ORIA (1978) (0,85%) diferenciando-se,
entretanto, dos valores encontrados por MOTA & BRITO (1945)
(0,92%) e MARTINA (1931) citado por CORREA (1969) (1,10%).

O teor protéico encontrado na polpa do fruto verde
(0,74%) apresenta-se superior aos encontrados para o fruto
"devez" (0,62%) e maduro (0,68%). RHODES (1970), em estudos
realizados com banana, observou a ocorréncia de uma diminui
cao da proteina no amadurecimento. Atribuiu-se como causa
deste fato ds diferengas no grau de reorganizagdo de siste

mas celulares no periodo climatérico.

O conteldo protéico da polpa do fruto maduro(0,68%)
@ pouco superior ao determinado por GUEDES & ORIA (1978)
(0,51%) e ligeiramente inferior aos encontrados por SUDENE
(L971) (1,00%), FRANCO (1982) (1,18%) e MOTA & BRITO (1945)
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(1,18%). CZYHRINCIW (1969) ressalta que os frutos tropicais’
em sua maioria, sao pobres em proteina, destacando-se como
os mais ricos: coco ‘(3,5%), abacate (1,5%) e banana(l,2%).

O contefido lipidico da polpa apresenta um menor per
centual no fruto verde, aumentando d@ medida que o fruto ama
durece. VOGEL (1958) e DOLENDO et alii (1966), citados por
MAZLIAK (1970), afirmam que ndo existe uma correlacao entre
o percentual lipidico e o estagio de maturagao completo do
fruto. Baseado nesta observacao, MAZLIAK (1970) comenta que
os lipidios de reserva ndao tém muita importancia nas altera

¢oes metabdlicas do processo de maturagdao dos frutos.

O teor de lipidios no fruto maduro (0,35%)mostra-se
semelhante ao determinado por BALBACH (s.d.) (0,35%), ligei
ramente superior ao obtido por COSTA & TAVARES (1936) (0,30%),
porém, apresenta-se inferior aos encontrados por SUDENE (1971)
(0,40%) , MOTA & BRITO (1945) (0,44%), FRANCO (1982) (0,44%)
e GUEDES & ORIA (1978) (0,53%). Segundo CZYHRINCIW (1969),
pouco conteldo lipidico & encontrado em frutos tropicais, os
quais, em sua maioria possuem de 0,1 a 0,2%, destacando-se,
porém, como possuidores de grandes gquantidades o° coco
(27,7%) e o abacate (10,0%).

Em relagao ao teor de fibra, verifica-se que a pol
pa do fruto verde apresenta menor valor percentual, compa
rando-se com os valores encontrados nos dois outros estagios
de maturacao. De acordo com a TABELA 21, nota-se que o va
lor percentual em fibra na polpa do fruto maduro (2,03%) &
perfeitamente comparavel ao pesquisado por GUEDES & ORIA
(1978) (2,48%) . Baseado na afirmativa de CZYHRINCIW (1969),
segundo a qual, a goiaba (5,3%) e o coco (3,8%) sao os fru
tos que apresentam maiores quantidades de fibras, pode-se

admitir que o jenipapo & possuidor de bom conteldo fibroso.

O teor de glicidios totais aumenta a medida que o
fruto amadurece. O valor obtido para esta determinagao, em
polpa de fruto maduro (15,72%) & comparavel aos resultados
apresentados por SUDENE (1971) (14,20%), GUEDES & ORIA (1978)
(15,43%), COSTA & TAVARES (1936) (15,90%), BALBACH (s.d.)
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(15,94%), porém diverge ligeiramente dos valores citados por

MOTA & BRITO (1945) (18,27%) e
acao no contetido glicidico em
de ser atribuida & influéncia
cos e edafoclimaticos, quando
planta, WHITING (1970).

Em relagao ao teor de

observa-se que este diminui a

FRANCO (1982) (18,27%). A vari
uma mesma espécie de fruto po
exercida pelos fatores genéti

da existéncia deste fruto na

amido, pelos valores obtidos,
medida que o fruto amadurece.

LELEY et alii (1943), citados por MATTOO et alii (1973), em

trabalhos realizados com manga "Alphonso", observaram que
durante o amadurecimento da citada fruta, o amido era com
pletamente hidrolisado, com a conseqlente formacao de saca

rose. MATTOO et alii (1973) esclarecem que muitos carboidra
tos soliiveis, ao lado do amido, sao completamente metaboli

zados com o amadurecimento do fruto.

Os valores pesquisados para o percentual de amido
no fruto verde (6,44%) e no fruto maduro (4,62%) sao, res
pectivamente, inferiores e superiores aos encontrados por
CASTRO (1981), em trabalhos realizados com graviola.

Observando-se os valores encontrados para os mine

rais presentes na polpa do fruto, nos diferentes estagios de
maturacao estudados, verifica-se que o fruto verde apresen
ta a maior quantidade de calcio e fosforo, enquanto que e}

maduro mostrou-se superior em ferro. O teor de calciodo fru

to maduro (45,82 mg/1l00g) & bem superior aos obtidos por
SUDENE (1971) (28,00 mg/100g), MOTA & BRITO (1945) (33,00
mg/100g), FRANCO (1982) (33,00 mg/100g) e GUEDES & ORIA
(1978) (35,51 mg/100g). O valor obtido para fosforo no fru
to maduro (33,50 mg/100g) & comparavel aos pesquisados por
MOTA & BRITO (1945) (29,00 mg/100g), FRANCO (1982) (29,00

mg/100g) e SUDENE (1971) (27,00 mg/100g), e muito superior ao
apresentado por GUEDES & ORIA (1978) (11,84 mg/100g). O
telildo de ferro presente no fruto maduro (0,80 mg/100g) € com
paravel ao encontrado por GUEDES & ORIA(1978)30,52mg/100qg),

obtidos por
(3,40 mg/100g) e

con

porém diverge consideravelmente dos valores
SUDENE (1971) (2,60 mg/100g), FRANCO (1982)
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MOTA & BRITO (1945) (3,40mg/100g). Esta divergéncia deve-se,
provavelmente, ao m&todo utilizado na determinacdo do refe
rido mineral, considerando que GUEDES & ORIA (1978) emprega
ram medida espectrofotométrica semelhante a esta pesquisa,
enquanto que os demais, sobretudo este tGltimo, usaram medi
das puramente comparativas, portanto, susceptiveis de erros
de maior significancia.

De modo geral, as divergéncias observadas quanto
aos minerais, podem ser justificadas, em parte,pela observa
cao de DUCKWORT (1968) citado por SOUSA (1982), segundo .a
qual ja foram verificadas diferengas acentuadas em minerais
numa mesma variedade, apesar da composigao das plantas em re
lagao aos referidos micronutrientes ser uma woaracteristica

puramente genética.

Com relagao ao teor de tanino, observa-se que este

diminui, & proporcgdo que o fruto amadurece. ESKIN et ~alil

(1971) mencionam que, durante o amadurecimento do fruto, va
rios taninos monoméricos sao sintetizados, os quais se poli
merizam durante o curso de seu desenvolvimento. GRISWOLD
(1972) ressalta que, provavelmente, os taninos nao desapare
cem dos frutos durante o amadurecimento, mas tornam-se inso
ldveis, CZYHRINCIW (1969) informa a exist@ncia de uma irre
gular distribuicao de substdncias tanicas em segdes  trans

versais de tecidos de frutos maduros e verdes.

O teor de tanino no fruto maduro (254,55 mg/100 g)
expresso em acido tanico, quando comparado com o de outros
frutos tropicais se mostrou superior aos encontrados por
LIMA (1983) para sapoti (34,5mg/100g), CARVALHO (1981) para
banana (55 mg/100g), e inferior aos pesquisados por LOPES
(1972) para caju (370 mg/100g) e SILVA (1978) para murici
(430 mg/100g) .

DUCKWORT (1968) citado por SOUSA (1982) afirma que
os frutos sdao constituidos de tecidos vivos métabolicamente
ativos, e como tal sofrem modificagdes rdpidas e continuas
em sua composicao quimica, dependendo de sua fisiologia e

estdgio de maturagao, além das variagOes inerentes &s estru
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turas bioldgicas.

MONTES (1969) menciona que os fatores ecoldgicos
além dos de ordem genética, influem consideravelmente na com

posicao quimica dos principios alimenticios dos vegetais.

Tal colocagao pode ser reforgada através de conside
ragoes feitas por POTTER (1973), onde esclarece que a varia
¢ao na composicdo quimica dos frutos, deve-se nao somente a
variedade botanica, mas também ao grau de maturagao  antes
da colheita, condigoes de maturagao pds-colheita e ds condi

¢oes de armazenagem.

Em linhas gerais, de acordo com as afirmativas su
pracitadas, justificam-se as variacoes nos resultados encon
trados sobre a composicao quimica do jenipapo nos diferentes
estagios de maturacgao estudados, quando comparados com  OS

de outros pesquisadores, ja anteriormente mencionados.

Na literatura consultada, nao foi encontrado nenhum

estudo sobre a composicao quimica da semente de jenipapo.

A TABELA 22 apresenta os resultados referentes a com

posicao quimica da semente do fruto do jenipapeiro.

