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O jambeiro (Syzygium malaccensis,(L.) Merril et Berry)
€ uma fruteira nativa da Maldsia e introduzida no Brasil
nas regmes norte e nordeste. Apresenta frutas COm Carac
teristicas orgamoleptlcas ‘tastante apreciaveis. Devido
ao curto pericdo de safra € a alta perecibilidade da fru
ta, foram desenvolvidos diversos produtos v:Lsandc o me-
lhor aproveitamento da polpa. A parte comestivel corres-
ponde a 76%, apresentando °Brix = 6, pH = 3,5 e 6,0 meg
de acidez/100 g. Foram elaboradas compotas, passa, pasta,
geléia e barra, as quais foram armazenadas por um perio-
do de quinze dias e submetidas a analise sensorial, ten-
do sido classificados entre bom e excelente de acordo

com o teste de score segundoc Amerine.

1 INTRODUGAO

O jambeire (Syzygium malaccensis, (L.) Merril et Perry) é uma
planta originaria da reg:.ao sudeste asiat.\:a. especialmente da
Malasia (10). Em nossa regifio, ¢ plantioc é feito de forma desor-
denada ou em quintais, sendo explorada principalmente a caracte-
ristica de sombra, sem se dar a devida atengdo ao fruto, cuja
produgdo ocorre em grande intensidade em curtas safras. O frute
€ uma drupa, com 6 a 7 cm de comprimento, ovdide, avermelhada ex
ternamente, porém de polpa branca esponjosa, guase :Lns:.pidal, de
aspecto e sabor semelhante & pera. Pode ser provida ou ndo de sg
mente (5).

Possui caracteristicas organcléticas bastante aprecidveis, sende
sub-utilizada na sua forma "in natura". Dessa Eorma, objetivou -
se estudar o potencial industrial do jambe do Para, partinde -se
da elabora:;aa de diversos produtos (compota, barra, passa, pasta
e geléia) a nivel de laboratdrio. Para o pequeno produtor, esses
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produtos poderiam gerar uma renda extra, incentivar o cultive or
ganizado e divulgar os produtos, visando futura industrializa-
cdo.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

A matéria-prima utilizada, em plenoc estdgio de maturagdoc, foi ad
guirida em feira livre do municipic de Recife, Pernambuco.

2.2 Métodos
2.2.1 Determinagdo das caracteristicas fisico-quimicas

Feita a selegdo, os frutos foram submetidos as seguintes anali-
ses:

. pH (9) - determinagdc em potencidmetro

. Acidez tituldvel (9) - segunde técnica do Instituto Adolfo Lutz

°Brix (20°C) - pelo emprego de refratometro

Rendimento - obtido pela diferenga entre o peso brute do fruto
e o residuc (sementes e aparas), apés o corte,des
carogamentc e acabamento.

2.2.2 AMndlise sensorial (1)} pelo teste de "score", segundo Ameri
ne.

2.2.3 Processamentoc (2,3,4,6,7,8)

0 Fluxograma adotado (Figura 1) a nivel de laboratdrio baseou-se
na linha de processamento industrial para produtos de caracteris
ticas semelhantes, conforme segue:

Recepgaoc da matéria-prima - os frutos maduros foram adquiridas
para imediata utilizagao.

Selegdo - descarte dos frutos estragados.
Lavagem - em agua potavel corrente.

Classificagdo - em relagdo ao tamanho e forma para elaboragdo
de compota, e sem classificagac para os de-
mais produtos.

Corte e descarogamentoc - no sentido transversal da fruta, se-
guida de pressdc e rotagdo manual pa
ra retirada do carogo (semente).

As etapas subsegientes seguem o fluxograma para cada produto.
2.2.3.1 Passa

Formulagdo - as bandas dos jambos foraq depositadas num tacho,em
camadas alternadas com agucar, numa proporgaoc de u-
ma parte de fruta para uma de agucar.

Cozimento - sob calor dmido, em fogo brando, durante 480 minu-
tes, até obtengido de caramelizagdo do agucar [ cor
preta) e desitratagdo parcial do produto.

Tamisagdo e secagem - com a finalidade de eliminar o excesso de
calda, usando-se peneira de taguara de ma-
lha grossa, exposta ao sol por 180 min.

