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RESUMO

O jenipapo (Genipa americana L.) € um fruto do cerrado cultivado em
diversas regides do Brasil e em outros paises, contém vitaminas, minerais e
compostos ativos ( vitaminas do complexo B, vitamina C, calcio e fésforo)
importantes para a saude. A espécie ainda € explorada sob a forma
extrativista e a utilizacdo dos frutos na alimentacdo esta em todo o pais,
mas com destaque maior para a regido Nordeste. O fruto possui
caracteristicas sensoriais peculiares, diminuindo assim seu consumo in
natura pelos consumidores. Logo a aplicacdo de tecnologias para o
processamento da polpa podem garantir novas formas de apresentacao,
além da diminuicdo de perdas. O presente trabalho objetivou realizar uma
revisdo de literatura sobre o processamento do iogurte de jenipapo para o
melhor aproveitamento desta matéria-prima, com o intuito de agregacao de
valor para a agricultura familiar. Realizou-se buscas de trabalho nas
plataformas do Google académico e Scielo no periodo de 2016 até 2021.
As palavras-busca utilizadas foram: “jenipapo”, “iogurte” e “analise
sensorial”.

Palavras-chave: andlise sensorial ; logurte; Genipa americana L.
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ABSTRACT

Genipapo (Genipa americana L.) is a fruit from the cerrado cultivated in several
regions of Brazil and in other countries. It contains vitamins, minerals and active
compounds (B complex vitamins, vitamin C, calcium and phosphorus) that are
important for health. The species is still exploited in the extractive form and the
use of fruits in food is throughout the country, but with greater emphasis in the
Northeast region. The fruit has peculiar sensory characteristics, thus reducing
its fresh consumption by consumers. Therefore, the application of technologies
for pulp processing can guarantee new forms of presentation, in addition to
reducing losses. The present work aimed to carry out a literature review on the
processing of genipap yoghurt for the best use of this raw material, in order to
add value to family farming. Job searches were carried out on the academic
Google and Scielo platforms in the period from 2016 to 2021. The search words

used were: “jenipapo”, “yogurt” and “sensory analysis”.

Keywords: sensory analysis; Yogurt; American Genipa L.



1. INTRODUCAO

O jenipapo (Genipa americana L.) da familia Rubiaceae é uma espécie
secundaria tardia, com caracteristicas de climax, de crescimento moderado
que ocorre em todo pais e é considerada boa opcdo para 0S pequenos
agricultores, tanto pela madeira, como pelos frutos de valor comercial. Podem
ser usadas a casca, os frutos, a raiz, as folhas e as sementes na medicina
popular (NASCIMENTO 2016 apud COSTA et al., 2005).

O seu fruto contem vitaminas, minerais e compostos ativos importantes
para a saude e esta presente em todos os biomas. A espécie ainda é explorada
sob a forma extrativista e a utilizacdo dos frutos na alimentacao esta em todo o
pais, com destaque para a regido Nordeste. Sendo assim, a importancia de
frutas tropicais, como o jenipapo, o maracuja dentre outros frutos para saborear
o iogurte, constitui numa alternativa alimentar que pode contribuir para maior
consumo de frutas regionais (SANTOS, 2013).

O fruto apresenta alto teor de compostos bioativos, tanto nas cascas como
na polpa do fruto. Sua polpa apresenta taxa significativa de calcio e fésforo,
alto teor de taninos, umidade e acucares, além de proteinas e baixo percentual
de lipidios. O seu uso traz beneficios a saude, sendo anticarcinogénico, bem
como reduz o risco de doencas crbnicas, devido em grande parte, a atividade
antioxidante de vitaminas e dos compostos bioativos (PEREIRA, 2020 apud
PACHECO et al., 2014; RESENDE, 2010).

O fruto do Jenipapo (Genipa americana L.) possui caracteristicas
sensoriais peculiares, diminuindo assim seu consumo in natura pelos. Logo, a
aplicacao de tecnologias para o processamento da polpa garante novas formas
de apresentacdo, além da diminuicdo de problemas como sazonalidade e
perecibilidade (CARDOSO, 2020).

