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CARACTERIZAÇÃO DE FRUTOS DE JABUTICABA ‘SABARÁ’ 
PROVENIENTES DA REGIÃO DE JATAÍ-GO
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Angelita Lorrayne Soares Lima Ragagnin1, Moab Acácio Barbosa1, Lazara Kamilla Ferreira de Souza1, 

Américo Nunes da Silveira-Neto3, Danielle Fabíola Pereira da Silva3

RESUMO – Nativa do centro sul do Brasil, a jabuticabeira é encontrada desde o estado do Pará até o Rio 
Grande do Sul, mas a maior produção está concentrada nos estados de São Paulo, Rio de Janeiro, Minas 
Gerais e Espírito Santo. Pertencente à Família Myrtaceae, a jabuticaba ‘Sabará’ (Myrciaria jaboticaba (Vell) 
Berg) ocorre com maior frequência, sendo a espécie mais consumida. A fruta possui alto valor nutricional 
com fonte significativa de água, carboidratos, fibras alimentares e vitamina C. Objetivou-se com este trabalho 
avaliar as características físicas e químicas de jabuticabas ‘Sabará’ provenientes de três procedências da 
região de Jataí. Os frutos foram colhidos em novembro de 2018. Para cada procedência foram selecionados 
e avaliados 100 frutos quanto aos parâmetros: comprimento, diâmetro, formato do fruto através da relação 
comprimento/diâmetro, massa de frutos, rendimento de polpa, teor de sólidos solúveis, acidez titulável, teor 
de vitamina C, relação teor de sólidos solúveis/acidez titulável e coloração da epiderme e da polpa quanto 
as coordenadas: L*, C* e ho. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente ao acaso, contendo 
três tratamentos: procedência 1, 2 e 3 de jabuticabeira ‘Sabará’, com 10 repetições e 10 frutos por parcela. 
As médias foram comparadas pelo teste de Scott-Knott, adotando-se o nível de 1% de probabilidade. A 
procedência 1 obteve os melhores valores para as variáveis comprimento, diâmetro, massa fresca de frutos e 
rendimento de polpa.

Palavras chave: antioxidantes, Myrciaria jaboticaba, qualidade de fruto. 

DESCRIPTION OF “SABARÁ” JABUTICABA FRUITS FROM JATAÍ–GO 
REGION

ABSTRACT – Native of Brazil south center, jabuticaba tree is found since Pará state to Rio Grande do 
Sul, Minas Gerais and Espírito Santo. Belonging to Myrtaceae family, the “Sabará” jaboticaba (Myrciaria 
jaboticaba (Vell) Berg) occurs more frequently, being the most consumed species. The fruit has high 
nutricional value with significative source of water, carbohydrates, food fibers and C vitamin. Aimed with 
this study evaluate the physical and chemistry characteristics of “Sabará” jabuticaba from three origins of 
Jataí-GO region. The fruits were harvest in November of 2018. For each origin were selected and evaluated 
100 fruits for length/diameter, fruits weight, pulp yield, soluble solids content, titratable acidity, C vitamin 
content, relation soluble solids content/titratable acidity and epidermis and pulp coloring as to the L*, C* and 
h° coordinates. The experimental design used was the completely randomized, containing three treatments: 
origin 1, 2 and 3 of “Sabará” jabuticaba, with 10 repetitions and 10 fruits per parcel. The medias was 
compared for the Scott-Knott test, adopting the probability level of 1%. The origin 1 obtained the best values 
for the variables length, diameter, fresh fruit mass and pulp yield.

