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Resumo: O fruto jambolao (Syzygium cumini) também conhecido como azeitona roxa, maria preta,
jamboldo, jameldo, brinco de viliva, e entre outros, pode variar seu nome de regido para regido, ¢ uma
fruta de cor roxa e com sabor agradavel, mas um pouco adstringente. Este trabalho teve o intuito de
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do fruto Syzygium cumini. Foram realizadas as analises
fisico-quimica da polpa e da cascat+semente em laboratorio. O jamboldo apresentou as seguintes
caracteristicas: Acidez titulavel: 0,20%; pH da fruta:4,3, pH da polpa:3,66, pH da cascatsemente:4,16,
°Brix da fruta:18, °Brix da polpa:15,8, “Brix do bagago:11,5, Cor: roxo, Peso do fruto: 2880,08g, Peso
da polpa:1767,03g, Peso do bagaco:1113,05g. As analises mencionadas anteriormente foram
realizadas no laboratorio de alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Tocantins-
Campus Gurupi. Os resultados obtidos mostram que a fruta consegue atender aos requisitos desejados
para a industria alimenticia.

Palavras—chave: fruticultura, familia myrtaceae

1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ um grande produtor de frutas, em torno de 40,0 milhdes de toneladas/ano, sendo
estas nativas e adaptadas (LAGO, et. al, 2006). Isto ocorre por conta de sua localizagdo, que
proporciona clima e solo adequados para o desenvolvimento delas. Mas esta fruticultura tende a
crescer, pois a exploracdo das frutas nativas e¢ exdticas ainda se mantém de forma discreta no campo

da pesquisa. (SILVA, et. al, 2002).

Segundo Rodrigues et al, (2015), destacam que as diferentes partes do jamboldo
possuem caracteristicas medicinais, sendo muito utilizada na medicina popular. A casca,
sementes ¢ folhas sdo utilizadas pela populagdo especialmente no tratamento do diabetes
(BONA et. al, 2010). Além disso, o fruto apresenta alto teor de pigmentos o que tem
despertado interesse para comunidade cientifica por apresentar efeitos nutricionais e

terapéuticos, devido a sua a¢do antioxidante (RODRIGUES et. al, 2015).

O interesse crescente da populacdo em se alimentar de forma mais saudaveis, com

alimentos que possuem propriedades funcionais e de custo acessiveis alavancaram as
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pesquisas com fontes alternativas de matéria-prima com potencial de uso industrial de frutas

regionais (LAGO, et. al, 2006).

Assim face o exposto acima, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas

fisico quimicas do fruto de Jambolao (polpa e casca + semente).

2 METODOLOGIA

A matéria-prima utilizada nesta pesquisa foi coletada no municipio de Gurupi, que se
localiza ao sul do Estado do Tocantins, durante o més de novembro no ano de 2018. As
caracteristicas utilizadas na selecdo foram: a tonalidade da casca (cor roxo escuro), ¢ a
presenca de lesdes (as frutas lesionadas eram descartadas). Estas foram transportadas em
contentores de plastico (a fim de evitar lesdes ou perdas mecanicas) ao laboratorio de

alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia - Campus Gurupi.

Os frutos selecionados foram analisados no Laboratério de Quimica do Instituto
Federal do Tocantins — Campus Gurupi. Foram avaliados os seguintes aspectos fisico-
quimicos: pH (escala que varia de 0 a 14), pelo método potenciométrico; solidos solaveis
totais (SST), pelo método refratométrico; acidez total titulavel em acido citrico (%) (ATT);
relacdo SST/ATT; rendimento industrial, calculado pelo coeficiente de percentual (%) de
polpa e percentual (%) de SST em °Brix, em laboratério; massa total do fruto, massa da
semente, massa da casca, massa da polpa, obtidas por gravimetria, e o percentual (%) de
rendimento de polpa. Os resultados foram analisados por estatistica descritiva utilizando-se
medidas de tendéncia central (média) e de variabilidade de dados (desvio-padrao e coeficiente

de variagdo).
3. Tabela

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas e rendimento do fruto do jambolao.

Analises Fruta Polpa CascatSemente
Peso (g) 2880,08 1767,03 1113,05

Ph 4,3+0,01 3,66 £0,01 4,16 £ 0,01
SST (°Brix) 18 15,8 11

ATT (mg/100g) 4,7+0,2 54+0,1 4,2+0,1
SST/ATT 3,8+£0,2 39+0,1 2,6 +0,1
Rendimento (%)  _____ 61,35 38,65

SST: solidos soluveis totais; ATT: acidez total titulavel; relagdo de solidos soluveis totais e acidez total titulavel.
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Fonte: Elaborada pelo autor

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Pode-se observar de acordo com a Tabela 01 que o fruto apresentou um rendimento de polpa
alto de 61,35%. O pH variou de 3,66 da polpa até 4,3 para o fruto. De acordo com Cecchi (2015) a
acidez titulavel varia de 0,20% a 0,30% em frutas de baixa acidez, como macas vermelhas e bananas,

2,00% em ameixas e acima de 6,00% em limao.

O teor de SST das amostras variou de 11 a 18,00 °Brix. As amostras apresentaram uma
variacdo de acidez titulavel (em &cido citrico) de 5,4% para a polpa e 4,2% para a cascatsemente.
Esses resultados estdo semelhantes aos encontrado por Lago et al, (2006) para o pH e Acidez Titulavel
(em acido citrico) que encontram respectivamente 3,91 e 5,91. Entretanto quando comparado o Teor
de °Brix com os resultados encontrados por esses autores,o presente artigo foi superior chegando ser o

dobro para o fruto.

Os valores divididos para as amostras variaram de 2,6 para a cascatsemente a 3,9. Essa
relacdo Solidos Soluveis (SS) e Acidez Titulavel (AT), esta diretamente relacionado a qualidade do
fruto (VIEGAS, 1991) e sendo utilizado para medir a percepgdo de sabor pelo consumidor
(CARVALHO 2004).

Rodrigues et. al, (2015) ¢ Bona (2010) destacam que as diferentes partes do fruto como a
polpa, casca possuem utilidade na medicina popular devido as suas propriedades funcionais, sendo
assim os resultados encontrados sugerem uma alternativa de novos produtos, principalmente doces,

geleias, sucos e farinha para o enriquecimento nutricional.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A fruta de jamboldo apresentou caracteristicas adequadas para o consumo ao natural e para a
industrializa¢do, devido aos seus atributos de qualidade, como por exemplo o seu pH acido, que
favorece o processamento de seus derivados na indistria. Com isso, pode ser gerado o interesse na
cadeia alimenticia para a exploracdo do jamboldo no que se refere a fabricagdo de derivados, ndo se

limitando apenas como objeto ornamental.
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