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Introducéo

Popularmente conhecida como jenipapo, a Genipapa americana L. é uma espécie nativa do Brasil, que pode ser encontrada em todo o territério brasileiro.
Possui cor amarelo-pardacenta, € comestivel e sua polpa tem cheiro forte e caracteristico. Essa espécie pertence a familia Rubiaceae e tem importancia
econdmica, pois seus frutos sdo consumidosin natura ou utilizados para fazer compotas, xaropes, bebidas refrigerantes, bebidas vinosas e licores. Quando

verdes, fornecem um suco com cor azulada, muito usado como corante. Além disso, sdo utilizados na medicina tradicional para tratar anemia, ictericia, asma e
problemas no figado e no bago (CORREA, 1984).

Tendo em vista o leque de utilidades do jenipapo no cotidiano das pessoas, e 0 escasso nimero de trabalhos cientificos sobre esse fruto este trabalho teve por
objetivo avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do jenipapo.

Material e métodos

O experimento foi executado no laboratério de Pés-colheita da Universidade Estadual de Montes Claros, campus Janalba, e foi conduzido segundo um
delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os frutos foram adquiridos no comércio local e transportados para o laboratério sob total cuidado para néo
danificar. Foram avaliadas as caracteristicas fisicas: comprimento, didmetro, massa e firmeza. O comprimento longitudina e diametro (mm) foram
determinados através de medicOes diretas, com auxilio de um paguimetro digital, colocando-o, respectivamente, em posicéo perpendicular e paraela aos eixos
do fruto. A massa (g) foi determinada através de pesagem individual de cada fruto em balanca anditica digital. A firmeza foi determinada pela forga maxima
de penetragéo de uma ponteira plana com 6 mm de didmetro, utilizando-se um penetrometro digital, sendo a leitura reaizada na regigo central do fruto e os
resultados expressos em Newton (N)

As caracteristicas fisico-quimicas foram obtidas ap6s triturar a polpa do fruto e obter um suco. Foram analisadas as seguintes variaveis: pH, acidez titulavel e
solidos soltveis, seguindo as metodologias descritas no Manual de Andlises do Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi determinado por medida direta em
pHmetro devidamente calibrado. A acidez titulavel, determinada por titulagdo com hidréxido de sodio (NaOH) 0,1N utilizando-se fenolftaleina a 1% como
indicador, e os resultados expressos em % de &cido citrico.O teor de sdlidos soltveis foi determinado através da utilizaggo de refratdmetro digital de bancada, e
0 seus valores expressos em °Brix.

As andlises foram feitas com quatro repeticdes e a unidade experimental foi constituida de dois frutos. Os dados das caracteristicas avaliadas foram submetidos
aandlise de variancia, utilizando-se o programa estatistico descritivo.

Resultados e Discussdes

Os valores das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do jenipapo comercializado no norte de Minas Gerais sd0 provenientes das médias encontradas em
quatro repeticdes de unidade experimental constituida por dois frutos.Os valores obtidos para 0 comprimento e o diametro foram de 68,92mm e 59,44mm,
respectivamente. Para a firmeza obteve-se 31,32 N, e 127,91g para a massa fresca do fruto (Tabela 1). O tamanho e a massa sdo caracteristicas fisicas utilizadas
como atributos de qualidade para a selecéo e classificacdo dos produtos conforme o mercado consumidor, uma vez que se trata de varidveis de extrema
importancia parainteng@o de compra do produto pelo consumidor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os resultados para pH e acidez titulavel foram de 4,51 e 0,20% respectivamente. A acidez € um fator fundamenta que influencia no sabor e aroma
caracteristico do fruto, e pode ser afetado pelas reagdes de oxirreducéo e hidrdlise. O teor de sdlidos sollveis foi de 5,40 OBrix (Tabela 2), sendo este teor

importante indicador de qualidade e maturidade. Sua relagdo com a acidez é indispensavel para a avaliagdo do sabor do fruto (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

ConsideragBesfinais

Os frutos de Genipapa americana L. comercializados no norte de Minas Gerais apresentam propriedades fisicas e fisico-quimicas que os tornam atrativos para
0 conNsumo in natura e apropriados para uso industrial e medicinal.



REALIZACAO:

PIBID

@ D ¥
FEPEG |

FAPEMIG FADENOR

= (0] R U M
ENSINO - PESQUISA* EXTENSAO * GESTAO

CIENCIA E TECNOLOGIA:
IMPLICAGOES NO ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

ISSN: 1806-549X

Agradecimentos

Os autores agradecem a CAPES, CNPg, FAPEMIG e UNIMONTES pelo apoio financeiro e disponibilizacéo de estrutura fisica

Refer éncias Bibliogr &ficas
CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologiae manuseio. Lavras: esal/ fagpe, 2005. 735; p.
CORREA, P.M, 1984. Dicionério das plantas Gteis do Brasil e das exdticas cultivadas. IBDF, Rio de Janeiro.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ —IAL. Métodos fisico-quimicos par a anélise de alimentos. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. p. 1020 p.

Tabela 1.- Valores médios das caracteristicas fisicas avaliadas no jenipapo

CARACTERISTICAS MEDIAS CV (%)

Comprimento (mm) 68,92 1,87
Diametro (mm) 59,44 1,23
Massa (g) 127,91 2,58
Firmeza (N) 31,32 0,41

Tabela 2.- Valores médios das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas no jenipapo

CARACTERISTICAS MEDIAS CV (%)
Sdlidos Soltiveis 5,40 2,22
pH 4,51 0,66

Acidez Titulavel 0,20 5
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