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RESUMO . Neste trabalho foram empregados frutos da espécie Genipa americana, L., coletados no 
município de Maranguape, CE. Realizaram-se medições físicas em frutos maduros para avaliação de sua 
produção industrial. As determinações das características físicas e químicas foram realizadas na polpa 
homogeneizada dos frutos para estudo de sua composição química. Utilizou-se a cromatograuia de gás 
líquido para avaliar a percentagem do óleo da semente e da polpa do jenipapo, e determinou-se a per-
ceatagem de ácidos graxos presentes na fração eipídica do óleo da semente e da polpa. 

Termos para indexação: Genipa americana, polpa homogeneizada, características físicas, característi-
cas químicas, ácidos graxos. 

PHVSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTIS OF GENIPAP FRUIr 

ABSTRACT - In this work, fruits from genipap (Genipa americana, Li collected at the Maranguape 
county, CE, Brazil, were used. Physical measurements were made on ripe fruits to evaluate their indus-
trial yield. Chemical and physical determinations were made on the homogenized pulp of the fruits in 
order to know their chemical composition. Liquid gas chromatography was used to eaIuate the per-
centage of oil in the seed and pulp and the percentage of fatty acids presented in the Iipid fraction of 
the seed and pulp oil was determined. 
Index terms: Genipa americana, homogenized pulp, physical characteristics, chemical characteristics, 
fatty acids.' 

INTRODUÇÃO 

O jenipapo (Genipa americana, L.) encontra-se 
disperso por toda a América tropical, tanto cultiva-
do como em estado espontâneo, por toda a região 
norte do Brasil, freqüentemente em lugares de an-
tigas habitações indígenas, e comum nas várzeas 
dos rios de água clara (Cavalcante 1974). 

Ojenipapeiro pertence à família das Rubiáceas; 
é uma espécie de importância econômica, quer co-
mo essência florestal, quer como produtora de ali-
mentos (Barros 1970). 

Árvore elegante, de caule reto, até 14 m de al-
tura de 60 cm de diâmetro, com uma copa grande 
e arredondada, cujos ramos são numerosos, fortes, 
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os inferiores horizontais, às vezes pêndulos, sem-
pre glabros, de casca lisa, espessa, cinzento-esver-
deada, com manchas cor de cinza mais claras 
(Corréa 1969). 

O fruto do jenipapeiro é uma baga subglobosa, 
de 8 cm - 10 cm de comprimento e 6 cm -7 cm 
de diâmetro; enquanto jovem, com o ápice prolon-
gado; depois, deprimido, bilocular; de casca mole, 
parda ou pardacento-amarelada, membranosa, fina 
e enrugada (Corréa 1969). A polpa se apresenta 
com coloração parda, sucosa, e é doce e mole (San-
tos 1978, Blossfeld 1967). Seu sabor é caracterís-
tico e muito pronunciado, podendo ser comparado 
ao de maçãs secas, mas é mais forte, e o aroma é 
mais penetrante (Popenoe 1974). Envolve numero-
sas sementes, que se encontram juntas na parte 
mais interna do núcleo. Estas sementes são fibro-
sas, albuminadas, castanho-escuras, de 6 mm - 
12 mm, comprimidas e achatadas (Corrêa 1969). 

A fruticultura no Nordeste constitui atividade 
econômica muito promissora, dada a excelente 
qualidade de seus frutos e sua enorme diversifica-
ção. O conhecimento do valor nutritivo desses fru- 
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tos assume importância considerável, pois alimen 
tação adequada e aplicação de métodos tecnológi- 
cos eficientes só se tornam possíveis através do 
conhecimento do valor nutricional dos alimentos. 

Com base na exist&ncia de frutos ainda não ex- 
plorados escolheu-se o jenipapo (Genipa ameri-
cana, L.) como objeto deste trabalho, no qual se 
estudam as características físicas e químicas do 
fruto em estádios de maturação: verde, "de vez", 
e maduro, e é feita a caracterização dos ácidos gra-
xos presentes na fração lipídica do óleo extraído 
da semente e da polpa. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Matéria-prima 

Os frutos de jenipapo (Genipa americana, L.), objeto 
desta pesquisa, foram coletados no sítio )Cique-Xiqu& 
localizado no município de Maranguape, Ceará, em estado 
verde e entremaduro ("de vez"). A colheita foi feita ma-
nualmente, evitando-se que os frutos caíssem ao solo e 
sofressem, por conseguinte, traumatismos físicos. 