Estabelecendo-se comparagSes com os resultados de
outras sementes de frutos tropicais, observa-se que os teo
res de umidade (11,20%), proteina (12,50%), fibra (12,30%)
e ferro (4,30 mg/100g) sao, respectivamente, comparaveis aos
obtidos em améndoas de semente de sapoti estudados por LIMA
(1983) +{10,22%) , (1.0,86%) ,~{12,37%) e 14,00-mg/l08 g) . As
quantidades de cinza (2,10%) e fésforo (482,80 mg/100g) se
apresentaram, respectivamente, superiores as encontradas por
MATIA (1980) em jaca dura, (1,20%) e (446,50 mg/100g). Os con
tetdos em tanino (0,93 mg/100g) e calcio (69,70 mg/100g) se
mostraram, respectivamente, bastante inferiores aos pesqui
sados por GUIMARAES (1981) (6,77 mg/1l00g) e (147 mg/1l00g)em
trabalhos com pitanga. O percentual lipidico(10,90%)se apre
sentou bem superior aos obtidos por MAIA (1980) para jaca
dura (0,30%) e GUIMARAES (1981) para pitanga (2,40%); porém,

mostrou-se bastante inferior ao obtido por LIMA (1983) para
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améndoa de semente de sapoti (23,33%).

4.3 - Analises Fisico-Quimicas e Quimicas da Polpa em

Diferentes Estdgios de Maturacao

A TABELA 23 apresenta os resultados obtidos nas ana
lises fisico-quimicas e quimicas da polpa de jenipapo em di

ferentes estagios de maturacao.

Observando-se a TABELA 23, verifica-se que o valor
de pH € mais alto quando o fruto se encontra verde,enquanto
que nos estagios'"devez"e maduro nota-se igualdade de valo
res. Idéntico comportamento foi observado por CASTRO (1981)

em trabalhos realizados com graviola.

Em relagao aos sblidos soliiveis, verifica-se um au
mento quando se passa do estagio verde (14,00%) para o
"devez" (20,00%), permanecendo este valor no estagio maduro
(20,00%) . SOUSA (1932) trabalhando com buriti, observou a
ocorréncia de um acréscimo no teor de solidos soliiveis,quan

do da passagem do estagio'"devez" (1,6%) para o maduro(3,6%).

- Os valores encontrados para a acidez titulavel to
tal, demonstram nao haver diferenca significativa para os
diversos estagios de mafuragéo estudados. O valor encontra
do para o fruto maduro (0,94%) é idéntico ao obtido por
SILVA (1978) para murici (0,94%) e ligeiramente superior ao
encontrado por CASTRO (1981l) para graviola (0,92%).

Com relacao ao contetido de acido ascorbico,foram en
contrados apenas tracos em todos os estagios de maturacgao
do fruto. Estes resu’tados nao condizem com os obtidos em
frutos maduros por GUEDES & ORIA (1978) (5,29%), FRANCO(1982)
(6,80%) e BALBACH (s.d.) (6,80%). Entretanto, LESLIE (1946)
em estudos com jenipapo nao detectou nenhuma quantidade de
_ vitamina C. Estas diverééncias podem ser justificadas pelas
consideracoes feitaé por BRAVERMAN (1967), segundo as quais

uma mesma variedade vegetal nao apresenta os mesmos percen
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TABELA 23 - Resultados das andlises fisico-quimicas e quimi
cas da polpa de jenipapo (Gendipa americana, et
em diferentes estdgios de maturacgao.

Estdgio de maturacdo

DeterminacgOes

Verde "Devez" Maduro
pH 4,20 4,00 4,00
Acidez titulavel total
(% acido citrico) 0,93 0,98 0,94
Sélidos soliiveis (°Brix) 14,00 20, 00 20,00
Vitamina C (mg/100g) tracos tracos tracos
Glicidios redutores (%) 8,46 8,00 11,39
Glicidios nao redutores (%) 527 7,23 4,33
Pectina (mg/1009) tracos tracos tracos

* - M&dia de 3 determinagOes.
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tuais de acido ascdrbico, podendo haver, inclusive, altera

coes desses teores em diferentes partes de um mesmo fruto.

Observando-se os valores encontrados para os glici
dios redutores, verifica-se um pequeno decréscimo do esta
gio verde (8,46%) para o "devez" (8,00%) e um aumento regu
lar por ocasiao da passagem deste estdgio para o maduro
(11,39%)

Em relagao aos glicidios ndo redutores, observa-se
um aumento no contelido destes, do estagio verde (5,27%) pa
ra o"devez" (7,23%) e um decréscimo quando do amadurecimento
do fruto (4,33%). Idéntico comportamento foi observado por
SILVA (1978) em trabalhos com murici.

No gque tange ao teor de pectina, foram encontrados
apenas tracos nos diferentes estagios de maturacao estuda
dos. PILNIK &.VORAGEM (1978).ressaltam-que=—-durante:.0.-- pro
cesso de maturagao do fruto, ocorre uma gradual diminuicao
das substancias pécticas, tendendo a desaparecer completa

mente, com o prosseguimento do citado processo.

4.4 - Acidos Graxos da Fracao Lipidica Extraida da Polpa e

Sementes

A TABELA 24 mostra a concentracao dos acidos graxos
da fracao lipidica extraida da polpa e sementes.de jenipapo

maduro.

Nas FIGURAS 8 e 9, encontram-se representados os
cromatogramas dos ésteres metilicos dos acidos graxos da

polpa e semente, respectivamente.

Os acidos graxos identificados nos lipidios da pol
pa do fruto, pela ordem de concentragao, foram os seguin
tes: palmitico (37,20%), oléico -(25,65%), estearico (5,36%)
miristico (5,26%), laurico e caprico, ambos com (2,25%). Com
base nestes resultados, verifica-se uma predominancia dos

dcidos graxos saturados identificados (52,32%) sobre os aci
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TABELA 24 - Composigao percentual dos acidos graxos da fré

cao

lipidica da polpa e semente de jenipapo

(Genipa americana, L.).

Acido graxo Polpa Semente
Caprico (ClO:O) 2,25 -
Laurico (C12:O) 2;25 -
Miristico (Cl4:0) 526 -
Palmitico (Cl6:0) 37,20 10,29
Estearico (C18:0)' 536 9,74
Oleico (C18:l) 25 ;65 19,48

A 60,49

Linoleico (C18:2)
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FIGURA 8 = Cromatoqrama dos ésteres metilicos dos Acidos graxos
da fragao 'lipidica da polpa de jenipapo (Genipa
amerdicana, L.).
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FIGURA 9 - Cromatograma dos ésteres metilicos dos &cidos graxos da fra
cao lipidica da semente de jenipapo (Genipa americana, L.).
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dos graxos insaturados identificados (25,65%).

Observando-se a FIGURA 8, constata-se a presenca de
alguns acidos graxos, cuja identificagdo ndo foi possivel
realizar, destacando~se a ocorréncia de um acido graxo si
e C

tuado entre o C cuja concentracao & de 15,97%.

16:0 18:0 7
Com relagao 3 semente, a andlise cromatografica re
velou 20,03% de acidos graxos saturados, palmitico e ested

rico, e 79,97% de insaturados, oléico e linoléico, sendo es
te predominante.

Analisando-se os resultados obtidos no presente es
tudo, observa-se que a polpa apresenta uma maior percentagem
de acidos graxos saturados, o que ja nao acontece com a se
mente, que exibe uma maior concentracao de acidos graxos in

saturados.

Convém destacar-se o elevado percentual de acido 1i
noléico (60,49%) presente no Oleo da semente, uma vez que
este apresenta-se superior ao encontrado em outros Oleos ve
lgetais considerados ricos em relagao ao referido acido, co
mo por exemplo: milho (55,00%), soja (53,00%), semente de
algodao (51,50%) e amendoim (26,00%), citados por MITCHELL
(1976) .

4.5 - AnéliSesgggEstabilidade dos Produtog Processados - -

4.5.1 - Polpa

As TABELAS 25 e 26 relnem os resultados das analises
fisico-quimicas e quimicas da polpa preservada pelo calor e
pelo frio, respectivamente realizadas durante a armazenagem,

para estudo de estabilidade desse produto.

<Y

O pH mostrou-se relativamente uniforme durante o pe
riodo de estocagem, para os dois tipos de tratamentos apli

cados & polpa (FIGURA 10). Este fato pdode ser constatado,
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FIGURA 10 - Variagles do pH e sblidos soliiveis (°Brix)
na polpa preservada por alta e baixa tempe .
ratura durante o periodo de estocagem.



TABELA 25 - Analises fisico-quimicas e quimicas da polpa de jenipapo preservada por alta tem

peratura.
Tempo de armazenagem (dias)
DeterminagSes* -
o 0 30 60 90 120 150

pH 3,80 3,80 3,85 3,85 3,80 3,80
sélidos soliveis (°Brix) 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40 10,40
Acidez tituléﬁél total : .

(¢ acido citrico) 0,51 Y ¢ L5 0 52 0,53 .51 0:51
Glicidios redutores (%) 6,60 7,10 7,40 7,50 7,00 7,00
Glicidios nao redutores (%) 1,80 1,40. 1,20 1,00 1,00 1,00
Glicidios totais (%) 8,40 8,50 8,60 B850 8,00 8,00
Taninos (mg/100g) 96,50 . 75,50 61,80 77,30 7230 i 7 48 1)
P.S.A.**(420 nm) . 90,00 . 89,00 88,00 88,00 87,00 87,00

* - Média de 3 determinacgoes.

k% - Pigmentos solQveis em agua.