O jenipapo é considerado fonte de ferro, podendo ser utilizado para
tratamento de anemia, asma e diarreia, além disso, alguns estudos relatam a
presenca de alto teor de compostos bioativos. A polpa desse fruto apresenta
taxas significativas de célcio e fésforo, alto teor de taninos, umidade e
acucares, além de proteinas e baixo percentual de lipideos (FARIAS,2019).

Este fruto possui uma grande importancia socioeconémica, regional e



mundial. Uma caracteristica marcante € o seu aroma e pode ser bastante

utilizado na inovacao tecnolégica de seus subprodutos.

O iogurte é um produto resultante da fermentacao do leite pasteurizado ou
esterilizado, com o uso de culturas de Streptococcus salivarus subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus aos quais podem
acompanhar, de forma complementar outras bactérias 4cido-laticas que, por
sua atividade contribuem para a determinagdo de caracteristicas do produto
final (OLIVEIRA, 2017 apud BRASIL, 2007).

A adicdo de aromas, frutas e outros ingredientes foram os principais
responsaveis pelo desenvolvimento e crescimento da industria de iogurtes e
bebidas lacteas na Europa e no Brasil (CRUZ, 2019 apud ANTOS, 2008).

A saborizacao dos iogurtes aproveitando frutos disponiveis na regiao,
agregam caracteristicas e aromas diferenciados nestes produtos, podendo
surgir uma proposta de uma metodologia e elaboracdo de um produto com a

utilizacao do jenipapo, o que é valido para atenuar as perdas.

As andlises sensoriais sdao de extrema importancia para o controle de
qualidade de novos produtos, podendo prever ou evitar erros durante a

producéo.

O objetivo deste trabalho foi fazer uma revisdo de literatura sobre o
processamento do iogurte de jenipapo, no periodo de 2016 até 2021, para
sugerir um melhor aproveitamento desta matéria-prima, com o intuito de

agregacao de valor da mesma para a agricultura familiar.



2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Jenipapo

O jenipapeiro (Genipa americana L.) é considerado uma espécie nativa
amplamente distribuida e encontrada tanto na América Central quanto no norte
da América do Sul (BELLE, 2017; SANTOS, 2017 apud NASCIMENTO, 2000).

O Jenipapo (Genipa americana L.) é conhecido como jenipapo-manso,
jenipaba ou jenipa é um fruto de sabor acido, com caracteristicas préprias e
aroma marcante (figura 1). A safra € no periodo de setembro a dezembro e os
frutos sédo coletados semimaduros ou maduros. Possuem coloragcdo marrom e
quando maduros a casca torna-se enrugada (figura 2). E um fruto altamente
perecivel, portanto deteriora-se em poucos dias, fazendo com que em épocas
de safra e pés-colheita as perdas sejam demasiadas, tendo em vista que o
manuseio e armazenamento dos frutos sao feitos de forma inadequada. Entéao,
a industrializacdo ou mesmo o processo artesanal surge como uma forma de
minimizar as perdas, utilizando o jenipapo como matéria-prima para fabricacao
de diversos alimentos (SOUZA, 2016; CHAVES, 2019).

Neste contexto, uma das fontes que vem sendo estudada é o Jenipapo
(Genipa americana L.) pertencente & familia Rubiceae. E uma espécie
importante economicamente, tanto pela sua esséncia florestal, propriedades
medicinais, quanto pela producéao de alimentos(ROVARIS, 2020 apud SOUZA,
2007).

A producédo de jenipapo na regiao nordeste é de grande importancia, e
embora seja extrativista, se constitui uma alternativa econémica de grande
valia para agricultores familiares, que tém sua renda aumentada na época da
safra do fruto (SOUZA, 2016).

Rico em vitaminas do complexo B e vitamina C, contém grande quantidade
de fibras, minerais essenciais e antioxidantes. Portanto, o jenipapo pode

promover diversos beneficios para a saude (LOPES, 2020).