O material foi adequadamente transportado para o la-
boratório e distribuído conforme o fim a que se destinava. 
Os frutos verdes foram descascados manualmente, com o 
auxílio de facas de aço inoxidável, separando-se, deste 
modo, a polpa, que foi homogeneizada para posterior aná-
lise química. Os frutos entremaduros ("de vez") foram di-
vididos em dois lotes: o primeiro, para análise química, na 
qual a polpa fora obtida de modo semelhante à do fruto 
verde; e o segundo lote, para amadurecimento 
natural à temperatura de 28 °C. 

Após completo amadurecimento desses frutos, foram 
realizadas suas medidas físicas, para em seguida serem des-
cascados de modo análogo aos dos verdes e aos "de vez", 
e a polpa igualmente homogeneizada, a fun de se proceder 
à sua avaliação química. 

Da polpa homogeneizada dos frutos maduros, bem 
como de suas sementes após trituração, extraiu-se o óleo 
com a mistura clorofórmio-metanol (1:2), para subse-
qüente análise dos ácidos graxos. 

Medidas físicas do fruto maduro 

As medidas físicas tomadas em 100 frutos escolhidos 
ao acaso, após a maturação, foram as seguintes: 

a) diâmetro maior do fruto; 
b) diâmetro menor do fruto; 
c) peso dos frutos; 
d) peso das cascas; 
e) peso da polpa; 
O peso das sementes; 
f) volume dos frutos; 
li) densidade dos frutos. 
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As medidas de diâmetro maior e menor do fruto fo-
ram realizadas com auxílio de um paquímetro de marca 
MAUb. Os pesos dos frutos, cascas, polpa e sementes fo-
ram detenninados com o auxílio de balança analítica mar-
ca Mettler P 1M00, com capacidade de 300 g. O volume 
dos frutos foi determinado por imersão em água contida 
em proveta graduada, através da diferença de altura da co-
luna líquida após a imersão. A densidade dos frutos foi 
determinada através da razão entre peso e volume. 

Foram também calculados os rendimentos em polpa 
tanto em escala de laboratório, como em escala-piloto. 

Determinações físicas e químicas da polpa 

O pli da polpa foi determinado em potenciômetro 
Procyon, modelo pH N-4, aferido para uma temperatura 
ambiental de 280C e calibrado com solução-tampão de p11 
4. A determinação da acidez titulável total foi realizada de 
acordo com o método recomendado pela Association of 
Official Anaiytical Chemists (1975). Os resultados foram 
expressos em percentual de ácido cítrico. O cálculo apro-
ximado do teor de sólidos solúveis da polpa foi obtido 
através da leitura efetuada no líquido sobrenadante em 
refratômetro "aus SENA modell II", mediante multipli-
cação pelo fator de conversão da diluição empregada, se-
gundo método descrito por Sgarbieri & Figueiredo (1971), 
modificado. 

A determinação de glicídios redutores, em glicose, e a 
de glicídios não-redutores, em sacarose, foram efetuadas 
de acordo com o método recomendado pelo Instituto 
Adolfo Lutz (1976). Os glicídios totais foram obtidos pe-
la soma de glicídios redutores, em glicose, e glicídios não-
-redutores, em sacarose. 

A determinação da umidade e o teor de cinza calcula-
dos pelo método descrito pela Association of Official 
Analytical Chemists (1975). Determinaram-se os lipídios 
totais pelo método recomendado pelo Instituto Adolfo 
Lutz (1976). A determinação consistiu na extração lipí-
dica da amostra, com hexana normal, usando-se, para isto, 
um extrator contínuo de Soxhlet. 

O teor protéico foi determinado de conformidade com 
o método recomendado pela Assoclation of Official 
Analytical Chemists (1975), e consistiu na avaliação do ni-
trogônio total pelo método de Kjeldahl. O teor de nitroge-
nio total da amostra multiplicado por 6,25 indicou a 
quantidade de proteína. 

A determinação da fibra foi realizada pelo método 
de flenneberg (Winton & Winton 1947). O teor de fibra 
foi dado por diferença entre a fibra total e a fração mine-
ral da fibra. 