Keywords: antioxidants, fruit quality, Myrciaria jaboticaba.
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INTRODUÇÃO

Nativa do Centro Sul do Brasil, a jabuticabeira 
é encontrada desde o estado do Pará até o Rio Grande do 
Sul, mas a maior produção é concentrada nos estados de 
São Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Espírito Santo. 
Pertencente à Família Myrtaceae a jabuticaba ‘Sabará’ 
(Myrciaria jaboticaba (Vell) Berg) é a espécie de maior 
ocorrência e a mais consumida devido ao seu sabor doce. 
Seu consumo se dá na forma in natura e a partir dos seus 
produtos como geleias, licores e como preparo de polpa 
de frutas (Boesso et al., 2015; Lamounier et al., 2015; 
Frauches et al., 2016).

No estado de Goiás há grande produção de 
jabuticaba, com destaque para o município de Hidrolândia, 
que possui aproximadamente 150 produtores rurais que 
exploram a jabuticaba comercialmente (Garcia, 2014). 
Em 2019 foram comercializados 2520 kg de jabuticaba no 
Ceasa - GO (CEASA-GO, 2019).

Os frutos são pequenas bagas com diâmetro de 
3-4 cm que contêm entre uma e quatro sementes, com 
epiderme espessa de coloração verde a violeta escura, 
dependendo do estágio de maturação. A polpa das frutas 
apresenta um sabor doce e adstringente devido ao seu alto 
teor de açúcares e o seu alto valor nutricional, sendo uma 
fruta com uma fonte significativa de água, carboidratos, 
fibras alimentares e vitamina C relacionada a presença 
de elevada quantidade de compostos fenólicos, além de 
minerais como ferro, cálcio, fósforo e potássio (Teixeira et 
al., 2011; Oliveira et al., 2019). 

As reações químicas que ocorrem com a 
degradação da parede celular, alterando o teor de açúcares, 
o pH e reduzindo a acidez, são importantes para definir 
o ponto de colheita e aplicar tecnologias para o melhor 
aproveitamento dos frutos no processo industrial. O ponto 
ideal de colheita da jabuticaba é determinado visualmente 
pela alteração da cor da casca, entretanto, só esse parâmetro 
não é suficiente para determinar a maturação fisiológica, 
além do que, pouco se conhece sobre as alterações que 
ocorrem nos frutos durante o seu desenvolvimento (Silva et 
al., 2012; Albuquerque et al., 2019).

Os frutos da jabuticabeira são perecíveis e 
possuem vida útil pós-colheita reduzida, assim é importante 
que se conheça suas características físicas e químicas, de 
modo que possam ser identificados os melhores frutos que 
serão destinados ao mercado, através da venda direta do 
produtor ao consumidor ou para centros de abastecimento, 
e também para a agroindústria (Oliveira et al., 2003; 
Zerbielli et al., 2016).

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho 
avaliar características físicas e químicas de frutos de 
jabuticaba ‘Sabará’ (Myrciaria jaboticaba (Vell) Berg) 
provenientes de três procedências da região de Jataí-GO.

MATERIAL E MÉTODOS

Os frutos de jabuticaba foram coletados em três 
diferentes procedências em novembro de 2018 na região de 
Jataí- GO. A procedência 1 está localizada nas coordenadas 
17°56’59”S 51°38’43”W com 742 m de altitude na área 
rural da cidade, os frutos foram coletados de uma planta 
com 30 anos de idade. A procedência 2 está localizada 
nas coordenadas 17°51’18”S 51°43’09”W com 810 m de 
altitude na área urbana da cidade, os frutos foram coletados 
de uma única planta com 10 anos de idade. A procedência 
3 está localizada nas coordenadas 17°53’10”S 51°43’11”W 
com 718 m de altitude na área urbana, os frutos foram 
coletados de duas plantas com 25 anos de idade.

Foram colhidos frutos fisiologicamente 
maduros, caracterizado pela coloração da epiderme escuro 
predominante (Magalhães, 1991), em seguida foram 
identificados e encaminhados para o Núcleo de Pesquisas 
Agronômicas (NPA) da Universidade Federal de Jataí. 
No NPA, foram lavados em água corrente e secados em 
temperatura ambiente, logo após foram selecionados 
quanto a ausência de injúrias mecânicas e doenças. 

