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Resumo: O Brasil possui em seu território plantas tropicais que apresentam alto potencial de utilização e podem ser 

melhoradas por processos tecnológicos. A palmeira juçara (Euterpe edulis Martius), abundante nas florestas do Espírito 

Santo, é uma das plantas de uso mais tradicionais na Mata Atlântica, tanto para extração de palmito quanto de frutos. A 

polpa dos frutos de juçara e de mirtáceas tem alto valor alimentar e sua produção constitui em renda para agricultores 

familiares. A família Myrtaceae está geralmente entre as dez mais utilizadas no Estado. O objetivo deste trabalho foi 

avaliar as propriedades  fisico-químicas da polpas de duas frutas nativas da Mata Atlântica, a palmeria juçara, obtida 

por dois métodos de extração (peneira e liquidificador) e a Myrtaceae cambuci (Campomanesia phaea (O.Berg.) 

Landrum), em termos do rendimento de massa de polpa, °Brix, pH e acidez titulável. Foi observado que o método com 

peneira produz massa de polpa significativamente maior que a extração no liquidificador. Na análise fisico-química não 

houve diferença significativa entre os métodos no ºBrix e acidez titulável, mas o pH foi maior na polpa extraída com 

peneira. Na análise da polpa de cambuci, percebeu-se características aceitáveis no ponto de vista comercial. 
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Introdução 

A FAO define como Produtos Florestais Não Madeireiros (PFNM) os bens de origem biológica distintos da madeira 

derivados das florestas e das árvores fora dos bosques (FAO, 1999). A importância dos PFNM é crescente na medida 

que são reconhecidos como alternativa viável para conciliar preservação ambiental, restauração florestal, segurança 

alimentar e geração de renda. Dados da FAO (1995) demonstram que cerca de 80% da população mundial dos países 

em desenvolvimento utiliza produtos florestais para satisfazer suas necessidades nutricionais e de saúde, bem como para 

geração de renda a partir da comercialização. Segundo Aldana (2002, apud Soares et al., 2008) os recursos florestais são 

uma parte integrante da vida cotidiana de 500 milhões de pessoas que vivem próximas aos bosques tropicais. Muitas 

plantas tropicais apresentam alto potencial de utilização e podem ser melhoradas por processos tecnológicos (Sereno et 

al., 2008).  

Segundo Soares et al (2008) os produtos florestais mais importantes para o Brasil, em termos de volume 

comercializado, são o pequi (Caryocar brasilensis), a fava (Dimorphandra mollis), a seringueira (Hevea brasiliensis), o 

açaí (Euterpe oleracea) e a castanha do Pará (Berthollethia excelsa), sendo a maioria deles de origem Amazônica. Na 

Mata Atlântica, há menor volume de produtos utilizados, no entanto, uma variedade de produtos nativos possui 

importância local, independentemente de políticas governamentais ou considerações sobre manejo e conservação das 

espécies. A palmeira juçara (Euterpe edulis) é uma das plantas de uso mais tradicionais no Bioma, tanto para extração 

de palmito quanto de frutos. No Espírito Santo, ainda é possível encontrar casas de pau-a-pique construídas com juçara. 

Além disso, o palmito é um indispensável ingrediente da torta capixaba, consumida tradicionalmente na Semana Santa, 

o que demonstra sua relevância como parte do arsenal cultural/gastronômico deste povo.  Já os estudos etnobotânicos 

realizados no Estado demonstram que a família Myrtaceae está geralmente entre as dez famílias mais utilizadas pelas 

comunidades (Simonelli e Pereira, 1994; Jesus, 1997; Crepaldi, 2010; Fonseca-Kruel & Peixoto, 2004).  

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar as propriedades físico-químicas de polpas de duas frutas 

nativas da Mata Atlântica, a palmeria juçara (Euterpe edulis Martius), obtida por dois métodos de extração, e a 

Myrtaceae cambuci (Campomanesia phaea (O.Berg.) Landrum), em termos do rendimento de massa de polpa, °Brix, 

pH e acidez titulável. 

 

Material e Métodos 

A polpa da juçara foi obtida em laboratório, a partir de frutos coletados na Fazenda Experimental do INCAPER em 

Venda Nova do Imigrante à cerca 750m de altitude. Entre todos os frutos coletados, os totalmente maduros foram 

selecionados, lavados em água corrente e acondicionados em recipientes plásticos. Em cada recipiente, foram colocados 

600 g de frutos e 500 mL de água em temperatura ambiente, onde permaneceram por 24 horas. Após esse período, 

foram aplicados dois métodos de beneficiamento para a extração das sementes e obtenção do mesocarpo (polpa). O 

primeiro consistiu na utilização de uma peneira com malha de 4 mm de abertura, na qual os frutos foram friccionados. 