O teor de ácido ascórbico e ° de pectina foram deter-
minados conforme os métodos preconizados por Pearson 
(1962). Os taninos foram calculados pelo método colori-
métrico Folin-Denis, indicado pela Association of Official 
Analytical Chemists (1975). Na determinação de amido 
usou-se o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz 
(1976). 
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A determinação de cálcio foi efetuada de conformida-
de com o método titulométrico com oxalato de amônio, 
e a de feno, através do método colorimétrico pela fenan-
trolina, ambos descritos pelo Instituto Adolfo Luta 
(1976). O teor de fósforo foi calculado de acordo com o 
método colorimétrico vanadato molibdato, descrito por 
Pearson (1962). 

Determinação dos ácidos graxos da fração lipídica 
extraídos da polpa e sementes do fruto maduro 

A extração dos lipídios foi realizada de acordo com o 
método descrito por Whiting et ai. (1968). A metilação 
dos lipídios e a extração dos ésteres metílicos de ácidos 
graxos foram efetuadas segundo o método recomenda& 
por Gammon & Whiting (1969). 

Após a extração dos ésteres metílicos de ácidos gra-
xos, iniciou-se a análise cromatográfica em fase gasosa, 
que foi efetuada mediante as seguintes condições: 
Instrumento 	TRACOR MT mod. 160 
Detector 	 Ionização de chama (l-1 2 -30m1/ 

min AR 60 mi/min.) 
Registrador 	 Sargent Welch mod. SRG 
Coluna 	 Aço inox, 0,6 cmx 180cm 
Fase líquida 	DEGS (dietilenoglicol succina- 

to) a 15% em "chromosorb W" 
de 60-80 "mesh", Analal3s. 

Gás de arraste 	N2 (30 mI/min.) 
Temperatura do injetor 	2500C 
Temperatura do detector 250 0C 
Temperatura da coluna 	200°C, isotérmica 
Velocidade do papel 	2,5 cm/min. 
Atenuação 	 128x 102 
Volume injetado 	2 J11. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Medidas físicas e rendimento do fruto maduro 

A Tabela 1 apresenta as médias, desvios-pa-
dões e coeficientes de variação dos pesos do fru- 

to, polpa, casca e semente; diâmetro menor, diâme- 
tro maior, volume e densidade dos citados frutos. 

Com exceção feita ao peso das sementes, o coe-
ficiente de variação, para todas as medidas físicas, 
apresentou-se inferior ao de alguns frutos tropicais 
industrializáveis, destacando os apresentados por 
Guimarães (1981) em trabalhos realizados com pi-
tanga. 

Os valores de coeficiente de variação dos diâme-
tros maior e menor dos frutos, inferiores a 10%, in-
dicam uma destacada homogeneização entre os 
mesmos, em termos de tamanho. Ao contrário do 
resultado obtido para os diâmetros, os pesos do 
fruto, casca, polpa e semente revelaram-se bastante 
variáveis, levando-se em conta que os valores do 
coeficiente de variação para estas medidas se apre-
sentaram relativamente altos. 

Foram determinados os rendimentos em labo-
ratório para as partes componentes do fruto ma-
duro, conforme valores mostrados na Tabela 2. 

TABELA 2. Rendimento, em laboratório, das partes 
constituintes do fruto do jenipapeiro (Geni-
pa americana, Lj. 

Constituinte 	 Resultados (%) 

Casca 	 9,56 
Polpa 	 73,81 
Semente 	 16,63 

'Para 100 frutos considerados. 

O rendimento em polpa obtido apresentou-se 
ligeiramente superior ao de alguns frutos tropicais 
industrializáveis, destacando-se os apresentados 
por Guimarães (1981) em trabalhos realizados com 

TAREIA 1. Resultados estatísticos das determinações físicas nos frutos de jeaipapeiro (Genipa americana, Lj. 

Determinações Média 
IX) 

Desvio padrão 
(5) 

Coeficiente de 
varlaçao (CV) (%) 

Peso do fruto (g) 208,076 44,796 21,528 
Peso da casca (g) 19,884 5,271 26,510 
Peso da polpa (g) 153,582 30,177 19.649 
Peso da semente (g) 34,608 19,265 55,666 
Diâmetro menor (cm) 6,716 0,504 7.504 
Diâmetro maior (cm) 8,531 0,689 8,076 
volume (cm 3 ) 213,600 43,728 20,472 
Densidade (glcm 3 ) 0,974 0,056 5,749 

• Para 100 frutos considerados. 
Pesq. agropec. bras,, Brasília, 21(4):421-428, abr. 1986. 
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a pitanga. Convém salientar que no percentual de 
polpa obtido incluiu-se a porção fibrosa interna 
que se encontra associada às sementes. 