66



TABELA 26 - Analises fisico-quimicas e quimicas da polpa do jenipapo preservada

temperatura.

por Dbaixa

.~ Tempo de armazenagem (dias)

Determinacgoes -

0 30 60 90 120 150
pH 3,80 3,80 3,85 3,80 3,80 3,80
Solidos soluveis (°Brix) 10,20 10,20 10,20 10,20 10,20 10,20
Acidez titulavel total '
(% acido citrico) 0,51 (5 Pt 0,58 0452 8,51 0,51
Glicidios redutores (%) 7,10 6,60 6,50 7,60 6,10 6,70
Glicidios nao redutores (%) 1,10 1,80 1,90 1,00 1,:70 1,50
Glicidios totais (%) 8,20 8,40 8,40 8,60 7,80 8,20
Taninos (mg/100g) 98,60 79,50 72570 87 ;30 82,70 82,00
* %

P.S.A. (420 nm) 89,00 88,00 88,00 89,00 88,00 89,00

- * - Média de 3 determinacoes.

** - Pigmentos sollveis em agua.

00T
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quando do estudo da anadlise de variancia aos niveis de 1% e

5% de significancia, conforme TABELA 27.

Os sélidos soliiveis (°Brix) permaneceram constantes
nos dois tipos de tratamentos, durante todas as fases de ar
mazenamento do produto (FIGURA 10).

Com relagao & acidez titulavel total, houve uma pe
quena variacao nos meses intermedidrios do estudo (22, 32
49) para os dois tipos de tratamentos aplicados a polpa (FI
GURA 11). Entretanto, a referida variacgao nao se apresentou
significativa aos niveis de 1% e 5% de probabilidade, segun
‘do TABELA 28.

Com relagcao aos valores obtidos dos taninos da pol
pa para os dois tipos de tratamentos aplicados, observa-se
uma diminuigao gradativa durante sessenta dias de armazena
gem e um aumento no més segﬁinte, tornando-se semelhante nas

duas uUltimas etapas de estocagem (FIGURA 11).

Pelos resultados obtidos no teste F aos niveis de
1% e 5% (TABELA 29), admitiu-se a hipOtese alternativa de
que pelo menos em uma das fases de armazenamento, o contel
do de taninos se apresentava diferente dos demais.Com a apli
cacao do teste de DUNCAN, ficou esclarecido o seguinte: o
teor de taninos da polpa no primeiro més &, estatisticamen
te, semelhante ao encontrado no terceiro, quarto e quinto
meses de armazenagem, enquanto que nos tempos zero e sessen
ta dias de processado o produto, os contetidos respectivos
sao, estatisticamente, diferentes dos demais, ao nivel de

5% de significancia.

Em relagao aos tratamentos aplicados,observa-se que
estes geram resultados, estatisticamente, diferentes em re:
lacdo ao contefido de taninos presentes na polpa, conforme
TABELA 29.

Analisando os valores encontrados para os glicidios
redutores na pulpa preservada pelo calor, observa-se um 1i
geiro acréscimo durante noventa dias, e um pequeno decrésci

mo nos ultimos dois meses de armazenagem (FIGURA 12). Averi
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TABELA 27 — Analise de variancia dos valores de pH da polpa
de jenipapo preservado pelo calor e
durante o periodo de 5 meses de estocagem.

pelo frio,

Causas de

G.L. S.0. Q.M. 1
variagao
A (Tempo) 5 0,00437 0,000874 4,142
* B (Tratamento) 1 0,0002 0,0002 0,948
Erro (A % B) . 5 0,001055 . 0,000211 -
Total 13 0,005625 & -

TABELA 28 - Analise de variancia dos valores de acidez titu
lavel total da polpa de jenipapo preservado pe
lo calor e pelo frio, durante o periodo de 5 me
ses de estocagem. iy

Causas de

3 G.L. S.Q Q.M. F
variacao

A (Tempo) 5 .0,004975 0,000995 3,03

B (Tratamento) 1 0,0004083 0,0004083 1,24

Erro (A x B) 5 0,0016417 0,0003283 -

Total 1l 0,007025 - -
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FIGURA 12 - Variagoes dos glicidios redutores, nao redu
tores e totais na polpa preservada por alta
e baixa temperatura durante o periodo de es
tocagem. -y
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TABELA 29 - Andlise de varidncia dos valores de taninos da
polpa de jenipapo, preservada pelo calor e pelo
frio, durante o periodode 5 meses de estocagem.

Causas de

G.L. S.0. Q.M. F
variacgao
) - * %
A (Tempo) 5 926,15 185,23 31,62
* %
B (Tratamento) i 115,94 115,94 19,79
Erro (A x B) 5 29,29 5,858 -
Total : 11 1.071,38 - -

** — Significativos aos niveis de 1% e 5%.
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guando os glicidios ndo redutores, verifica-se uma diminui’
cao gfadativa atéd o terceiro més de estocagem, permanecendo
constante nos dois Gltimos. Este comportamento ndao & comu
mente observado em estudo de estabilidade de polpas de fru
tos, porém, pode ser justificado pela ocorréncia de reagao
nao identificada ou até mesmo uma inadequada homogeneizacao

quando da retirada das amostras a serem analisadas.

Na polpa conservada a baixa temperatura,verifica-se
um rapido decréscimo de glicidios redutores e um correspon
dente aumento de glicidios n3o redutores, durante sessenta
dias de armazenagem. No terceiro més observa-se respectiva
mente a menor e maior concentracao de glicidios redutores e
nao redutores, para, nos dois @ltimos meses, ocorrer uma di
minuicao e aumento para os glicidios redutores e vice-versa

para os nao redutores.

A diminuicao no contetido de glicidios redutores tem
sido justificada por HOLANDA et alii (1975) como sendo de
corrente, possivelmente, do processo de caramelizagdo duran
te a armazenagem. As variacOes ocorridas nas trés etapas fi
nais da estocagem, podem ser explicadas, provavelmente, pe
la reativacdo dos sistemas enzimdticos das amostras tomadas

para analise.

Estatisticamente aos niveis de 1% e 5% de signifi
céncia, pdode-se verificar que ndo houve diferengcas signifi
cativas nos percentuais de glicidios redutores e nao redu
tores, no decorrer do periodo de armazenagem, bem como en
tre os tratamentos aplicados a polpa, conforme TABELAS 30 e
2, 1

Em relacao aos glicidios totais, constata-se pela
TABELA 32 que, aos niveis de 1% e 5%, nao houve diferenca
signifiéativa no percentual dos referidos glicidios, entre
os métodos de conservacao aplicados, porém,verificou-se uma
alteragao ao longo do periodo de armazenagem. Com a aplica
cao do teste de DUNCAN ao nivel de 5%, observou-se que, nos
tempos zero, 30, 60 e 90 dias, nao havia diferenca estatis

tica; porém, foi verificado que, aos 120 dias, o percentual
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TABELA 30 - Andlise de varidncia dos valores de glicidios
redutores da polpa de jenipapo, preservada pelo
calor e pelo frio, durante o periodo de 5 meses
de estocagem.

Causas de

3 G.L. 8.0, Q.M. F
variacgao '

A (Tempo) 5 1,30 0,22 1;43

B (Tratamento) 1 0,34 0,34 2+31

Erro (A x B) 5 0,77 0,154 -

Total ‘ 11 A - =

TABELA 31 - Analise de variancia dos valores de glicidios
nao redutores da polpa de jenipapo preservada:
pelo calor e pelo frio, durante o periodo de 5
meses de estocagem.

Causas_de

G.L. S.0. " Q.M. F
variacgao
A (Tempo) 5 0,487 : 0,0974 0,67
B (Tratamento) 1 0,124 0,214 1,48

Erro (A x B) ' 5 0,726 0,145 -

Total 13 1,427 - =
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TABELA 32 - Analise de variadncia dos valores de glicidios
totais da polpa de jenipapo preservada pelo ca
lor e pelo frio, durante o periodo de 5 meses
de estocagem.

Causas de

R G.L. S.0Q. Q.M. F
variacao ; : : !
1 *%
A (Tempo) . 5 0,65 0,13 8,49
B (Tratamento) 1 0,0133 0,0133 0,869
Erro (A x B) 5 0,0767 0,0153 -
Total ' 11 0,7400 2 =

*% — Significativo aos niveis de 1% e 5%.
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de glicidios totais era diferente de todos os demais e, aos
150 dias de estocagem, se tornava semelhante ao tempo zero.

Os resultados obtidos para pigmentos soliveis em
agua na polpa preservada pelo frio, foram relativamente es
taveis durante todo periodo de estocagem. O mesmo comporta
mento nao foi evidenciado na polpa conservada pelo calor, a
qual sofreu uma redugao gradativa com o passar do tempo de
armazenagem (FIGURA 13).

A TABELA 33 apresenta os resultados da analise de
varidncia dos valores encontrados para os pigmentos soliveis
em agua.Examinando referida TABELA, verifica-se que nao exis
te diferénga estatistica nos dados obtidos durante o perio
do de estocagem estudado, porém, observa-se que os referidos
dados sao altamente significantes quanto & aplicacdo dos mé

todos de preservacgao.

E interessante observar que a polpa submetida ao tra
tamento pelo calor, experimentou, logo apds o processamento,
uma coloracao pardacenta ligeiramente escura, provavelmente
oriunda do processo de escurecimento nao enzimatico, enquan
to que a polpa conservada pelo frio exibiu a mesma colora

cao da polpa antes do tratamento.