No segundo método, foi utilizado um liquidificador, sendo aplicados 35 pulsos em cada repetição. De cinco em cinco 
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pulsos, as sementes eram revolvidas. Após o beneficiamento, as polpas foram homogeneizadas em liquidificador por 8 

segundos em velocidade mediana.  

A polpa do cambuci é produto comercial, adquirida congelada em estabelecimento da agroindústria de base familiar, 

na região rural de Domingos Martins. Nas polpas de juçara e cambuci foram analisados o teor de sólidos solúveis totais 

- °Brix (%) -, utilizando refratômetro portátil digital; o potencial hidrogeniônico (pH), utilizando peagâmetro; e a acidez 

titulável (% de ácido cítrico), utilizando NaOH a 0,01 M como titulante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

Os dados foram analisados estatisticamente pelo teste t. 

 

Resultados e Discussão 

A extração na peneira apresentou rendimento de polpa significativamente maior, com menor massa de semente 

(Figura 1). Como o peso inicial dos frutos em ambos os tratamentos era o mesmo, este resultado indica que a peneira foi 

mais eficiente em retirar  a polpa dos frutos. Consequentemente, as sementes remanescentes da extração no 

liquidificador continham menos resíduos de polpa e, portanto, o método da peneira propiciou menor perda.  

 

      
Figura 1 – Valores médios de massa de sementes e de polpa de juçara obtidos no despolpamento com 

peneira (T1) e liquidificador (T2). Colunas seguidas pela mesma letra não apresentam diferenças 

significativas entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste t. 

 

Os tratamentos não apresentaram efeito significativo sobre a acidez titulável e o °Brix (Figura 2). Apenas o pH 

apresentou diferença significativa entre os tratamentos, sendo a acidez menor na polpa extraída com peneira. Na 

comparação desses dados com os publicados no trabalho de Silva et al. (2013) com polpa extraída em despolpadeira 

comercial apresentou °Brix no mesmo nível dos tratamentos em peneira e liquidificador. Já o pH mais baixo e acidez 

titulável mais alto encontrados por Silva et al. (2013) sugerem que a polpa obtida na deslpolpadeira pode ter maior 

acidez do que a da peneira e do liquidificador. Sabe-se que um pH alto combinado com baixos teor de sólidos solúveis-

°Brix) e acidez total são fatores que contribuem para que as polpas tanto do açaí quanto da juçara sejam produtos 

altamente perecíveis (Menezes et al., 2008). 

 

 

   
Figura 2 – Valores médios de conteúdo de sólidos solúveis em °Brix (%), pH e acidez titulável de polpas 

de juçara obtidas no despolpamento com peneira (T1) e liquidificador (T2). Colunas seguidas pela mesma 

letra não apresentam diferenças significativas entre si, ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste t. 

 

A análise química da polpa comercial do cambuci produziu os resultados apresentados na Tabela 1. Todos os 

valores obtidos diferiram bastante dos obtido por Silva et al. (2012) para o fruto processado sem adição de água. 

Contudo, o pH aproximou-se àquela obtida por Vallilo et al. (2005) em solução aquosa 1:10 mL-1. 

 

Tabela 1 – Análise química da polpa de Cambuci 

ºBrix pH Acidez titulável 

%  % ác. cítrico 

7,2 3,35 0,672 

a 

b 

a 

b 

a 

a 

a b 

a a 



Conclusão 

Na escolha do método de beneficiamento dos frutos da juçara, deve-se considerar dois aspectos. O primeiro é o 

rendimento e a qualidade da polpa. O segundo refere-se ao aproveitamento integral dos frutos. Em relação ao primeiro 

aspecto, valores de pH mais elevados estão relacionados à rápida perecibildade da polpa e, portanto, o liquidificador 

seria o processo mais indicado do ponto de vista da qualidade, embora tenha resultado em menor produção de polpa. 

Apesar disso, o processo utilizando liquidificador é mais rápido e prático, demandando menos mão-de-obra.  

Visando ao aproveitamento integral dos frutos, deve-se considerar a viabilidade das sementes após o 

beneficiamento. Neste sentido, um tempo maior de batimento no liquidificador poderia comprometer a integridade das 

sementes e, consequentemente, sua taxa de germinação. Assim, sugere-se realizar testes de germinação para se 

comparar os efeitos dos tratamentos sobre a taxa de germinação das sementes. 

A análise química do cambuci demonstra que a polpa comercial produzida na agroindústria de Domingos Martins 

possui um conteúdo aquoso que a torna menos ácida, o que, além de aumentar o rendimento de polpa, é mais agradável 

ao paladar do que a fruta in natura. Contudo, análises similares com a polpa pura devem ser realizadas para melhor 

caracterizar as variedades de cambuci produzidas no Espírito Santo. 
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