Para a análise foram utilizados 100 frutos 
por procedência e avaliados quanto aos parâmetros: 
comprimento do fruto (CF em mm) e diâmetro do fruto 
(DF em mm) utilizando paquímetro, formato do fruto (C/D) 
(através da relação comprimento/diâmetro), massa fresca 
de frutos (MF em g) utilizando balança digital, rendimento 
de polpa, parâmetros de cor da epiderme e da polpa, teor 
de sólidos solúveis, acidez titulável, relação entre o teor de 
sólidos solúveis e acidez titulável e teor de vitamina C.

Para a avaliação do comprimento e diâmetro 
foi utilizado paquímetro digital e para a massa fresca foi 
utilizado a balança semianalítica de precisão de 0,01g. 
Os formatos dos frutos foram determinados pela relação 
estabelecida entre o comprimento dos frutos e o diâmetro.

A cor da epiderme e da polpa dos frutos de 
jabuticaba foram determinadas por reflectometria através 
do sistema CIELAB, utilizando-se colorímetro Minolta 
Color Reader CR-10 (Konica Minolta Sensing Americas, 
Inc., Ramsey, NJ, EUA). A leitura foi efetuada na região 
equatorial em uma das faces de cada fruto. Foram verificadas 
as coordenadas L* (luminosidade) que varia de 0 (preto) a 
100 (branco), C* (croma) que mede a saturação em que o 
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valor ressalta a distância do eixo de luminosidade e inicia em 
zero no centro e h° medindo a predominância da intensidade 
da cor predominante no fruto (Kong et al., 2019).

Para o rendimento de polpa, a casca dos frutos 
foi removida, pesada e por subtração do peso do fruto foi 
obtido o peso da polpa, sendo o rendimento expresso em %.

O teor de sólidos solúveis totais foi avaliado em 
refratômetro digital e os resultados expressos em °Brix. A 
acidez total titulável foi obtida através da titulação da polpa 
em NaOH 0,1N, utilizando-se fenolftaleína como indicador 
e os resultados expressos em g de ácido cítrico por 100 
mL de polpa. A relação do teor de sólidos solúveis totais e 
acidez total titulável foi determinado pela razão dos valores 
obtidos de sólidos solúveis totais (SST) e de acidez total 
titulável (ATT) (IAL, 2008).

O teor de vitamina C foi avaliado através de 
titulação de 2 mL de polpa até obtenção de coloração 
ligeiramente rosácea, por 10 segundos com o reagente de 
Tillmans [2,6 diclorofenolindofenol (sal sódico) a 0,1%], 

os resultados foram expressos em mg de ácido ascórbico 
por 100 g de suco. 

O delineamento experimental utilizado foi o 
inteiramente casualizado, contendo como tratamentos três 
procedências de jabuticabeira ‘Sabará’, com 10 repetições 
e 10 frutos por parcela. Os dados obtidos foram submetidos 
ao teste de normalidade dos erros e homogeneidade 
das variâncias, e posteriormente ao teste F da análise de 
variância (ANOVA). As médias foram agrupadas pelo teste 
de Scott-Knott, adotando-se o nível de 1% de probabilidade 
de erro (P≤0,01). Foi utilizado o programa estatístico Rbio 
(Bhering, 2017) para as análises.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Verificou-se diferença (P≤0,01) para as 
características físicas e químicas dos frutos, no entanto, 
para a variável formato de fruto (CF/DF) não houve 
diferença significativa entre as três procedências (Tabela 1).

