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Resumo - A jabuticaba é uma fruta tipicamente brasileira, pertencente ao gênero Myrciaria (família 
Myrtaceae), com grande potencial comercial. Este trabalho teve como objetivo escolher, entre cinco 
espécies (Rajada, Coroa, Açu, Sabará e Paulista), quais seriam mais adequadas para consumo in 
natura, ou para utilização industrial. Para isso, os frutos destas cinco espécies foram submetidos a 
armazenamento em diferentes temperaturas (20 ºC, 12 ºC e 6 ºC) e avaliados os aspectos de 
composição alimentar, sensoriais e pós-colheita dos frutos das cinco espécies. O conjunto de 
resultados permite-nos calcular a vida de prateleira das cultivares. Os resultados mostram a 
superioridade dos atributos das espécies Paulista, Coroa e Sabará, quanto aos açúcares solúveis e 
ácidos orgânicos, e a conservação da qualidade durante o armazenamento, o que indica que são as 
mais adequadas para consumo in natura. As espécies Rajada e Açu, por serem as mais perecíveis e 
as de maior tamanho, poderiam ser destinadas à produção de polpa, para diversas finalidades. O 
armazenamento dos frutos a baixa temperatura estendeu a vida de prateleira dos frutos, sendo a 
temperaturas 6 ºC a mais indicada na conservação dos atributos físico-químicos da jabuticaba.  
 
Termos para indexação: jabuticaba, conservação pós-colheita, baixa temperatura. 
 
Summary - Jaboticaba is a typical Brazilian fruit that belongs to Myrciaria genus (Myrtaceae 
family) with a high trade potential. This work aimed to choose among five species (Rajada, Coroa, 
Açu, Sabará and Paulista) which could be more appropriated for in natura consumption and which 
are more appropriated for industrial processing. Hence, fruits of these five species submitted to 
different temperatures (20 ºC, 12 ºC e 6 ºC) were evaluated about their nourishing, sensorial and 
postharvest composition. The set of results allowed us to calculate the shelf life of the cultivars. 
Results show the higher attributes of Paulista, Coroa and Sabará species in terms of sugar and 
organic acid contents as well as storage quality, showing that they are more indicated for in natura 
consumption.  The Rajada and Açu species are more perishable and larger in size, could be 
designed to produce pulp for various purposes. Among the tested temperatures, 6 ° C was the best 
for prolonging the jaboticaba shelf-life. Low temperatures of storage extended fruits shelf-life, 
being 6 ºC the storage temperature most indicated to the conservation of jaboticaba 
physicochemical attributes.  
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