FIGURA 1: Jenipapeiro
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Fonte: Leet Doc, 2018

FIGURA 2: Folha e fruto do jenipapeiro

FONTE: Leet doc, 2018



2.2 Aproveitamento de frutos regionais

O aumento do desperdicio vem causando muitos efeitos colaterais tanto na
economia como na agricultura. Muitos alimentos naturais da regidao vém sendo
desperdigados.

Estima-se que a maior parte do desperdicio ocorra ainda na fase inicial da
producdo agricola, na colheita e armazenagem dos produtos (OLIVEIRA,
2019).

Visando minimizar as perdas de matérias-primas e custos de producao
através do aproveitamento de residuos, surgiu a necessidade do
desenvolvimento de novas alternativas (SOUZA, 2016).

Uma das caracteristicas das frutas nativas € o seu curto periodo de vida
util pés-colheita. Por este motivo, o consumo de algumas espécies de frutas
ocorre somente em determinadas épocas do ano, sendo efetuado apenas no
periodo de colheita, uma vez que muitas frutas ndo possuem uma cadeia de

estocagem e armazenamento adequada (SANTOS, 2018).

2.3 logurte

A origem do iogurte ainda n&o foi bem definida, porém alguns historiadores
acreditam que o mesmo surgiu na antiguidade, mais precisamente na regiao
dos Balcas, onde o leite era armazenado em recipientes inapropriados e
exposto a altas temperaturas, o que acabava favorecendo o desenvolvimento
de bactérias acidas que fermentavam o leite e o transformavam em iogurte
(PERREIRA, 2016 apud SILVA; AMANDA, 2013).

Pode ser definido como o produto obtido por coagulacdo e diminuicdo do
pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias (MAGALHAES, 2018).

E um produto lacteo obtido através da fermentagdo lactica do leite por
meio da acao de duas bactérias acido-lacticas especificas, sendo estes, o
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus (SIEBRA, 2018).



O iogurte supre a necessidade de um produto completo, com as
caracteristicas nutricionais e sensoriais que o publico demanda, além de
apresentar-se em diversos sabores e consisténcias (MONTEIRO, 2019).

O seu consumo estd relacionado aos beneficios na saude, como um
menor risco de desenvolvimento de problemas como sindrome metabdlica,
hipertensdo, doencas cardiovasculares e certos tipos de cancer, como o de
colon e estudos demonstram efeitos do consumo de leite e derivados no
gerenciamento do peso corporal, devido a liberacdo de horménios que
estimulam a saciedade (SILVA, 2020 apud STEFANO, 2017).

As etapas de fabricacdo referentes ao processo de iogurte sao:
recebimento do leite, homogeneizacdo, tratamento térmico (pasteurizacao),
fermentacao e resfriamento. As etapas de embalagem referentes a linha de
envase sdo: adicao de frutas, alimentador de frascos, enchedora, cortadeira,
aplicador de tampas, datador, maquina de caixa, encaixotadora e paletizagao
(figura 3). Na etapa de conservacao os paletes sao levados a camara frigorifica
a temperatura entre 2 a 10°C (SIEBRA, 2018).



Figura 3. FLUXOGRAMA DE PRODUGCAO DE IOGURTE
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importancia, ndo apenas para produtos alimenticios, mas também para bebidas
entre outros géneros, afinal € uma ciéncia que estuda as percepcoes,
sensacoes e reacdes do consumidor sobre as caracteristicas dos produtos, que
pode resultar na sua aceitacao ou rejeicao (ALVES,2019 apud MINIM, 2010).

A andlise sensorial € uma ciéncia utilizada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacoes as caracteristicas de alimentos que sao percebidas pelos
sentidos (ALVES, 2019).

Do ponto de vista de vida util, a qualidade dos alimentos € definida por
parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais como cor,

sabor e textura ou consisténcia (LIMA, 2019).