Tabela 1 - Resumo da análise de variância para comprimento de fruto (CF), diâmetro de fruto (DF), formato de fruto (CF/
DF), massa de fruto (MF), rendimento de polpa (RP) sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT), 
relação sólidos solúveis/acidez titulável (SS/AT), vitamina C de frutos de jabuticabeira ‘Sabará’ provenientes de 
três procedências

Fonte de variação CF DF CF/DF MF RP SST ATT SST/ATT Vitamina C
Procedências 18,58** 19,43** 0,00014ns 1,82** 192,84** 15,51** 0,084** 194,82** 61,33**

Resíduos 0,93 0,99 0,00023 0,34 184,25 1,45 0,017 135,06 25,04
CV (%) 5,25 5,52 1,51 4,17 6,09 9,50 10,32 6,09 15,08

ns: Não Significativo; **Significativo a 1% de probabilidade; CV: Coeficiente de variação

As procedências 1 e 2 apresentaram frutos 
maiores em comprimento, diâmetro, massa fresca e 
rendimento de polpa, sendo que na procedência 1 foram 
encontrados os valores de 19,45 mm, 19,15 mm, 4,12 g e 

65,78%, respectivamente e na procedência 2 os valores de 
18,72 mm, 18,46 mm, 4,15 g e 64,15%, respectivamente 
(Tabela 2).

Tabela 2 - Médias de comprimento de fruto (CF), diâmetro de fruto (DF), formato de fruto (CF/DF), massa de fruto (MF), 
rendimento de polpa (RP), teor de sólidos solúveis totais (SST), acidez total titulável (ATT), relação sólidos 
solúveis totais/acidez total titulável (SST/ATT), vitamina C de frutos de jabuticabeira ‘Sabará’ provenientes de 
três procedências 

Proc. CF (mm) DF (mm) CF/DF MF (g) RP
(%)

SST 
(ºBrix)

ATT 
(g 100  mL-1) SST/ATT Vit. C 

(mg 100g-1)

1 19,45 a 19,15 a 1,01 a 4,12 a 65,78 a 16,97 a 0,51 b 33,27 a 34,80 a 
2 18,72 a 18,46 a 1,02 a 4,15 a 64,15 a 13,45 b 0,81 a 20,49 b 34,43 a
3 16,81 b 16,46 b 1,03 a 3,69 b 60,19 b 11,50 c 0,70 b 16,42 c 30,33 b

Letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Scott-Knott ao nível de 1% de probabilidade.
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Os frutos da procedência 1 apresentaram maior 
teor de vitamina C e SST/ATT, (34,80 mg 100 g de ácido 
ascórbico-1 e 33,27, respectivamente), a procedência 2 
apresentou teor vitamina C semelhante à procedência 1 não 
diferindo entre si. Para a acidez total titulável, a procedência 
2 se destacou com uma média 0,81 g de ácido cítrico por 
100 ml-1 (Tabela 2).

Os valores de comprimento, diâmetro e massa 
fresca de frutos encontrados neste trabalho foram 
superiores ao encontrados por Oliveira et al. (2003), para 
frutos de jabuticabeira ‘Sabará’ provenientes de diferentes 
regiões de cultivo do Estado de São Paulo. Zerbielli et al. 
(2016) registraram frutos com comprimento, diâmetro e 
massa de 23,80 mm; 24,10 mm e 8,70 g, respectivamente, 
ao analisarem frutos de Myrciaria cauliflora em um sítio de 
ocorrência natural. Seraglio et al. (2018), obtiveram média 
de diâmetro e massa de frutos de M. cauliflora de 20,00 mm 
e 7,85 g, respectivamente. As variações observadas por esses 
autores e no presente trabalho podem estar relacionadas ao 
clima, à região de cultivo e também à espécie utilizada em 
estudo (Guedes et al., 2014; Boesso et al., 2015). 

Frutos com maior diâmetro, comprimento e massa 
fresca são importantes para serem comercializados e para a 
sua utilização pela agroindústria para obtenção de novos 
produtos. É importante salientar que frutos com essas 
características são mais atrativos e aceitos pelo mercado 
consumidor (Guedes et al., 2014).