Mas, como pode ser observado pelos resultados obti
dos na determinacao de pigmentos sollveis em agua, a polpa
preservada pelo calor sofreu um escurecimento gradativo du
rante a armazenagem, ao passO que a polpa preservada pelo
frio nao apresentou tal procedimento. Este fato & condizen
te com a afirmacao de LUH et alii (1970) segundo a qual,quan
to menor o valor de pigmentos soliiveis em agua, maior o grau

de escurecimento.

Tal escurecimento, segundo PEARSON (1962), tem sido
observado por varios pesquisadores, quando seus produtos sao
mantidos por longos periodos a temperatura ambiente. MACKINEY
& LITTLE (1962) ressaltam que este escurecimento pode ser

devido & agao tanto enzimatica como nao enzimatica.
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TABELA 33 - Analise de variancia dos valores de pigmentos
sol@iveis em agua da polpa de jenipapo preserva
da pelo calor e pelo frio, durante o periodo de
5 meses de estocagem.

Causas de

. G.L. $.0. Q.M. F
variacao
A (Tempo) 5 8,417 1,683 1,00
* %
B (Tratamento) 1 52,084 52,084 30,95
Erro (A x B) 5 8,416 1,683 =
Total : 11 68,917 - -

*% — Significativo aos niveis de 1% e 5%.
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4.5.2 - Néectar

Os resultados da anilise de estabilidade dos nécta
res preservados por alta temperatura, baixa temperatura e
preservativos quimicos, encontram-se reunidos nas TABELAS

34, 35 e 36, respectivamente.

Os valores referentes ao pH apresentaram uma relati
va estabilidade durante o periodo de armazenagem para OS

trés tipos de néctares estudados (FIGURA 14).

Pelos resultados da andlise de varidncia mostrados
na TABELA 37, verifica-se que ndo existe diferenca estatis
tica nos valores de pH, ao longo do armazenamento, bem como,
entre os tratamentos aplicados aos néctares, aos niveis de

1% e 5% de significdncia.

Os sblidos soldveis (OBrix) permaneceram constantes
nos trés tipos de tratamentos durante todas as etapas de

armazenagem do produto (FIGURA 14).

Os dados relativos 3 acidez tituldvel total, mostra
ram-se relativamente estdveis nas diferentes etapas de esto

cagem para os trés tipos de néctares estudados (FIGURA 15),

Através do estudo da analise de variancia apresenta
do na TABELA 38, verifica-se que os valores da acidez titu
lavel total em néctar de jenipapo, ndo diferem estatistica
mente aos niveis de 1% e 5% de significancia, ao 1longo do
periodo de armazenagem. Entretanto, no que se referem aos
tratamentos aplicados, em pelo menos um, a acidez titulavel
total &, estatisticamente, diferente dos outros, aos niveis
de 1% e 5%. Pela aplicagao do teste de DUNCAN, a 5% de sig
nificancia, observou-se que a acidez tituldvel total dos
néctares conservados por preservativos quimicos e baixa tem
peratura ndao diferiam, estatisticamente, entre si,enquanto
que o néctar preservado pelo calor apresentava-se, signifi

cativamente, diferente, em relagcao aos outros.

Em relagao ao teor de taninos, verifica-se que hou



'TABELA 34 - Analises fisico-quimicas e quimicas do néctar de jenipapo preservado por alta

temperatura.
% Tempo de armazenagem (dias)
Determinacoes
0 30 60 90 120 150

pH 3,70 3468 3,75 3,75 3,75 3,78
s6lidos soliiveis (®Brix) | 14,80 14,80 14,80 14,80 14,80 14,80
Acidez titulavel total
(3 acido citrico) : 0,29 0,30 0,29 0,28 0,30 0,30
Glicidios redutores (%) 4,00 5,50 6,25 6,75 6,80 7,60
Glicidios nao redutores (%) 10,30 8,90 8,35 6,55 6,00 5,70
Glicidios totais (%) 14,30 14,40 14,60 13,30 12,80 13,30 .
Taninos (mg/100g) 66,80 66,80 69,50 64,10 76,40 62,30
P.S.A.**(420 nm) 87,00 86,00 84,00 83,00 83,00V . 83,00

* - Média de 3 determinacgoes.

** - pPigmentos sollveis em agua.

ETT



TABELA 35 - Andlises fisico-quimicas e quimicas do néctar de jenipapo preservado por baixa

temperatura.
P, L Tempo de armazenagem (dias)
Determinacoes
0 30 60 90 126 '150

pH 3,80 3,84 3,85 3,85 3,70 3,70
sélidos soliiveis (°Brix) 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00
Acidez titulavel total ; ;

(% acido citrico) 0,24 0 ;22 0,22 0,23 0,;25 0,25
Glicidios redutores (%) 2010 3,00 3,10 3,20 2;90 2,90
Glicidios nao redutores (%) 10,30 10,10 10,00 9,80 10,00 10,00
Glicidios totais (%) 13,00 13,10 13,10 13,00 12,90 12,90
Taninos (mg/100g) 84,50 TZ ;80 70,00 72,30 56,40 71,00
P.S.A.**(.42O nm) 94,00 95,00 94,00 94,00 95,00 95,00

* - Média de 3 determinacoes.

** - Pigmentos sollveis em agua.

AN



TABELA 36 - Analises fisico-quimicas e quimicas do néctar de jenipapo preservado por preser
vativos quimicos. ’ ,

L% ' Tempo de armazenagem (dias)
Determinacoes
0 30 60 90 120 150

pH 3,70 3,65 3,85 3,95 3,95 3,;85
sélidos soliveis (®Brix) : 14,60 14,60 14,60 14,60 14,60 14,60
Acidez titulavel total : }

(% acido citrico) 025 0,26 0,25 0,25 0,25 0,25
Glicidios redutores (%) 3,40 4,40 4,85 5,05 7,65 7,65
Glicidios nao redutores (%) 1970 9,80 8,95 8,65 6,05 6,05
Glicidios totais (%) : 14,10 14,20 13,80 13,70 13,70 13,74
Taninos (mg/100g) 66,80 62,20 57430 47,30 58,60 47,70

* %
P.S.A. (420 nm) 92,00 91,00 90,00 87,00 87,00 87,00

* - Média de 3 determinacoes.

** - Pigmentos sollveis em agua.

STT
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TABELA 37 - Andlise de varidncia dos valores de pH dos néc
tares de jenipapo submetidos a diferentes méto
dos de preservacao durante o periodo de 5 meses
de estocagem.

Causas de

> G.L. S.Q. Q.M. F
variacgao
A (Tempo) 5 0,034 0,0068 0591
B (Tratamento) 2 0,004 0,002 0,266

Erro (A x B) £ 10 0,075 0,0075 -

Total 17 0,113 = =
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TABELA 38 - Andlise de varidncia dos valores de acidez titu
lavel total dos néctares de jenipapo submetidos
a diferentes métodos de preservagao durante o pe
riodo de 5 meses de estocagem.

EEBAR e Sk 5.0. Q.M. F
variacao
A (Tempo) 5 0,0006 0,00012 15333
*
B (Tratamento) 2 0,0107 0,00535 59,44
Erro (A x B) 10 0,0009 0,00009 -
Total 17 0,0122 A =

* - Significativo ao nivel de 5%.
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ve um relativo decréscimo até o terceiro més de armazenagem
dos néctares. No més seguinte, ocorreu uma variagao anormal

em relagao aos meses anteriores, para no Gltimo més apresen
tar um contelido mais baixo quando comparado com o primeiro
més (FIGURA 15). A divergéncia apresentada no quarto més de
armazenagem para todos os néctares estudados, deve-se, pro
vavelmente, a uma homogeneizagdo inadequada, ou alguma im

precisdo na determinag¢do dos taninos.

Os resultados da analise de varidncia apresentados
na TABELA 39, indicaram que, aos niveis de 1% e 5% de signi
ficancia, ndo havia variagdo, estatisticamente, significan
te, durante o periodo de estocagem. Entretanto, ao nivel de
1% de significancia observou-se a existéncia de diferencga
significativa nos taninos dos néctares quanto aos tratamen
tos utilizados. Aplicando-se o teste de DUNCAN a 5%, verifi
cou-se que os néctares preservados pelo calor e pelo frio,
eram, estatisticamente, semelhantes em relagao aos taninos,
enquanto que o néctar conservado por preservativos quimicos
se apresentava estatisticamente diferente dos citados ante

riormente.

Os percentuais dos glicidios redutores dos néctares
preservados pelo calor e por preservativos quimicos revela
ram um acréscimo gradativo com o passar do tempo da estoca
gem. O néctar conservado pelo frio apresentou um aumento pro
gressivo nos referidos glicidios até noventa dias de armaze
nagem, diminuindo ligeiramente nos Gltimos dois meses de es
tocagem (FIGURA 16). Este decréscimo pode ser atribuido,
provavelmente, a alguma imprecisdo na determinacdo de glici

dios redutores, neste periodo de armazenagem.

A diminuicao dos glicidios redutores durante a arma
zenagem dos néctares, deve-se, provavelmente, & hidrdlise
da sacarose ocasionada pelo tempo de estocagem, acidez do
produto, ativagao de enzimas hidroliticas ou, ainda, pelaal

ta temperatura, no caso é» néctar preservado pelo calor.

Estatisticamente, aos niveis de 1% e 5% de signifi

cancia (TABELA 40), as variagles ocorridas nos glicidios re
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TABELA 39 - Analise de variancia dos valores de taninos dog
néctares de jenipapo submetidos a diferentes me

todos de preservacgcao, durante o periodo de 5 me
ses de estocagem.