Envasamento - em embalagem de papel celcfane.
Armazenamento - @ temperatura ambiente.
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2.2,.3.2 Compota

Acabamento - ma

na
Envasamento -
Xaropeamento -
Exaustao =

Fechamento =
Esterilizagio-
Resfriamento -

Armazenamento-

2.2.3.3 Barra

Pré-cozimento -

Trituragao -
Formulacao -

Cozimento =
Envasamento =

Resfriamento -
Armazenamento -
2.2.3.4 Gelédia|
it
Cozimento =
)

Tamisagao

Suco =
Formulagac =

Ceozimento =

Envasamento =
Resfriamento/ar

2:2.3:5 Pasta

Residuo -

Homogeneidade -
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nual, com facas de ago inoxiddvel, visando elimi-
r imperfeigoes da casca.

em vidro de capacidade de 200 ml, enchimengo com
polpa, correspondente a 60% da capacidade util da
embalagem.

xarope a b67,5° Brix, 3 gquente.

em banho-maria, por 10 minutos.

manual.

imersac em agua em ebuligde, por 20 minutos.
em Agua corrente até 40°C.

a temperatura ambiente, 28 & 2°C.

objetivando o abrandagento da polpa os frutos fo
ram submetidos a cocgac em foge brande por 10 mi
nutos, utilizando-se a prépria umidade do fruto.

em liguidificador.

na propergidc, em peso, de 1 parte de polpa'pré -
cozida e homogeneizada, para 1 parte de agucar.

em ebuligio ateé atingir 80° Brix, por aproximada
mente 40 minutos.

a pasta cozida foi coleocada em formas envoltas -
com papel celofane.

a temperatura ambiente, até 28 * 2°C.
a temperatura ambiente, 2B * 2°C em prateleira.

polpa & Agua em iguais proporgbes e aguecimento
em fogo brando por 30 minutos.

com a finalidade de separar a polpa do suco, uti
‘ lizando-se peneird plastica de malha fina.

rico em pectina, obtido das etapas anteriores.

na praporcéq. em peso, de 1 parte de succ para 1
parte de agucar.

em ebuligdc, até atingir 68¢ Brix, durante apro-
ximadamente 30 minutes.

em embalagem de pldstico (PVC atdxico).

mazenamento - até a temperatura ambiente, 28:2°C,
em prateleiras.

ocbtido da etapa de tamisagdo, na elaboracdc da
geléia.

em liquidificador, para obtengdo de uma pasta
fluida.
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Formulagio - na properg¢do, em peso,de 1 parte de pasta flui-
da e 1 parte de aglicar.

Cozimento - em ebuligdc, até cbtengdoc de 50° Brix, durante
40 minutos.

Envasamento = em embalagem de vidro.

Resfriamento - gradativamente em &gua corrente, até 40°C.

Armazenamentc - em prateleira, a temperatura ambiente, 28+2°C.

3 RESULTADOS
Os resultads estdc expressos na Tabela 1 e Figuras 2 e 3.

FIGURA 2 - RENDIMENTO E DETERMINACDES Fisico-pufMICAS DO JAMBO

DO PARA
Polpa
Tolg
Fruta 100 g Sementes
19 g
Residuo
24 g
Aparas
5g

pH = 3,5
°Brix = 6,0
Acidez = 6 meg de acidez/100 ml

TABELA 1 - CONCENTRAGAO DE SOLIDOS SOLUVEIS E TEMPOS DE AQUECI -
MENTO E SECAGEM DOS PRODUTOS DO JAMBO DO PARA

DETERMINACOES  °BRIX TEMPO EM MINUTOS

DRITOS FINAL  pyansTio ESTERILIZACRO cocgio SECAGEM
Passa 80 = = 480 180
Compota 30 10 20 - -
Barra a0 = - 40 s
Geléia 68 - - 30 =
Pasta 50 T = 40 =
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FIGURA 3 - ANALISE SENSORIAL DOS PRODUTOS DO JAMBCO DO PARA (Sy-
zygium malaccensisg, L.Merril et Perry)
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4 CONCLUSAQ

0s produtos finais apresentaram beas caracteristicas fisico-qui-
micas e sensoriais, podendo ser considerados como viaveis para a
industria.

Abstract

Melay apple (Sysygium malaccensis, (L.) Merril et Ferry) is a Malasian native
plant, introduced in the warm areas of North and Northeast of Brazil. The
patural fruit has a pleasant taste. Because of the short harvesting seascn
the present research was undertaken to develop several products from fruit
halves. The edible pulp of the fruit is about 76,0%, with 6 °Brix, and a
g of 3,5. The elaborated products were: Canned halves, glaces, jelly and
jam, and from pulp was cbtained a sweet meat. These products after 15 days
of storage were sensory evaluated and classified between good and

excellent, according Amerine score test.
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