A Tabela 3 apresenta os valores percentuais de 
polpa, casca, semente, fibras e perdas determina- 
dos na obtenção da polpa, em escala-piloto. 

TABELA 3. Rendimento, em escala piloto, do processo 
de obtenção da polpa de jeni papo (Genipa 
americana, Lj. 

Constituintes 	 Resultados 1%) 

Polpa 64,86 
Casca 10,29 
Semente 13,30 
Fibras 5,07 
Perdas 6,48 

O rendimento obtido no processamehto da pol-
pa indicou um percentual inferior (64,86%) à 
percentagem de polpa (73,81%) determinada em 
laboratório. Este fato pode ser justificado, tendo-
-se em vista certos fatores, destacando-se: a reten-
ção de fibras na despolpadeira durante a operação 
de despolpa; perdas industriais durante o processa-
mento, e perdas pela ocorrência de frutos deterio-
rados, identificados somente após o descasque. 

Composição química da polpa do fruto 

De acordo com os resultados obtidos (Tabela 4), 
pode-se verificar que estes concordam perfeitamen-
te com a afirmativa de Potter (1973), segundo a 
qual, a maioria dos frutos são possuidores de alto 
conteúdo de umidade e baixo percentual de pro-
teína e lipídios. 

Ainda, observando-se a Tabela 4, constata-se 
que as variações registradas nos conteúdos de umi-
dade e cinzas presentes em diferentes estádios de 
maturação do fruto podem ser consideradas peque-
nas, levando-se em consideração a relativa seme-
lhança entre os valores obtidos. 

TABELA 4. Resultados das determinações físicas e quí-
micas da polpa de jenipapo (Genipa america-
na. L.) em diferentes estádios de maturação, 
em base úmida. 

Estádio de maturação 
Determinações 

Verde "De vez" Maduro 

pH 4,20 4,00 4,00 
Acidez titulávul total 
(% ácido c(trico) 0,93 0,98 0,94 
Sólidos solilveis (0srix) 14,00 20,00 20,00 
Vitamina C (mg/100 g) traços traços traços 
Taninos (mg/100 g) 609,55 280,00 254,55 
Umidade (%) 74,67 74,14 74,81 
Cinza (%) 1,02 0,86 0,85 
Proteína (% N x 6.25) 0,74 0,62 0,68 
Lip(dios (%) 0,27 0,32 0,35 
Fibra (%) 1,80 2,03 2.03 
Glic(diosresiutores (%) 8,46 8,00 11,39 
Glicídios não 
redutores (%) 5,27 7,23 4,33 
Amido (%) 6,44 5,62 4,62 
Pectina (m91100 g) traços traços traços 
Cálcio (mgCa/lOOg) 46,33 33,40 45,82 
Ferro (mgFe/I00 g) 0,79 0.73 0,80 
Fósforo 
(mg P2051100 11) 47,70 41,40 33,50 

• Os resultados obtidos correspondem à média de, pelo 
menos, três determinações. 

TABELAS. Composição química do jenipapo (Genipa 
americana, Lj em g1I00 g da matéria seca, 
em diferentes estádios de maturação. 

Estádio de maturação 
Análises 

Verde Maduro 

Glicose-manita 47,03 49,81 
Celulose 45,33 31.95 
Cinzas 5,50 413 
Óleo essencial 1,08 1.32 
Ácido tartárico 0,63 - 2,70 
Pentaglicose 0,43 10,09 

Fonte: Martina (1931) 
A Tabela 5 apresenta os resultados encontrados 

por Martina (1931), relativos à composição qu(mi- 	O teor protéico encontrado na polpa do fruto 
cada polpa dejenipapo verde e maduro, enquanto verde (0,74%) api esenta-se sup3rlor aos encon- 
a Tabela 6 mostra os dados obtidos da polpa do trados para o frut :0 "de vez" (0,62%) e maduro 
fruto maduro por diversos autores. 	 (0,68%). Rhodes (1970), em estudos realizados 
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TABELA 6. Composição centesimal da polpa de jenipapo (Genipa americana, L.) segundo diversos pesquisadores. 