Causas de

p G.L. S.0Q. Q.M. F
variacao
A (Tempo) 5 304,108 60,822 1,161
*
B (Tratamento) 2 682,223 341,112 6,511
Erro (A x B) 10 523,871 52,387 -
Total 17 1.510,202 - -

* - Significativo ao nivel de 5%.
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TABELA 40 - Andlise de varidncia dos valores de glicidios
redutores dos néctares de jenipapo submetidos a
diferentes métodos de preservacao, durante o pe
riodo de 5 meses de estocagem.

Causas de

3 G.L. S.0 Q.M. F
variagao
A (Tempo) 5 14,54 2,908 3,048
; * %
- B (Tratamento) 2 33,45 16,725 17 ;531
Erro (A x B) 10 9,54 0,954 -
Total 17 57 ;53 - -

*% — Significativo aos niveis de 1% e 5%.
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dutores durante a armazenagem ndo se apresentaram significa
tivas. Em relacdo aos tratamentos aplicados, foi aceita a
hipotese de que, pelo menos, um difere dos demais, tanto a
1% como a 5% de significa@ncia. Pela aplicagao do teste de
DUNCAN, verificou-se que o néctar conservado a baixa tempe
ratura &, estatisticamente, diferente dos dois outros tipos

de néctares estudados.

Em relagdo aos glicidios nao redutores,verificou-se
uma diminuigdo gradativa com o tempo de armazenagem, a exce
gdo dos dois filtimos meses para o néctar conservado pelo
frio, que sofreu um ligeiro acré@scimo. A diminuigao nos re
feridos glicidios confirma a ocorréncia da reagao hidroliti

ca.

Examinando os resultados da analise de varidncia
apresentados na TABELA 41, observa-se que em relagdo ao tem
po de armazenagem, nao existe diferenca estatistica ao ni
vel de 5% de significancia. Entretanto, verificou-se a uma
significancia de 1%, que pelo menos um estdgio de tempo era,
estatisticamente, diferente dos demais. Pela aplicagaoc do
teste de DUNCAN, observou-se, inicialmente, que o0s tempos
30, 60 e 90 dias de armazenagem nao diferiam,estatisticamen
te, entre si. Em seguida, verificou-se que os tempos zero,
30 e 60 dias alem dos periodos 60, 90, 120 e 150 dias tam

bém n3o apresentavam variacgoes estatisticas entre os mesmos.

Quanto ao tipo de tratamento: aplicado,verificou-se
gue, pelo menos, um deles apresentava-se diferente dos de
mais. Pelo teste de DUNCAN a 5% de significancia, observou-
-se que o néctar conservado a baixa temperatura era, esta
tisticamente, diferente dos demais em relagao ao conteldo

de glicidios nao redutores.

Os resultados obtidos para os glicidios totais fo
ram de relativa estabilidade, durante todas as fases de es

=

tocagem do produto.

Através do estudo da andlise de variancia represen
tado na TABELA 42, pode-se verificar que os valores dos gli

cidios totais n3ao diferem entre si, aos niveis de 1% e 5%
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TABELA 41 - Andlise de varidncia dos valores de glicidios nao
redutores dos néctares de jenipapo submetidos a
diferentes métodos de preservagao, durante o pe
riodo de 5 meses de estocagem.

Causas de

x G.L. VB0, . DM ;  F
variacao
*
A (Tempo) - 5 24,09 4,818 4,193
*%
B (Tratamento) 2 18,16 9,08 7,903
Erro (A x B) _ 10 11,49 1,149 -
Total 17 53,74 = =

* — Significativo ao nivel de 5%.

** — Significativo aos niveis de 1% e 5%.
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TABELA 42 - Anadlise de varidncia dos valores de glicidios to
tais dos néctares de jenipapo submetidos a dlfe
rentes métodos de preservagao, durante O perlo
do de 5 meses de estocagem.

Causas de

aba G.1. 5.0. 0.M. F

A (Tempo) 5 1,62 0,324 2,298
ok

B (Tratanento) 2 2,73 1,365 G 681"

Be¥o (& % B) 10 1,41 0,142 .

Total 17 5,76 - -

*%* — Significativo aos niveis de 1% e 5%.
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de significincia. Entretanto, em relagdo aos tratamentos’
aplicados, pelo menos um difere, estatisticamente, dos de
mais. De acordo com o teste de DUNCAN a 5% de significancia,
ficou evidenciado que a percentagem de glicidios totais em
néctar conservado a baixa temperatura &, estatisticamente,
diferente dos outros dois néctares, sendo que os néctares
preservados por alta temperatura e preservativos gquimicos
sdo, estatisticamente, semelhantes entre si quanto aos con

teildo de glicidios totais.

Os valores obtidos para os pigmentos solliveis em
dgua em néctar conservado pelo frio foram de relativa esta
bilidade durante todo o periodo de estocagem, enquanto _que
os néctares preservados pelo calor e por preservativos qui
micos experimentaram uma redugao gradativa na transmitdncia

com o passar do tempo de armazenagem (FIGURA 17).

E importante salientar que estes resultados corres
ponderam exatamente com a variagdo na coloragdo dos nécta
res, ou seja: os preservados pelo calor e por preservativos
guimicos apresentaram um gradual escurecimento, ao longo do
armazenamento, ao passo que o conservado pelo frio permane

ceu com a mesma coloracao do fruto "in natura".

Examinando os resultados da analise de variancia
apresentado na TABELA 43, observa-se que nao ocorreram vari
agdes significativas aos niveis de 1% e 5% ao longo do arma
zenamento. Entretanto, nestes mesmos niveis de significég
cia, observou-se que, pelo menos, um apresentava-se estatis
ticamente, diferente dos demais. Pela aplicagao do teste de
DUNCAN, ficou constatado que os néctares preservados pelo
calor e por preservativos guimicos n3o se mostravam signifi
cativamente diferentes aos niveis de 1% e 5%, enquanto que
o néctar conservado pelo frio apresentava-se diferente dos

anteriormente citados.

As justificativas que explicam a mudanga ocorrida na
coloragcao dos néctares preservados pelo calor e por preser
vativos quimicos, ao longo do armazenamento, sdao dificeis

de ser encontradas na literatura. Entretanto, alguns auto
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TABELA 43 - Analise de variancia dos valores de pigmentos
soliiveis em agua dos néctares submetidos a dife
rentes métodos de preservacao durante o periodo
de 5 meses de estocagem.

Causas de

G.L. S0, Q.M. F
variacao
A (Tempo) 5 17,210 3,422 1,987
%%
B (Tratamento) 2 142,111 71,055 41,26
Erro (A x B) 10 17,222 1,722 -
Total 17 176,444 & =

** _ Significativo ao nivel de 5%.
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res fazem determinadas consideragoes sobre este assunto,con

forme pode ser verificado adiante.

MAIA & LUH (1970) ressaltam que a determinagao de
pigmentos solliveis em agua mede as reagoes de escurecimento,
tanto enzimitico como nao enzimatico, ocorridas em alimentos
durante a estocagem. Referidos pesquisadores em estudos rea
lizados com bananas liofilizadas, encontraram que estas, ar
mazenadas a 30°C, apresentavam uma mais rapida formagcao de
pigmentos soluveis em agua do que as estocadas a 20°c. Com
estes resultados, os citados autores concluiram que a tempe
ratura de estocagem & um importante fator que influencia a

velocidade de formacao de pigmentos solGveis em agua.

Conforme CZYHRINCIW (1969), o tecido amarelo dos fru
tos tropicais sao ricos em grande nimero de pigmentos caro
tendides, os quais sao soluveis em gordura e resistentes ao
calor, mas sao facilmente destruido pelo oxigénio na presen

ca da luz em produtos elaborados.

MACKINNEY & LITTLE (1962) afirmam que a susceptibi
lidade dos carotendides & oxidacao & devida & alta insatura
cao dos mesmos, no que resulta em uma grande variacgao na sua
estabilidade. Referidos autores ainda mencionam que alguma
perda de cor & possivel, devido a isomérizacao de todas as
formas trans, e que esta isomerizacao & promovida pela pre

senca de Inz; pelo calor e por acidos.

Os carotendides podem ser retidos pelos seguintes
cuidados: baixa temperatura de estocagem; atmosfera inerte;
- branqueamento, quando necessario; e adicao de antioxidante,
se permitido, MACKINNEY & LITTLE (1962).

CZYHRINCIW (1969) ressalta que as mudangas ocorri
das na coloragao dos tecidos das frutas durante o processé
mento podem ou nao ser desejaveis, as quais resultamde acao
enzimatica ou de outros processos. Referidos processos in
cluem auto-oxidacao de fendis durante prolongada cocgao, ca
ramelizagao parcial, reacgao de "Maillard" e reagoes com uten
silios de ferro ou com impureza mineral no processamento da

agua.
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MONTES (1969) reforgca as consideragoes feitas por-
CZYHRINCIW (1969) guando menciona que o desenvolvimento da
coloragao escura atribuida &s reagOes quimicas dos componen
tes do produto ocasiona uma diminuigao do seu valor nutriti
vo por bloqueio, ciclitizagao, polimerizagdao de seus compo
nentes, como cs aglicares redutores, os aminoacidos, as pPro

teinas e o acido ascorbico.

Estudos mais detalhados seriam recomendaveis visan
do a fornecer uma melhor explicagao para as mudancas obser
vadas na coloracao dos produtos nao conservados pelo frio
durante a armazenagem, uma vez que tanto o néctar como a

polpa escureceram gradualmente, ao longo da estocagem.
4.5.3 - Geléia

A TABELA 44 apresenta os resultados das analises fi
sico-quimicas e quimicas da geléia de jenipapo, realizadas
durante a estocagem, para estudo de estabilidade desse pro
duto.

