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Resumo: As arvores de jambo rosa Syzygium jambos sdo adaptadas a nossa regido, produzem com
facilidade e tem um bom rendimento de frutos por arvores. E também cultivado como arvore
ornamental, pela profusdo de flores, usadas em pragas, jardins e ruas. Seus frutos tem uma aparéncia
atrativa em funcdo da cor e da forma. E também apreciado pelo seu sabor e aroma exotico e por
possuirem propriedades aromaticas que o favorecem como agente flavorizante em alimentos e
bebidas. Na época da safra produz uma grande quantidade de frutos por arvore, tem curto periodo de
colheita, e reduzida vida atil in natura. Esses frutos podem ser aproveitados para fins alimenticios, no
entanto, ha um grande desperdicio por falta do conhecimento de suas propriedades e comercializagdo
dos mesmos. Através de trabalhos cientificos podemos ajudar a divulgar conhecimentos sobre 0s
frutos de jambo rosa. Para a realizacdo deste trabalho coletaram frutos de jambo rosa no municipio de
Catingueira/PB, que em seguida foram levados para o IFPB — Campus Sousa onde 0s mesmos foram
separados e classificados em trés estagios de maturacdo (verde, intermediario e maduro) e logo depois
levados ao laboratorio do mesmo instituto onde foram realizadas as analises fisicas (massa (g) de
casca e de polpa e didmetro médio) e as analises quimicas ( pH e sélidos sollveis totais). O trabalho
objetivou descrever as caracteristicas fisicas (peso e tamanho dos frutos) e quimicas (pH e sélidos
soluveis totais) do jambo rosa para fins de aproveitamento alimentar e ajudar a reduzir o desperdicio
destes frutos empregando técnicas de conservagdo em trabalhos futuros.
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1. INTRODUCAO

O Jambo rosa (Syzygium jambos L.) espécie pertencente a familia Myrtaceae €

originario da regido Indomalaia, de onde foi introduzido nas regifes tropicais americanas e
africanas.
Segundo Kurosawa (2004), o jambo contém vitaminas A, B1, B12, proteinas, antocianinas, além de
calcio, ferro e fosforo. O fruto tem uma aparéncia atrativa em fungdo da cor e da forma, é apreciado
pelo seu sabor e aroma exdtico. Possui propriedades aromaticas interessantes que o favorece como
agente flavorizante em alimentos e bebidas. Na época da safra produz uma grande quantidade de
frutos por arvore, tem curto periodo de colheita, e reduzida vida dtil in natura. (ALMEIDA et al.,
2005).

Os frutos de jambo-rosa no Brasil sdo encontrados nos estados da regido Norte,

Nordeste e nas regides quentes do Sudeste;, sua colheita € realizada entre 0s meses de Janeiro
a Maio. Sendo, portanto consumido apenas no periodo de safra e normalmente in natura ou
em forma de compotas (COSTA et al., 2006).
A arvore de jambo é comum e apreciada também na América do Sul e Central, onde € cultivada tanto
como fruteira quanto como planta ornamental, devido & forma piramidal de sua copa, que alcanca de
15 a 20m de altura (Falcdo et al., 2002).E uma arvore que pode ser encontrada em todo territorio
brasileiro em virtude da sua adaptacdo ao solo e clima. No entanto segundo Cardoso & Srur (1996)
essas arvores ndo crescem nas regides frias e semiaridas sem irrigag&o.

Em algumas localidades, pode ser encontrado o ano inteiro, e pode haver, no mesmo
ano, dois periodos de safra, geralmente, de abril a maio e de agosto a setembro. Em regides
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mais quentes, produzem também duas safras por ano em periodos diferentes, uma entre maio
e junho e outra de janeiro a fevereiro Tavares et al.,(2002). Segundo Morton (1987), o
rendimento por arvore varia de 21 a 85 kg de frutos.

Grande parte dos frutos de jambo é desperdicada na época da safra, em virtude da alta
producdo por arvore, da pequena vida util do fruto in natura e da falta de conhecimento da
viabilidade tecnoldgica para a sua industrializacdo (Cardoso & Srur,1996 Tavares et. al.
2002). Estes fatos evidenciam claramente a importancia dos estudos para aumentar a vida util
do jambo, minimizando as perdas, pelo emprego de técnicas de conservagdo, trazendo
beneficios de grande importancia a todos os segmentos na cadeia produtiva (ONIGENO et. al,
1999; CARDOSO et.al., 2000).

