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Introdução

           As jabuticabeiras Myrciaria spp (Berg.) são árvores nativas das matas do centro sul do Brasil que pertencem à 
ordem Myrtales, família Mirtaceae e ao gênero Myrciaria (MATTOS, 1993). Os frutos são do tipo baga, apresentam 
casca brilhante, fina e forma redonda, com polpa esbranquiçada, doce e saborosa que envolve cerca de 1 a 4 sementes. 
Os frutos geralmente são consumidos in natura, mas prestam-se para o preparo de chás, sucos, licores, aguardentes, 
vinagres e doces. A polpa da jabuticaba é rica em zinco, manganês, magnésio, potássio e o potencial econômico de 
comercialização desse fruto é grande (MAGALHÃES, 1996). A semente e a farinha são ricas em fibras alimentares, 
além de serem fontes de proteína. A casca, que também é rica em manganês, contém compostos antioxidantes e fibras 
alimentares (COLOMBO, 2015). A espécie mais apreciada e difundida no Brasil, é a, Myrciaria jaboticaba
, conhecida popularmente como Sabará.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar as características físicas e físico-químicas da Jabuticaba da espécie 
M. jaboticaba (Vell.) e evidenciar seu valor comercial

 

Material e métodos

O experimento foi realizado no laboratório de Pós-colheita da Universidade Estadual de Montes Claros no campus de 
Janaúba. As jabuticabas Sabará, espécie M. jaboticaba (Vell.), foram adquiridas no pomar comercial de Vinhedos 
Shekinah, lote 110, do perímetro irrigado do Gorutuba, Colonização Ceará, na região de Janaúba-MG. Os frutos foram 
transportados para o laboratório do campus com todas as medidas cabíveis para evitar danos. 

O experimento foi norteado segundo um delineamento inteiramente casualizado (DIC) em quatro repetições com um 
total de 60 frutos. Foram avaliadas as seguintes características físico-químicas: sólidos solúveis, pH, e acidez titulável. 
Os dados foram obtidos após triturar a polpa e obter o suco da Jabuticaba, seguindo as metodologias descritas no 
Manual de Análises do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2008). Os sólidos solúveis foram obtidos através do refratômetro 
digital de bancada e os resultados expressos em °brix. O pH foi obtido por meio do pHmetro. A acidez titulável foi 
determinada por titulometria com hidróxido de sódio 0,1N, utilizando fenolftaleína a 1% como indicador e os 
resultados apresentados em ácido cítrico (g). 

As características físicas se deram através do comprimento, diâmetro, massa e a firmeza dos frutos. As medidas do 
comprimento longitudinal e diâmetro (cm) foram determinadas através de medições diretas, com auxílio de 
paquímetro, colocando-o, respectivamente, em posição perpendicular e paralela aos eixos do fruto. A massa do fruto 
(g), foi determinada através de pesagem individual de cada fruto em balança analítica digital. A firmeza, por sua vez, 
foi medida na região mediana do fruto com casca, sendo determinada pela força, medida em Newtons (N), necessária 
para que a ponteira de 4 mm de diâmetro penetre na polpa do fruto até a profundidade de 8 mm.

 

Resultados e discussão

A tabela 1 apresenta os valores das características físico-químicas da jabuticaba, que foram obtidos por meio das quatro 
repetições realizadas a uma unidade experimental de quinze frutos. Para os sólidos solúveis, o valor encontrado foi de 
14,62 °Brix, que indica a doçura da fruta em quantidade diretamente proporcional, ou seja, quanto maior o teor de 
sólidos solúveis, maior a doçura do fruto (KELEBEK, 2011). Este valor é importante tanto para o consumo in natura 
como para a indústria, uma vez que, quanto maior a quantidade de sólidos, maior o rendimento do produto final. 
(FERREIRA, 2018).
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Os resultados do pH e de acidez titulável encontrados foram 3,105 e 0,755g, respectivamente. A acidez é um fator 
fundamental que influencia no sabor da fruta, e este pode ser afetado pelas reações de oxirredução e hidrólise (LOPES, 
2003). Para favorecer o processo de industrialização, em especial na forma de pó, é importante analisar o pH, que 
quanto mais ácido, melhor para tal aplicação (FERREIRA, 2018).

Na tabela 2 são apresentados os valores encontrados para o diâmetro, comprimento, massa e firmeza, que foram 
respectivamente: 18,2 cm, 17,42 cm, 4,69 g e 5,7 N. O tamanho e massa são características físicas inerentes às espécies 
ou cultivares, mas são utilizados como atributos de qualidade para seleção e classificação dos produtos de acordo com 
a conveniência do mercado, já que se trata de uma variável de extrema importância para intenção de compra do produto 
pelo consumidor (CHITARRA, 2005).

 

Considerações finais

Os frutos da jabuticabeira possuem formato arredondado e doce, de uso versátil, indicados para a indústria alimentícia 
e consumo in natura. 
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Tabela 1. Valores médios das características físico-químicas avaliadas na Jabuticaba
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            Média de 60 frutas avaliadas 

Características Média CV (%)  

Sólidos Solúveis 14,72 5  
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pH 3,105 3  

Acidez Titulável 0,755 14  

 

Tabela 2. Valores médios das características físicas avaliadas na Jabuticaba

            Média de 60 frutas avaliadas 

Características Média CV (%)  

Comprimento (cm) 17,42 5  

Diãmetro (cm) 18,2 5  

Massa (g) 4,69 21  

Firmeza {N} 5,7 20  
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