Os valores obtidos para o pH permaneceram constan
tes, ao longo do periodo de estocagem, com excegao apenas
do tempo inicial (zero) que apresentou um pH ligeiramente in
ferior aos demais (FIGURA 18). DESROSIER (1977) informa que
as condigoes de pH Otimo para a formagao de gel sao encon

tradas proximas a 3,2.

Em relacdo aos teores de sbélidos soliiveis (®Brix),
verifica-se que estes apresentaram-se relativamente estaveis
durante o tempo de armazenagem, ressaltando, entretanto, que
aos 60 dias foi detectado o maior valor para esta determina
cao (FIGURA 18). '

E interessante ressaltar que s6 foi possivel a for
magao de gel, gquando da concentragao até uma faixa de sOli
dos soliiveis em torno de 77 ®Brix. Este fato deve-se prova

velmente, a reduzida quantidade de pectina presente no jeni



TABELA 44 - Analises fisico-quimicas e quimicas da geléia de jenipapo (Genipa amenicana, L.)

o ‘Tempo de armazenagem (dias)

Determinagoes
0 30 60 %% 90 .120 150

pH a0 3,30 3,30 | 3,30 3,30 3,30
sélidos soliiveis (®Brix) 17,50 17,50 78,70 78,20 77,80 77.+50
Acidez titulavel total

(3 acido citrico) 0,39 0,38 ;.32 0,37 0,35 0,35
Glicidios nao redutores (%) 14;00_ 10,50 9,80 8,00 14,70 14,00
Glicidios redutores (%) 62,80 64,50 66,90 69,40 62,20 62,80
Glicidios totais (%) 76,80 75,00 76,70 77,40 76,90 76,80
Taninos (mg/100g)" 89,50 89,10 69,20 98,60 85,00 85,00
P.S.A.** (420 nm) 87,00 82,00 79,00 73,00 69,00 68,00

* - Média de 3 determinacoes.

** - Pigmentos sollveis em agua.

ZET
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na geléia durante o periodo de estocagem.
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papo, onde prolongado aquecimento & requerido, dificultando-
o controle da proporcao entre acglcar invertido e sacarose,
conforme DESROSIER (1977).

Os percentuais de acidez titulavel total mostra
ram-se relativamente uniformes, ao longo do armazenamento
(FIGURA 19).

Com relagcao ao teor de taninos, observa-se que nos
tempos :zero ,:7,30,. 120 e 150 dias de estocagem, verifi
cou-se uma relativa uniformidade entre os valores encontra
dos. Entretanto, nos meses intermediarios (29 e 39), encon
traram-se sensiveis divergéncias em relacao aos demais
(FIGURA 19). Referidas divergéncias devem-se, provavelmente,
a alguma imprecisao na homogeneizacao das amostras tomadas

para analise.

Em relagdo aos aglicares redutores, observa-se um au
mento gradativo durante 90 dias de armazenagem, e um decrés
cimo acentuado nos dois fltimos meses. Para os aglicares nao
redutores, o comportamento observado foi exatamente o inver
so dos redutores, ou seja, ocorreu um decréscimo gradativo
até aos 90 dias e um aumento acentuado nas duas Gltimas fa
ses de estocagem (FIGURA 20).

Segundo DESROSIER (1977) durante o processo de cozi
mento, a solucao de sacarose na presenca de acido sofre uma
hidrolise, na qual os aclicares redutores dextrose e levulo
se sao formados. O citado autor ainda menciona que o prodg
to da conversdo & conhecido como aclicar invertido e a taxa
de inversao depende da temperatura, do tempo de aquecimento

e do valor de pH da solugao.

O decréscimo dos teores de aclcares nao redutores
durante 90 dias de armazenagem deve-se,provavelmente, é'reg
tivacao de enzimas hidroliticas, e o acréscimo observado
nos dois Gltimos meses atribui-se a alguma reagao nao iden

tificada ocorrida nesta fase da estocagem.

O contelido percentual de glicidios totais foi de re
lativa estabilidade durante todo o periodo de estocagem do

produto.
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Os valores referentes aos pigmentos soliiveis em agua
foram diminuindo, 3 medida que o tempo de estocagem aumenta
va (FIGURA 21). Esses resultados indicaram um escurecimento
gradativo ao longo do armazenamento. Referido escurecimento
justifica-se em parte pelas mesmas consideracoes feitas pa

ra a polpa e néctar de jenipapo.

4,6 - Analises microbioldgicas dos néctares,polpa e geléia

AS TABELAS 45, 46 e 47 apresentam os resultados das
analises microbioldgicas efetuadas em néctares preservados
por alta temperatura, baixa temperatura e preservativos qui

micos, respectivamente.

Nenhum grupo de microrganismos foi constatado nos
citados néctares durante o periodo de armazenagem, O que'os
enquadra perfeitamente na Portaria n? 410 de 20/09/74, do
Ministério da Agricultura, que prescreve os seguintes pa

droes microbioldgicos para néctares:
- Auséncia de microrganismos patogénicos;

- Auséncia de bactérias coliformes em 5 porgoes de
10 mls

- Em refrescos e néctares preservados, contagem de

bolores e leveduras nao superior a 20 em 1 ml;

- Em refrescos e néctares pasteurizados, apOs incu
bagcao da amostra, auséncia de microrganismos capa

zes de causar a deterioracao do produto.

O teste de incubacdo realizado no néctar preservado
por alta temperatura ndo indicou qualquer sinal de altera
cao.

Segundo LEITAO et alii (1977), as frutas e seus pro
dutos derivados, normalmente apresentamfvalores de pH abai
xo de 4,0. Em tais produtos, a microflora capaz de se desen

volver & constituida principalmente por bolores, leveduras,
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TABELA 45 - Analises microbioldgicas do néctar de jenipapo preservado por alta temperatura.

Tempo de armazenagem (dias)

Analises
0 30 60 90 120 150
Coliforme total (NMP) ausente ausente ausente ausente .ausente ausente
Coliforme fecal (NMP) ausehte ausente ausente ausente ausente ausente
Mofés e leveduras (N9/ml) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Produtoras de acido (N9/ml) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Patogénicos (N9/25ml) ausente ausente ausente ausente ausente ausente

6€T



TABELA 46 - Analises microbioldgicas do néctar de jenipapo preservado por baixa temperatura.

Tempo de armazenagem (dias)

Analises :
O. 30 60 90 120 150
Coliforme total (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Coliforme fecal (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Mofos e leveduras (N9/ml) auseﬁte éusente ausente ausente  ausente ausente
Produtoras de acido (N9/ml) ausente  ausente ausente ausente ausente ausente
Patogénicos (N®/25ml) ausente ausente ausente ausente ausente

ausente

07T



TABELA 47 - Analises microbioldgicas do néctar de jenipapo preservado por

micos.

preservativos quil

Tempo de armazenagem (dias)

Analises
LY 0 30 60 90 120 150
Coliforme total (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Coliforme fecal (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Mofos e leveduras (NQ/ml) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Produtoras de acido (N9/ml) ausente. ausente ausente ausente ausente ausente
Patogénicos (N9/25ml) ausente ausente ausente ausente

ausente

ausente

W
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bactérias lacticas e acéticas, sendo estes os microrganis
mos responsaveis pelos problemas de deterioragao a que es
t3o sujeitos. Adianta o referido autor que as bactérias pa
togénicas nao se desenvolvem nem sobrevivem por muito tempo

em tais niveis de pH.

LEITAO et alii (1977), em trabalhos realizados com
22 amostras de néctares pasteurizados de diferentes sabores,
também nao constataram a presenca de bactérias coliformes

ou deteriorantes.

Em face da reduzida resisténcia térmica dos micror
ganismos, capazes de se desenvolver: . em pH inferior a 4,0,
o processo de pasteurizacao utilizado nos insinua sua efi
ciéncia.

Embora nao tenha ocorrido crescimento microbiano no
néctar congelado, convém ressaltar que este método, segundo
JAY (1973) e FRAZIER (1976), nao deve ser considerado como
um meio para destruir microrganismos. Enfatizam estes auto
res que, embora muitas células possam ser destruidas pelo
congelamento, sua agéo nao se constitui em um processo de

esterilizacgao.

De acordo com ICMSF (1980), os microrganismos dife
rem em suas respostas ao congelamento: alguns sobrevivem vir
tualmente inalterados; alguns resistem ao congelamento mas
sao susceptiveis a danos durante a estocagem ou descongela
mento; outros sao sensiveis ao congelamento, estocageme:de§
congelamento sobre somente algumas condicoes; outros sao ina

tivados pelo congelamento sob quase todas as condicgoes.

Os resultados obtidos em néctar conservado por agen

tes quimicos nos sugerem sua efetividade.

Segundo FRAZIER (1976), os fatores que influenciam
na efetividade dos agentes quimicos como destruidores ou ini

bidores de microrganismos sao:
- Concentracao do produto quimico;
- Numero, classe e idade do microrganismo;

- Temperatura;
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- Tempo;

- Caracteristicas fisicas e quimicas do substrato.

Geralmente, em alimentos de baixo pH, a acidez ele
vada é suficiente para impedir o crescimento de bactérias
embora nao se consiga inibir o crescimento de certos mofos
e leveduras, JAY (1973).