A análise isolada das variáveis de CF e DF têm 
importância para caracterização dos frutos da jabuticabeira 
e a relação CF/DF é bastante representativa, indicando 
o formato do fruto, o qual quanto mais próximo de 1,00 
mais arredondado é seu formato (Guedes, et al., 2014). O 
índice de formato registrado foi de 1,01 a 1,03, estando 
próximo aos descritos por Zerbielli et al. (2016), que 
relataram valores de  1,01  para frutos colhidos em Passo 
Fundo - RS.  Os valores foram similares aos encontrados 
por Oliveira et al. (2003),  variando de 0,96 a 0,99 para 
jabuticaba  ‘Sabará’  provenientes de diferentes regiões 
de cultivo de São Paulo. Os frutos que foram analisados 
neste trabalho apresentaram o seu formato de oblongo a 
arredondado para todas as procedências, tal característica é 
importante pois influencia diretamente na sua aceitação no 
mercado de frutas frescas.  

Dentre as três procedências analisadas, o 
rendimento de polpa dos frutos das procedências 1 e 2 foi 
superior, com valores próximos a 65%. Valores inferiores 
foram encontrados por Guedes et al. (2014), para M. 
jaboticaba na região de Diamantina, Minas Gerais, onde 
obtiveram média de 62,54% e Lima et al. (2008), que 

relatam estudos com M. jaboticaba com média de 36% de 
rendimento de polpa. Zerbielli et al. (2016) que obtiveram 
frutos com rendimento de polpa de 67,5%, próximo ao 
encontrado neste trabalho.

O rendimento de polpa é uma característica 
importante para caracterizar a qualidade de frutos para 
agroindústria, porém quando é destinado para consumo in 
natura a casca e as sementes são descartadas. É importante 
salientar que a importância do rendimento de polpa vai ficar 
condicionada ao destino pretendido aos frutos (Chitarra & 
Chitarra, 2005; Zerbielli et al., 2016). 

Os teores de sólidos solúveis totais encontrados 
neste trabalho foram superiores aos encontrados por 
Salomão et al. (2018) que caracterizaram diversas 
variedades de frutos de jabuticabeira em Minas Gerais e 
obtiveram teores de sólidos solúveis totais de 14 ºBrix. 
Alezandro et al. (2013), trabalhando com a mesma espécie 
na região de São Paulo verificaram valores médios de 12,4 
ºBrix. No entanto, Almeida et al. (2020), verificaram que 
frutos de Myrciaria cauliflora provenientes de Campina 
Grande – PB, apresentaram teor de sólidos solúveis totais 
de 16 °Brix, semelhante aos encontrados neste trabalho. 

Os teores de sólidos solúveis totais demonstram o 
conteúdo de açúcares solúveis, ácidos e outros constituintes 
em menores quantidade para medir a qualidade de frutos 
como vitaminas, pectinas e aminoácidos. A concentração 
desses sólidos é uma das ferramentas para determinar 
a qualidade de frutos, como o seu grau de maturidade 
fisiológica (Cremasco et al., 2016; Almeida et al., 2020). 

O alto teor de sólidos solúveis totais encontrado 
nos frutos das três procedências no presente trabalho sugere 
que estes frutos podem ter maior aceitação tanto para o 
consumo in natura como para indústria. Por outro lado, 
por possuírem alto teor de sólidos solúveis totais, podem 
ter menor vida útil pós-colheita pois o excesso de açúcares 
em frutos de jaboticaba, está correlacionado a sua rápida 
deterioração e a sua fermentação, resultando em menor 
vida útil (Oliveira et al., 2003)