Determinações autores 	Umidade 	Cinzas . 	Lípídios 	Prote(na 	Fibra 	Glic(dios 

Costa & Tavares (1936) 73,40 	- 0,30 - .-' 	.15,90 

Mota & Brito (1945) 79,19 	0,92 0,44 1,18 - 	18,27 
Brasil.SUDENE (1971) 80,90 	- 0,40 1,00 - 	14,20 

Guedes & Orlá (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 

com banana, observou a ocorrência de uma dimi-
nuição da proteína no amadurecimento. Atribuiu-
-se este fato às diferenças no grau de reorganização 
de sistemas celulares no período climatérico. 

O conteúdo lipídico da polpa apresenta menor 
percentual no• fruto verde, aumentando à medida 
que o fruto amadurece. Vogel e Dolendo et aI., 
citados por Mazliak (1970), afirmam que não exis-
te correlação entre o percentual lipídico e o está-
dio de maturação completo do fruto. Baseado nes-
ta observação, Mazliak (1970) comenta que os 
lipídios de reserva não têm muita importSncia nas 
alterações metabólicas do processo de maturação 
dos frutos. 

Em relação ao teor de fibra, verifica-se que a 
polpa do fruto verde apresenta menor valor per-
centual, comparando-se com os valores encontra-
dos hos dois outros estádios de maturação. 

O teor de glicídios totais aumenia à medida que 
o fruto amadurece. A variação no conteúdo glicf-
dico em uma mesma espécie de fruto pode ser 
atribu(da à influência exercida pelos fatores genéti-
cos e edafoclima'ticos, quando da existência deste 
fruto na planta (Whiting 1970). 

Em relação ao teor de amido, observa-se, pelos 
valores obtidos, que este diminui à medida que o 
fruto amadurece Leley et aI., citados por Mattoo  

et ai. (1975), em trabalhos realizados com manga 
"Alphonso?, observaram que durante o amadure-
cimento da citada fruta o amido era completa-
mente hidrolizado, com a conseqüente formação-
de sacarose. Mattoo et aI. (1975) esclareceram que 
muitos carboidratos solúveis, ao lado do amido, 
são completamente metabolizados com o amadu-
recimento do fruto. 

No que concerne aos minerais, verifica-se que a 
polpa do fruto verde apresenta a maior quantidade 
de cálcio e fósforo, enquanto a do maduro mostra-
-se superior em ferro, 

A Tabela 7 apresenta os resultados das determi-
nações de cálcio, f6sforo e ferro encontrados em 
polpa de jenipapo maduro, segundo diversos au-
tores. Comparando-se estes resultados com os obti-
dos nesta pesquisa, são verificadas certas divergên-
cias que podem ser justificadas, em parte, pela 
observação de Duckwort, citado por Souza (1982), 
segundo a qual já foram verificadas diferenças 
acen,tuadas em minerais numa mesma variedade, 
apesar de a composição das plantas em relação aos 
citados micronutrientes ser uma característica pu-
ramente genética. 

Com relação ao teor de tanino, observa-se que 
este diminui à proporção que o fruto amadurece. 
Eskin et ai. (1971) mencionaram que durante o 

TABELA 7. Percentual de cálcio, ferro e fósforo na polpa dejenipapo (Genipa americana, L.),segundo diversos pesqui-
sadores. 

Autores 	 Minerais (mgflOO g) 	Cálcio 	 Ferro 	 Fósforo 

Mota & Brito (1945) 33,00 3,40 29,00 

Brasil.SUDENE (1971) 28.00 2,60 27.00 

Guedes & Oriá (1978) 35,51 0,52 11,84 

Franco (1982) 33.00 3,40 29,00 
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amadurecimento do fruto vários taninos monomé-
ricos são sintetizados, os quais se polimerizam du-
rante o curso de seu desenvolvimento. Czyhrinciw 
(1969) informa a existência de uma irregular dis-
tribuição de substância tânica em seções transver-
sais de tecidos de frutos maduros e verdes. 

As ligeiras discrepâncias observadas entre os  re-
sultados deste trabalho e os desses autores mencio-
nados podem ser explicadas com base na afirma-
ção de Duckwort, citado por Souza (1982), segun-
do a qual os frutos são constituídos de tecidos vi-
vos metabolicamente ativos, e como tal sofrem 
modificações rápidas e contínuas em sua composi-
ção química, dependendct de sua fisiologia e está-
dio de maturação, além das variações inerentes às 
estruturas biológicas. Tal colocação pode ser refor-
çada através de considerações feitas por Potter 
(1973), o qual esclarece que a variação na compo-
sição química dos frutos, deve-se não somente à 
variedade botânica, mas também ao grau de matu-
ração antes da colheita, às condições de maturação 
pós-colheita e às condições de armazenagem. 