A atividade antimicrobiana do acido benzdico depen
de do pH, de tal forma que sua eficiéncia & maior gquanto
maior & a acidez, sendo relativamente ineficaz em valores
proximos da neutralidade, JAY (1973); FRAZIER (1976); CRUESS
(1973).

O acido benzdico atua fundamentalmente em alimentos
acidos, como agente antimicotico, JAY (1973). A maioria dos
mofos e leveduras sao inibidos em concentracoes de 0,05-0,1%
do acido n3o. dissociado, ICMSE (1980).

De acordo com CRUESS (1973), o principio ativo do
preservativo benzoato de s6dio &€ o acido benzdico nao disso
ciado e nao o ion sddio. Os sais do acido benzdico sao mais
soliveis do que o acido e, por esse motivo, o sal de sdodio

é mais empregado do que o acido.

O baixo pH de um alimento aumenta a proporcao de mo
léculas de acidos organicos que estdo nao dissociados e ele
va verdadeiramente sua efetividade como um agente antimicro
biano. O valor do pk_ (pH no qual 50% do acido esta nao dis
sociado) de um acido organico, usado como preservativo em
alimentos, esta entre pH 3 e 5, ICMSF (1980). Segundo GAVA
(1973) o acido benzdico possui pka igual a 4,2.

Em solugao aquosa, o didoxido de enxofre e varios sul
fitos, dentre eles o metabisulfito de sodio sao ativos com
postos antimicrobianos. A eficidncia dos &cidos sulfurosos
é aumentada em baixos valores de pH. Em adicao a atividade
antimicrobiana dos sulfitos, estes sao também usados para
prevenir?o escurecimento enzimdtico e nao enzimatico em mui

tos alimentos, FRAZIER (1976).

Em geral, acidos organicos sao compativeis com ou
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tros preservativos ou métodos de preservagao e realmente mui
tas combinacdes s3o sinergistas. O benzoato com didxido de
enxofre & um exemplo de especifica combinagdo sinergista.
Quando tal combinagao & usada, baixas concentragoes de cada
um sao necessarias para efetiva preservacao do alimento,
ICMSF (1980).

A auséncia de microrganismos nos néctares processa
dos nos sugerem condigoes satisfatdrias dos produtos, bem
como uma adequada eficiéncia dos processos de preservacgado

utilizados.

As TABELAS 48 e 49 mostram os dados obtidos nas ana
lises microbioldgicas das polpas preservadas por alta tempe

ratura e baixa temperatura, respectivamente.

Em relagao & polpa preservada por alta temperatura,
os resultados evidenciaram que este processo foi suficiente
para que o produto atingisse os padroes pré-estabelecidos,

nao sendo detectado .o crescimento microbiano.

STUMBO (1973) relata que as bactérias lacticas apre

0,5-1,0min, ao passo que bolores
0,5-3,0 min.

sentam um valor D 65,6OC
e leveduras tém D 65,5°C

Na polpa preservada por baixa temperatura foi eviden
ciado apenas o crescimento de mofos e leveduras, ocorrendo
redugcao gradativa do nimero destes microrganismos com o de
correr do armazenamento, estando-os-valores encontrados abai

xo do limite maximo permitido em nossa legislacao.

Os padroes microbioldgicos para a polpa, conforme

BRASIL (1978), sao os seguintes:

- Polpa de frutas envasadas e que receberam trata
mento térmico adequado: apds 10 dias de incubacao
a 35°c, n3o se devem observar sinais de alteracoes
das embalagens (estufamentos, vazamentos, corro
soes internas), bem como quaisquer modificacgoes de
natureza fisica, quimica ou organoléptica do pro
duto;

- Os demais tipos de polpa de frutas devem obedecer
aos seguintes padroes:



TABELA 48 - Ané;ises microbioldgicas da polpa de jenipapo preservada por alta temperatura.

Tempo de armazenagem (dias)

Analises
0 30 60 90 120 150
Coliforme total (NMP) ausente ausente  ausente ausente ausente ausente
Coliforme fecal (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente auoente
Mofos e leveduras (N?/g) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Patogénicos (N?/25g) ausente ausente ausente ausente ausente ausente

ST



TABELA 49 - Analises microbioldgicas da polpa de jenipapo preservada por baixa temperatura.

Tempo de armazenagem (dias)

Analises
0 30 60 90 120 250
Coliforme total (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Coliforme fecal (NMP) ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Mofos e leveduras (N?/g) 300 240 220 . 200 100 50
Patogénicos (NQ/25q) ausente ausente ausente ausente ausente ausente

9% T
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. Bactérias do grupo coliforme - maximo, 102/g;

. Bactérias do grupo coliforme de origem fecal -

auséncia em 1 g;
. Salmonelas - auséncia em 25 g;

. Bolores e leveduras - maximo, 103/g;

A contagem de bolores e leveduras em polpa congela
da se apresentou superior a encontrada por LEITAO (1980) em
estudos realizados com alguns frutos tropicais. Como exem

plos, podem ser citados:

- polpa congelada de abacaxi - < 10 m.o/ml

- polpa congelada de mamao - 1,6 x 102,60 e 1 =

10%m. 0/ml

- polpa congelada de goiaba - < 10 m.o/ml

Convem salientar que, em polpa congelada de goiaba,
< ' 2 4
LEITAO (1980) também encontrou uma contagem de 3 x 10  m.o/

ml de bolores e leveduras.

TRESSLER & EVERS (1957) mencionam que, embora o con
gelamento nao esterilize alimentos, seu €feito faz com que

ocorra um decréscimo no nimero de células vegetativas.

Segundo JAY (1973) as temperaturas de congelamento
sio aquelas ihferiotes a -18°C.” Em circunstincias normais,
estas temperaturas sao suficientes para prevenir o cresci
mento de todos os microrganismos, entretanto, alguns podem

crescer dentro da zona de congelamento.

MICHENER & ELLIOTT (1964), citados por JAY (1973),
mencionam o crescimento de microrganismos abaixo de =16%¢,
Entre estes microrganismos 6 sao bactérias, 4 séd leveduras
e 3 sao mofos. Alguns dos alimentos nos quais se desenvol

- vem microrganismos abaixo da temperatura de congelamento,

sao sucos de frutas concentrados, sorvetes e certas frutas.

A flora microbiana de alimentos congelados compreen
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de os elementos mais resistentes oriundos da contaminagao
inicial.

As temperaturas de congelamento relativamente altas
sao, geralmente, mais létais que as baixas temperaturas.Mui
tos microrganismos sao mortos ou injuriados na variacao de
-2 a -10°% do que a -15°, enquanto a -30°C o efeito lg'

tal é sempre menos pronunciado, ICMSF (1980).

A TABELA 50 mostra os resultados das analises micro

bioldgicas realizadas em geléia.

Os resultados evidenciaram apenas a presenga de mo
fos e leveduras, ocorrendo reducao gradativa do nimero des
tes microrganismos com o decorrer do armazenamento. Referi
dos valores encontram-—-se abaixo do limite maximo permitido
em nossa legislagao, conforme padrdes estabeldcidos no decre
to n? 46.237 de 24/07/78 do Diario Oficial da Uniao, que

preceitua o seguinte:

- Bactérias do grupo coliforme: maximo, 102/g;

- Bactérias do grﬁpo coliforme de origem fecal - au

séncia em 1 g;
- Salmonelas: auséncia em 25 g;

- Bolores e leveduras: maximo, 103/g.

Em produtos como geléia, o efeito preservativo & de
vido a alta concentracao de aglicar, fazendo com que ocorra
aumento da pressdo osmotica e, conseguentemente, redugao da
atividade de agua, criando assim condigdes desfavoraveis pa
ra o crescimento e reproducdo da maioria das espécies de bac
térias, mofos e leveduras, GAVA (1978).

Conforme ICMSF (1980), a geléia esta incluida no
grupo de alimentos com atividade de agua entre 0,85 a 0,80.
Nessa variagao de atividade de agua nao ocorre o crescimen
to de bactérias patogénicas, entretanto, a deterioracao &
predominantemente causada por fungos xerofilicos e levedu

ras osmofilicas.
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TABELA 50 - Anadlises microbioldgicas da

geléia de jenipapo (Genipa ame ricana, L.).

Tempo de armazenagem (dias)

Analises ;
0 30 60 90 120 150
Coliforme total (NMP) ausente ausente . ausente ausente ausente ausente
Coliforme fecal (NMP) ausente ausenfe ausente ausente ausente ausente
Mofos e leveduras (N?/g) 300 150 140 130 120 120
Patogénicos (N?/25g) ausente ausente -ausente ausente ausente

ausente

671
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Em geléias preservadas por alta concentragao de sa
carose e aglicar invertido, os mofos se desenvolvem na super
ficie, se existirem condigles aerdbicas e leveduras fermen
tativas em profundidade, com continuo desenvolvimentode did
xido de carbono, ICMSF (1980).

Convém ressaltar que no citado produto analisado,em
bora tenha ocorrido crescimento de mofos e leveduras, nao
foi evidenciado crescimento de mofos em sua superficie, nem
tampouco a ocorréncia de orificios indicativos de producgao

de gas.

4.7 - Avaliacdo Sensorial dos Néctares

As TABELAS 51, 52, 54 e 55 apresentam os valores
atribuidos pelos provadores aos diferentes tipos de nécta
res analisados quanto aos aspectos sabor e cor, em etapas
distintas, ou seja, recém-processados e apdos 150 dias de

elaboragao do produto.

