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Introducéo

O jatoba (Hymenaea courbaril L.), também conhecido
como jatoba da caatinga, € uma arvore que possui cerca
de 15 a 20 m de altura e com tronco até 1m de diametro.
O fruto do jatoba se apresenta em forma de vagem,
alongado e arredondado, medindo aproximadamente de 8
a 15cm de comprimento, e de 4 a 5cm de largura. E
grosso, coriaceo, sublenhoso, indeiscente e apresenta
coloragéo castanha e de casca brilhante, contendo de trés
a seis sementes e a polpa é amarelada, seca e farinacea,
comestivel e doce (KAGEYAMA, BIELLA e PALERMO,
1990; PUGA, 2015).

Esta pesquisa objetivou a caracterizagéo fisico-quimica e
nutricional da polpa farinacea de frutos do jatoba, gerando
informacdes sobre a composicdo desta espécie nativa do
Brasil.

Resultados e Discussao

As amostras foram colhidas no més de novembro de 2015,
no municipio de Juazeiro/BA. As analises fisico-quimicas
foram realizadas no laboratdrio de Quimica Analitica do
Instituto Federal do Sertdo Pernambucano (IF SERTAO -
PE), Campus Petrolina. Os parametros fisicos e fisico-
guimicos da polpa do jatoba estdo apresentados nas
Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Andlises fisicas do Jatoba.

Analises Média DP  CV (%)
Peso (g) 53,66 12,9 24,04%
Largura (cm) 4,65 1,24  26,74%
Comprimento (cm) 10,3 1,09 10,63%
Densidade (g/cm3) 0,09 0,01 21,78%
Cor CIELAB

L* 67,36 1,08 1,61%
ar 6,35 0,40 6,39%
B* 3955 0,95 2,4%
SST(°Bx) 46,30 0,28 6,92%
pH 478 - 0,12%
AW 042 001 3,80%

CV: Coeficiente de Variagédo.

Os valores obtidos para peso médio dos frutos (53,669),
largura (4,65 cm), comprimento (10,3 cm) e densidade
(0,09g/cm®) estdo de acordo com os obtidos por Cohen
(2010). O valor obtido para SST foi 46,30% e pH 4,78.
Martins (2006) menciona valores de pH na farinha in
natura de 5,69 e na farinha desidratada de 5,72.

Tabela 2. Composigao nutricional do Jatoba.

Analises Média DP CV (%)
Vitamina C mg/100g 117,24 10,05 8,56%
Umidade% 4,87 0,16 3,47%
Cinzas totais% 6,00 0,14 2,48%
Cinzas solaveis 4,77 0,06 1,25%
Cinzas Insolaveis 1,21 0,26 21,48%
Ferro (mg/100g) 0,5 - 0,00%
Carboidratos% 60,35 4,72 7,82%
Gordura% 2,09 0,47 28,55%
Proteina% ND ND ND
Pectina% 2,45 1,02 41,32%

CV: Coeficiente de Variagdo; ND néo detectado.

Os valores de carboidratos na polpa foram de 60,35%.
Reis (1997) mostra valores de carboidrato no “jatoba do
cerrado” de 30,90%, e no “jatoba da mata” 27,63%,
demonstrando o potencial do jatoba cultivado na regido do
Submédio Sdo Francisco, onde as condi¢des
edafocliméticas favorecem principalmente a concentracdo
de acuUcares na polpa. O valor para vitamina C encontrado
na amostra (117,24mg/100g) foi maior que o apresentado
por Reis (1997) que mencionou valores de 8,5mg/100g.
Com base nos resultados obtidos os frutos do jatoba
podem ser considerados como uma matéria-prima de alto
valor nutricional, principalmente, com destaque para 0s
altos valores de carboidratos, conteddo mineral total
(cinzas) e vitamina C, o que sugere que este fruto tem
potencial utilizacdo na indUstria alimenticia, apresentando-
se estavel e pouco perecivel, por ter baixo teor de
umidade, baixa atividade de agua, e com o pH abaixo da
neutralidade também ndo favorece o crescimento de
microrganismos.

Conclusdes
O jatoba apresentou composicdo nutricional com
propriedades importantes para se ter um melhor

aproveitamento na dieta humana, principalmente em
relacdo ao teor de carboidratos total, cinzas e vitamina C.
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