Ácidos graxos do óleo da polpa e semente 

A Tabela 8 mostra a concentração dos ácidos 
graxos da fração lipídica da polpa e semente deje-
nipapo maduro. 

TABELA 8. Composição percentual dos ácidos graxos da 
fração lipídica da polpa e semente de jenipa- 
po (Genipa americana, L.). 

Ácido graxo 	 Polpa 	Semente 

Cáprico (C 1 0: 0 ) 2.25 - 

Láurico (C 1 2: 0 ) 2.25 - 

Mirístico (C 14 : 0 ) 5.26 
Pairnitico (C 16 : 0 ) 37.20 10.29 
Esteárico (C18.0) 5,36 9,74 
Oléico (C 18 : 1 ) 25.65 19.48 
Linoléico 1C18:2) - 60,49 

Nas Fig. 1 e 2, encontram-se representados os 
cromatogramas dos ésteres metílicos dos ácidos 
graxos da polpa e semente, respectivamente. 

Os ácidos graxos identificados nos lipídios da 
polpa do fruto, pela ordem de concentração, 
foram os seguintes: palmítico (37,20%), oléico 
(25,65%), esteárico (5,36%), mirístico (5,26%), 
láurico e cáprico, estes dois últimos com 2,25%. 
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IOSNTIFICAÇA0 

Picos Acino ORAXO 
1 	141 
2 	144 

cApRico 
4 	144 
5 	LALIRICO 
14 	Si 
7 	,.'#arFCo 
14 	PALMÇflCO 

14 	Si 
li 	ISTEARICO 
li .,Sr. 

FUI 1. Cromatograma dos ésteres metílicos dos ácidos 
graxos da fração lipídica da polpa de jenipapo 
(Genipa americana, L.). 

FIG. 2. Cromatograma dos ésteres metílicos dos ácidos 
graxas da fração lipídica da semente de jenipapo 
(Genipa americana, Li. 

Com base nestes resultados, verifica-se uma predo-
minância dos ácidos graxos saturados identificados 
(52,32%) sobre os ácidos graxos insaturados iden-
tificados (25,65%). 

Observando-se a Fig. 1, constata-se a presença 
de alguns ácidos graxos cuja identificação não foi 
possível realizar, destacando-se a ocorrência de um 
ácido graxo situado entre o C 16 . 0  e C 18 : 0 , cuja 
concentração é de 15,97%. 
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Com relação à semente, a análise cromatográfi-
ca revelou 20,03% de ácidos graxos saturados, pai-
mítico e esteárico, e 79,97% de insaturados, oléi-
co e linoléico, sendo este predominante. 

Analisando-se os resultados obtidos no presente 
estudo, observa-se que a polpa apresenta maior 
percentagem de ácidos graxos saturados, o que já 
não acontece com a semente que exibe maior con-
centração de ácidos graxos insaturados. 

Convém destacar o elevado percentual de ácido 
linoléico (60,49%) presente no óleo da semente, 
uma vez que este apresenta-se superior ao encon-
trado em outros óleos vegetais considerados ricos 
em relação ao referido ácido, como por exemplo: 
milho (55%), soja (53%), semente de algodão 
(51,50%) e amendoim (26%), citados por Mitchell 

etal. (1978). 

CONCLUSÕES 

1. O rendimento do  fruto na obtenção de po!-
pa em escala industrial apresentou-se inferior ao 
determinado em laboratório, em virtude das condi-
ções tecno!ógicas do processamento. 

2. Em linhas gerais, as transformações pós-co-
!heita no processo de amadurecimento seguiram o 
comportamento normal dos frutos. 

3. De acordo com os resultados das análises fí-
sico-químicas e químicas, conclUi-se que a polpa 
de jenipapo em estudo apresenta baixa acidez, alto 
conteúdo de umidade, baixo teor de proteína e Ii-

pídio, alto conteúdo de açúcares, regular teor de 
ferro, boa taxa de cálcio e fósforo, alto conteúdo 
de taninos, e apenas traços de vitamina C e pecti-
na - 

4. Na fração lipídica da polpa e da semente, os 
ácidos palmítico e lino!éico são, respectivamente, 
predominantes, ressaltando-se o alto conteúdo des-
te último ácido graxo. 
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