Observando-se as TABELAS 51 e 52, verifica-se que
houve uma diminuigdo na média dos valores concedidos pela
equipe sensorial ao sabor dos néctares, quando do julgamen

to nos tempos zero e 150 dias de obtencdao do produto.

O néctar preservado-por-alta =temperatura - atingiu, - -

na primeira e segunda etapas de avaliagao, médias respecti

vas de 4,8 e 4,3 pontos correspondentes a "gostei ligeira
mente", conforme éscala hedonica (FIGURA 7). Para o néctar
preservado por baixa temperatura foram atribuidos valores
tais que nas duas etapas avaliadas (5,5 e 5,0 pontos) cor
responderam a "gostei moderadamente". J& ao néctar conserva
do por preservativos quimicos, foram concedidas notas onde,
na primeira avaliacgao (5,7 pontos) correspondeu a "gostei
moderadamente" e, na segunda, (4,4 pontos) a "gostei Laged

ramente".

A TABELA 53 mostra os resultados da analise de va
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TABELA 51 - Julgamento dos provadores para sabor dos nécta
res recém-processados.

Provador - A B c Total
Py 6 7 7 20
P2 3 3 3 9
Py 6 6 7 19
P, 3 5 5 13
P5 5 6 6 17
Pc 5 6 6 7
P 7 7 5 19
Pg 5 6 7 18
Py 3 5 5 13
Pio 5 6 6 17

Total 48 57 5% 162

A - Alta temperatura.
B - Baixa temperatura.

C - Preservativos quimicos.
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TABELA 52 - Julgamento dos provadores para sabor dos nécta
res apos 150 dias de processados.

Provador A B C Total
Py 2 6 4 12
P, 3 5 2 10
Py 1 3 1 5
P, 7 5 6 18
P5 4 5 3 12
P 6 4 & X7
P, 2 7 3 12
Pg 4 7 6
Py 7 S 6 18
Pio | 3 6 16

Total 43 50 44 137

A - Alta temperatura.
B - Baixa temperatura.

C - Preservativos quimicos.
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TABELA 53 - Analise de variancia dos valores atribuidos pe
los provadores para o sabor dos néctares subme
tidos a diferentes métodos de preservacao, nos
tempo 0 e 150 dias apOs O processamento.

Causas de

A G.L. 50 Q.M. F
variacao
A (Tempo)  § 10,41 10,410 3,79
B (Tratamento) 2 6,53 3,265 1,19
A x T (Interacao) 2 1,74 0,870 0,;32
Erro 54 148,30 2. 750 =

Total 59 166,98 = =




154

TABELA 54 - Julgamento dos provadores para cor dos néctares’
recém-processados.

Provador A B C Total
2 4 6 7 17
P, 6 6 6 18
P 4 4 4 12
P4 6 6 6 18
P 3 5 6 14
P 6 5 3 14
P 7 6 7 20
Pg 6 6 6 18
Py 6 7 6 18
P10 5 7 7 15

Total 53 58 » 58 7 169

A - Alta temperatura.
B - Baixa temperatura.

C - Preservativos quimicos.
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TABELA 55 - Julgamento dos provadores para cor dos néctares
apds 150 dias de processados.

Provador A B C Total
Py 3 7 4 14
P, 4 6 4 14
Pa ) 8 7 3 11
P4 6 7 5 18
P 4 5 4 13
P 5 7 5 " 1
P 4 ) 4 15
P8 5 2 5 17
P, 6 5 6 17

*. 45 Pio 5 : 4 6 15
Total | 43 : 62 | 46 151

A - Alta temperatura.

B - Baixa temperatura.

C - Preservativos quimicos.
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ridncia referente aos valores concedidos ao sabor dos nécta

res recém-processados e com 150 dias ap0s o processamento.

Pelos resultados obtidos, constata-se que nao houve
diferenca significativa aos niveisde 1% e 5% para quaisquer
das trés amostras consideradas,'quer na primeira ou na se
gunda etapa de avaliagao, quando foram testadas por 10 pro

vadores treinados.

Em relacao d cor dos néctares, verifica-se que so
mente no néctar preservado por baixa temperatura nao houve
diminuicao da média dos valores obtidos, conforme a etapa
de avaliagcdao. Referido néctar obteve média correspondente a
"gostei moderadamente" (5,8 pontos) na primeira etapa e "gos
tei muito" (6,2 pontos), na segunda etapa da analise do pro

duto.

Os néctares preservados por alta temperatura e pre
servativo quimico, obtiveram médias dos valores concedidos
ds cores dos mesmos (TABELAS 54 e 55), correspondentes a
"gostei moderadamente" na primeira etapa e "gostei ligeira
mente" na sequnda fase de avaliagao do produto, conforme es

cala hedonica representada na FIGURA 7.

Os resultados relativos & anadlise de varidncia dos
valores atribuidos 3s cores dos ndctares recém - processados
e com 150 dias apds o processamento, estao reunidos na TABE
LA 56. '

De acordo com os resultados encontrados nesta anali
se, pode-se dizer que a um nivel de 5% nao houve diferenga
significativa quanto aos fatores etapa de avaliagao e tipo
de néctar considerado. Entretanto, ao nivel de 1%, consta
tou-se que o fator tipo de néctar apresentou-se estatistica
mente diferente, sendo portanto, necessaria a aplicagéo do
teste de DUNCAN para se verificar onde ocorreu a alteragao.
Conforme os resultados obtidos no citado teste, constata
ram-se que as cores dos néctares conservados por preservati
vo quimico e baixa temperatura eram semelhantes a um nivel
de 5% de significancia, assim como neste mesmo nivel exis

tia uma igualdade quanto as cores dos néctares preservados
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TABELA 56 - Anilise de varidncia dos valores atribuidos pe
los provadores para a cor dos néctares submeti
dos a diferentes métodos de preservagao nos tem
pos 0 e 150 dias apds o processamento.

Causas de

o G.L. 8.0: Q.M. F
variacgao ’ : ‘
A (Tempo) 1 5,4 5,400 3,78
B (Tratamento) 3 14,9 7,45 T
A x B (Interacao) 2 7,6 3,80 2,66
Erro 54 77,4 1,43 =
Total 59 105,3 o =

* - Significativo ao nivel de 5%.
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por preservativo gquimico e alta temperatura.

E importante notar que o néctar preservado por bai
xa temperaturé. obteve as melhores médias de valores atribui
dos aos parametros cor e sabor, quer na primeira ou na se
gunda etapa de avaliagao, muito embora os referidos valores
nao tenham sido, estatisticamente, diferentes dos obtidos
nos dois outros tipos de néctares.



5 - CONCLUSOES

A estimativa do peso da polpa em relagao 4&s varia
veis peso do fruto, da casca e das sementes,utilizando-se a
regressao "Step wise", mostrou valor para o coeficiente de

determinacao (R2) igual a 90,43%.

Com base na anadlise de variancia dos dados da equa-
cao de regressao, conclui-se que o modelo matemdtico encon
trado se ajusta aos dados de pesos obtidos neste estudo.

O rendimento do fruto na obtengéo de polpa, em esca
la industrial, apresentou-se inferior ao determinado em la
boratdrio, em virtude das condigOes tecnoldgicas do proces

samento.

Em linhas gerais, as transformacoes pOs-colheita no
processo de amadurecimento, seguiram o comportamento normal

dos frutos.

De acordo com os resultados das analises fisico-qui
micas e quimicas, conclui-se que a polpa de jenipapo em es
tudo apresenta baixa acidez, alto contetdo de umidade, baixo
teor de proteina e lipidio, alto contelido de agficares, regu
lar teor de:ferro;-boa-taxa de calcio:e -fosforos;alto-contef=mi=ms -

do de taninos e apenas tragos de vitamina C e pectina.

Pelos resultados encontrados na composigao centesi
mal da semente do fruto, evidencia-se que a mesma apresenta
um bom teor de fosforo e ferro, o que sugere estudos mais

detalhados visando ao seu aproveitamento na ragao animal.

Na fracao lipidica da polpa e semente, os dcidos pal
mitico e linoléico sao, respectivamente, predominantes, res

saltando-se o alto contetdo deste tGltimo &cido graxo.

159
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A polpa e o néctar conservados a baixa temperatura-
apresentaram melhor estabilidade durante 150 dias de estoca

gem.

Os néctares e polpa que sofrem tratamento pelo ca
lor, além dos néctares preservados por aditivos quimicos,
apresentam escurecimento gradual, quando comparados com OS

mesmos produtos conservados por refrigeracao.

A geléia de jenipapo apresentou boa estabilidade,mui
to embora tenha apresentado um lento escurecimento com o de

correr do periodo de estocagem desse produto.

Em virtude da ocorréncia de escurecimento gradativo
nos produtos nao preservados por refrigeracao,sugerem-se ou
tras pesquisas visando equacionar tal problema, de modo que
seja conferida ao produto uma coloracao de melhor aceitacao

pelo consumidor.

Baseando-se nos resultados das analises microbiold
gicas, conclui-se que os métodos de preservacao aplicados fo
ram eficientes, uma vez que nao foi determinado crescimento
de microrganismos capazes de causar alteragoes nos produtos

analisados.

O néctar conservado por refrigeracao revelou maior
grau de aceitabilidade por parte da equipe de provadores,
muito embora, estatisticamente aos niveis de 1% e 5% de sig
nificancia nao tenha sido detectada diferenca significativa

entre os valores atribuidos aos diferentes tipos de néctar..
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