A acidez total titulável encontrada nos frutos 
avaliados neste trabalho foi superior aos teores de acidez 
total titulável encontrados por Henrique et al. (2015), em 
frutos de M. jaboticaba em estádio maduro na região de 
São Paulo, com valores médios de 0,69. Lima et al. (2008), 
relatam valores superiores aos registrados neste trabalho, 
de 0,97 g de ácido cítrico 100 mL-1 de polpa. Sousa et al. 
(2018) encontraram frutos de M. cauliflora produzidos 
na região sul do Brasil com valores de 1,52 de g de ácido 
cítrico 100 mL-1 de polpa. 
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O teor de acidez total titulável é um indicativo 
da maturação dos frutos, fator esse apreciado tanto para 
o consumo in natura quanto para a industrialização, pois 
frutos em maturidade fisiológica são mais apreciados pelo 
mercado consumidor. Os ácidos orgânicos aceleram o 
processo de respiração e/ou a sua conversão em açúcares 
por meio de oxidações, descarboxilações, principalmente 
pela síntese de pectina, como também pela ação de 
compostos intermediários no ciclo de Krebs (Chitarra & 
Chitarra, 2005; Evangelista et al., 2019; Albuquerque et al., 
2019).

A relação entre o teor de sólidos solúveis totais 
e acidez total titulavel (SST/ATT) observados neste 
trabalho (Tabela 2) foram superiores aos encontrados por 
Morgado et al. (2019), ao estudarem a qualidade de M. 
jaboticaba, submetidas ao armazenamento refrigerado e 
acondicionadas em diferentes embalagens, que foram de 
25,2.  Brunini et al. (2004) e Machado et al. (2007) relatam 
para M. jaboticaba valores médios de médios de 15 e 42, 
respectivamente. 

Essa relação caracteriza avaliação do sabor, 
além de ser um indicativo do amadurecimento e o nível 
de doçura, sendo que frutos com altos teores de SST/ATT, 
são mais apreciados pelo mercado de frutos frescas, já 
que é consequência do balanço entre os constituintes com 
sabor doce e ácido dos frutos (Chitarra & Chitarra, 2005; 
Morgado et al., 2019).

Os teores de ácido ascórbico encontrados neste 
trabalho foram superiores aos valores encontrados por 
Henrique et al. (2019), ao determinarem o tempo de pós-
colheita de M. jaboticaba colhidas no Estado de São Paulo, 
registraram 4,29 mg de ácido ascórbico 100 g-1 de polpa. 
Brunini et al. (2004) e Morgado et al. (2019) ao analisarem 
M. jaboticaba verificaram 13,30 e 11,97 mg de ácido 
ascórbico 100 g-1 de polpa, respectivamente. Lemos et al. 
(2019) ao elaborarem e caracterizarem geleia probiótica 
mista de jabuticaba e acerola, observaram que a polpa com 
100% de jabuticaba teve valor médio de 10,80 mg de ácido 
ascórbico 100 g-1 de polpa para M. cauliflora.

A vitamina C é abundante em diversas frutas, 
sendo esse um fator importante para a nutrição humana. O 
ácido encontrado na vitamina C de maior importância é o 
ácido ascórbico, considerado como um excelente oxidante. 
Considera-se este parâmetro para qualidade pós-colheita de 
frutos por realizar reações redox na cadeia de transporte de 
elétrons e atuando na regeneração de diferentes substâncias 
nas células (Chitarra & Chitarra, 2005; Morgado et al., 
2019). 

Verificou-se diferença (P≤0,01) para as 
características de cor de polpa e epiderme (L*, C* e ângulo 
Hue) dos frutos dentre as três procedências (Tabela 3).

Tabela 3 - Resumo da análise de variância de frutos de 
jabuticaba ‘Sabará’ para as características de 
cor da epiderme e da polpa para as coordenadas, 
L* – luminosidade, C* – cromaticidade e h° – 
ângulo Hue, provenientes de três procedências

Fonte de 
variação

Polpa
L C hº

Procedências 321,65** 21,91** 155,91 **
Resíduos 28,14 2,23 1947,60

C.V% 11,64 41,70 25,95

Fonte de 
variação

Epiderme
L C hº

Procedências 3,21 ** 0,11 ** 5.973,43**
Resíduos 3,83 0,27 744,50

C.V% 35,12 19,97 12,22
**Significativo a 1% de probabilidade; CV: Coeficiente de variação.