O trabalho objetivou descrever as caracteristicas fisicas (peso e tamanho dos frutos) e

quimicas (pH e Brix) do jambo rosa para fins de aproveitamento alimentar e ajudar a reduzir o
desperdicio destes frutos empregando técnicas de conservacao em trabalhos futuros.
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2. MATERIAL E METODOS

Os frutos do jambeiro foram coletados no municipio de Catingueira/ PB e analisados no
laboratério de fisico quimica do Instituto de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia IFPB — Campus Sousa.
Os frutos foram colhidos manualmente para evitar injdrias mecénicas transportados em vasilhas
plasticas e mantidos sob temperatura ambiente até o momento em que foram analisados, depois
submetidos a contagem, selecdo, classificagdo e em seguida transportados ao laboratdrio para analises.

Esses frutos foram identificados e classificados em trés estagios de maturacéo, visualmente pela
coloragéo da epiderme e definidos como estagios: maduro; (rosa intenso), intermediério; (rosa suave) e
verde (rosa fraca). Em seguida foram separadas trés repeticdes de 10 frutos para cada estagio de
maturacgdo e esses foram submetidos a anélises de diametro médio e os resultados expressos em (cm),
massa de polpa em (g), massa de casca em (g), peso médio dos frutos em (g), pH e sdlidos solUveis
totais.
O diametro dos frutos foi determinado com duas medicBes na regido equatorial dos frutos através de
paquimetro. A massa da polpa dos frutos foi obtida com o auxilio de uma balanga digital analitica e
estes foram descascados e pesados analisando-se a massa de polpa e de casca. O teor de sélidos
sollveis totais (°Brix) foi determinado em refratdmetro digital de bancada, com corre¢do de
temperatura para 20°C e o pH obtido através do pHmetro. Os resultados obtidos foram submetidos a
analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, por meio do programa ASSISTAT,
com probabilidade de erro de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisicas ( diametro médio, peso médio, massa de polpa e massa de
casca) e quimicas (pH e solidos solUveis totais) dos frutos do jambo rosa em trés estagios diferentes
de maturacéo (verde, intermediério e maduro) encontram-se detalhados nas Tabelas a seguir

Tabela 1. Avaliagdes fisicas de frutos de jambo rosa em trés estagios de maturagdo. Sousa-PB, 2011.

Estégio de Avaliagdes Didmetro Médio Peso Médio Massa de Massa de

Maturacéao (cm) (0)] casca(g) Polpa(g)
Frutos verdes 4. 2,65 10,79 2,89 4,56
Frutos 4, 3,45 18,90 6,10 13,05

Intermediarios

Frutos Maduros 4, 3,82 24,02 6.63 17,25




De acordo com os resultados obtidos e escritos na Tabela acima podemos notar a diferenga no
aumento do diametro e peso médio dos frutos de jambo a cada estagio de maturacio avaliado. A
medida que os frutos mudam de estagio mudam respectivamente seus aspectos fisicos tendo uma
notavel diferenca de tamanho e peso de polpa a cada estagio obtendo seus melhores resultados para os
frutos maduros. Levando em consideracédo estes resultados podemos confirmar que o melhor estagio
para colheita dos frutos de jambo ocorre quando os frutos estdo maduros.

Tabela 2. Analises quimica (pH e Brix SST) dos frutos de jambo rosa (Syzygium jambos) em trés estagios
diferentes de maturacdo, Sousa- PB 2011.

Estagios de Maturacéo AvaliacBes pH SST
Frutos Verdes 4. 3,71 8,52
Frutos Intermediarios 4. 3,69 10,15
Frutos maduros 4. 3,72 12,02

Analisando os dados da Tabela 2 podemos observar que o valor relacionado ao pH dos frutos de
jambo rosa nao diferenciou estatisticamente entre os estagios de maturagdo avaliados embora os frutos
do estdgio intermediério tenham apresentado menor valor de pH devido a algumas alteragdes que
ocorrem na fase de maturacdo aumentado a acidez , e que esses frutos devido ao seu baixo valor de pH
sdo considerados &cidos. E em relacdo ao Brix (SST) desses mesmos frutos confirma-se uma variacao
a cada estagio analisado, e que entre os frutos verdes e maduros essa variagao foi consideravel. Com
base nos dados obtidos é n6 estdgio maduro em que os frutos de jambo rosa obtém as maiores médias
em todas as variaveis.

6. CONCLUSOES

Com base nos dados obtidos pode-se concluir que as caracteristicas dos frutos de jambo rosa
variaram em cada estagio de maturagdo avaliado, e que os frutos no estagio maduro obtiveram as
melhores caracteristicas fisicas e quimicas. Pois estes tiveram os melhores resultados para: peso de
polpa, peso de casca, didmetro médio, peso médio e Brix (SST), ja o pH ndo diferenciou
significativamente entre os estagios de maturagdo avaliados. Conclui-se com esses dados que os frutos
maduros sdo os indicados para um melhor aproveitamento e rendimento.
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