A andlise sensorial de alimentos € uma técnica cientifica utilizada pelas
industrias de alimentos, centros de pesquisas, unidades de alimentacédo e
nutricdo dentre outras instituicbes, que visam avaliar a aceitabilidade e a
qualidade dos seus produtos. E uma ferramenta inerente ao plano de controle
de qualidade de uma industria, possibilita a melhoria continua da qualidade e
proporciona desenvolvimento de produtos alimentares que aumentem o valor
nutricional e os beneficios a saude. Essa técnica trabalha com os sentidos
humanos, favorece o consumidor que deseja nao apenas a obtencdo de um
produto, mas também senti-lo (ALVES, 2019).



O desenvolvimento de novos produtos, nas economias de mercados
dindmicos, é fator essencial para a sobrevivéncia das empresas. Isso é
essencialmente verdadeiro para as empresas de alimentos que, com
frequéncia, necessitam lancar produtos novos para se manter a frente da
concorréncia, cada vez mais acirrada (SILVA, 2018; CARMO, 2019).

3. METODOLOGIA

Esse trabalho foi elaborado a partir de uma revisao da literatura nas bases
de dados Google Académico e Scielo no periodo de 2016 a 2021. As palavras-
busca utilizadas foram “andlise sensorial ”; iogurte”; “Genipa americana L.” e
suas correspondentes em inglés “sensory analysis”;” yogurt”; “Genipa
americana L.”

Foram selecionados 50 artigos para a leitura do resumo e foram utilizados
apenas 26 artigos referentes ao tema proposto. Os artigos utilizados foram
gratuitos e completos nas plataformas e os outros artigos ndo foram utilizados

por ndo estarem de acordo com o tema da pesquisa (tabela 1).

Tabela 1:

Ruthchelly Tavares da Silva
(2020)

Analise microbidlogica e fisico-
quimica de iogurte tipo grego
adicionado de

geleia de pitanga (Eugenia

uniflora I.)

objetivou elaborar um iogurte
tipo grego adicionado de geleia
extra de pitanga,
proporcionado um novo sabor

ao mercado

Alane Kaline De Azevedo
Pereira (2016)

Elaboragéo E Avaliagao De
logurte Adicionado Com
Preparado De

Banana E Tamarindo

E uma alternativa viavel, que
além de colaborar na
preservagao da flora
regional, pode ainda ser fonte
de renda para agricultura
familiar e contribuir no
aproveitamento desses frutos

reduzindo possiveis perdas.




Inayara Da Silva Rebelatto
(2016)

logurte Grego De Araticum:
Caracteristicas Fisico-
Quimicas,

Microbiolégicas E Sensoriais

Sua importancia esta vinculada
ao uso expressivo da fruta pela
populacao tanto sob a forma de
sucos, licores, doces, geleias,
tortas e iogurtes, como pelo

consumo in natura.

CONSIDERAGCOES FINAIS

O potencial para a comercializacdo de produtos derivados do jenipapo
no Brasil ainda € explorada sob a forma extrativista e por ser um fruto
perecivel, sua comercializacdo enfrenta alguns problemas e exigem cuidados
no tempo, transporte e armazenamento. Alguns artigos, teses e dissertagdes
evidenciaram que o jenipapo possui caracteristicas proprias e pode prevenir
doencas. Deste modo, € necessario pensar em estratégias para fortalecer o
cultivo e o consumo deste fruto, pois é de grande importancia econdémica,
social e cultural para as regides que trabalham com a comercializacao do fruto,
pois o0 mesmo pode contribuir com a agricultura familiar que prevalece no
Territorio de Identidade do Piemonte Norte do Itapicuru.

Logo, seria interessante a produgéo de subprodutos derivados do jenipapo,
como o iogurte sugerido neste trabalho, para inovar e evitar perdas na pos-
colheita, agregando maior valor a matéria-prima e gerando maiores lucros aos
produtores.

Pois na literatura ndo tem artigos publicados sobre o processamento do iogurte
de jenipapo, o presente trabalho teve como intuito pesquisar sobre o tema
proposto podendo assim contribuir com os pequenos agricultores familiares da

nossa regiao.
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