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A composicdo quimica de frutas pode variar amplamente de acordo com o grau de
maturacao, desta forma, este trabalho teve por objetivo estabelecer parametros fisicos
de classificagcédo de dois estadios de maturagdo (verde e maduro) de jenipapo (Genipa
americana) e analisar quimicamente (umidade, proteinas, lipidios, cinzas,
carboidratos, pH e sélidos solluveis) 0 mesocarpo e o endocarpo dos frutos nos dois
estadios de maturacao. Analises de textura (forca maxima de penetragdo - FMP) e cor
da superficie do fruto (parametros L*, a*, b*), foram utilizadas para classificagcao a fim
de minimizar os danos aos frutos. Os resultados da andlise de cor foram submetidos a
analise de componentes principais (PCA). Os frutos foram classificados em verdes ou
maduros de acordo com a FMP necesséria para a agulha (probe) penetrar o fruto em
10 mm. Foram considerados frutos verdes aqueles com FMP acima de 10 N, e
maduros, aqueles com FMP abaixo de 2 N, frutos no intervalo entre 2 e 10 N foram
descartados. A média da FMP para frutos verdes foi de 13,78 + 1,65 N e para frutos
maduros foi de 0,57 + 0,21 N. No PCA observou-se que 2 componentes principais
descreveram 94,15 % da variancia, onde na PC1 (49,61 %) os frutos foram separados
em 2 grupos (verdes e maduros) pelos parametros a* e b*. Em relacdo as
caracteristicas quimicas, o mesocarpo e o endocarpo maduros apresentaram menores
teores de umidade (75,34 e 70,22 %) e proteinas (0,67 e 0,65 %) e maiores teores de
cinzas (0,70 e 0,76%) e carboidratos (22,66 e 26,22 %) que o mesocarpo (80,85; 1,58;
0,53 e 15,79 %) e o endocarpo (85,72; 1,78; 0,49 e 10,54 %) verdes; quanto aos
lipidios, o mesocarpo maduro apresentou o menor teor (0,62 %), enquanto o
endocarpo maduro apresentou o maior (2,15 %). Frutos maduros apresentaram o
dobro do teor de solidos soluveis em relagdo aos verdes. Observou-se ainda, pH
menor em frutos maduros (3,66) do que nos verdes (5,14), o que indica acimulo de
acidos organicos com a maturacdo. A partir dos resultados obtidos observa-se que a
FMP e os parametros de cor, foram eficientes na classificacdo do jenipapo quanto ao
grau de maturacao, indicando que apenas a medida de cor, que tem a vantagem de
nao danificar o fruto, pode ser utilizada para classificar em verde e maduro.
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