Para a cor da epiderme os frutos da procedência 3 
apresentaram menor luminosidade, vale destacar que quanto 
menor é o valor de L* mais escura é a amostra; os frutos 
das procedências 1 e 3 apresentaram maior cromaticidade e 
a procedência 2 possui frutos com maior ângulo Hue, com 
249,95 °, o que corresponde à coloração roxa escura. Com 
relação à polpa, o menor teor de luminosidade foi observado 
na procedência 1, a maior cromaticidade foi observada nos 
frutos das procedências 2 e 3, a procedência 3 apresentou 
ângulo Hue da polpa com 115,66 ° (Tabela 4).

Os valores de luminosidade da epiderme, é o 
indicativo do brilho. Silva et al. (2017) ao caracterizarem 
frutos de jabuticaba obtiveram índices de L* de 31,02 para 
o período inicial de armazenamento. Brunini et al. (2004) 
verificaram frutos de M. jaboticaba com L* da epiderme 
de 23,5°, valores esses menores aos encontrados neste 
trabalho. A coloração intensa é a coloração que indica 
que o fruto chegou na sua maturidade fisiológica, e para o 
consumo in natura o consumidor julga a cor mais escura 
para definir o grau de maturidade e a qualidade do fruto 
(Oliveira et al., 2003; Becker et al., 2015)
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Tabela 4 - Valores médios frutos de jabuticaba ‘Sabará’ para 
as características de cor da epiderme e da polpa 
para as coordenadas, L* – luminosidade, C* 
– cromaticidade e h° – ângulo de tonalidade, 
provenientes de três procedências

Procedências
Epiderme

L* C* hº
1 34,64 a 2,64 a 202,10 c 
2 35,75 a 2,28 b 249,95 a
3 31,10 b 2,67 a 217,37 b

Procedências
Polpa

L C hº
1 26,80 b  1,90 b 114,39 a
2 32,60 a 4,17 a 110,94 b
3 34,94 a 4,60 a 115,66 a

Letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste de Scott-
Knott ao nível de 1% de probabilidade.

Para a coordenada C (cromaticidade), no presente 
trabalho foram encontrados valores menores do que os 
obtidos por Silva et al. (2017), em frutos durante o período 
de armazenamento com valores de 19,89. 

O ângulo Hue é indicativo da intensidade de 
cor predominante da epiderme, assim, Silva et al. (2017) 
encontraram valores de 322,24 °; sendo estes indicadores 
de que os frutos estavam com coloração violeta intensa. 

A cor é um parâmetro crítico de qualidade, e a 
sua determinação é muito útil para correlacionar com a 
concentração de pigmentos presentes nas frutas (Chitarra 
& Chitarra, 2005). Nas mensurações obtidas para a 
coordenada L* da polpa, os resultados encontrados neste 
trabalho foram superiores ao obtidos por Nunes et al. 
(2014), que reportaram valores de 21,57, indicando que as 
polpas do presente trabalho são mais claras, sendo que as 
indústrias buscam polpas mais claras do que escuras, no 
entanto, a agroindústria tem escolhido usar tanto a casca da 
jabuticaba como a polpa para o processamento de produtos, 
pela presença maior de antocianinas (Lemos et al., 2019).

A coordenada C e o ângulo Hue são a representação 
das cores, o significa que quanto maior o seu valor, mais 
viva e forte é a cor (Minolta,1998). A polpa dos frutos 
das diferentes procedências possui coloração com menor 
saturação do que se comparados a outros frutos como o 
Eugenia stipitata com valores médios de 71,96 e 115,21 
(Bohry et al., 2019).

A mudança de cor é um dos critérios mais 
importantes, juntamente com a aparência, usada pelo 
consumidor para julgar o grau de maturidade e qualidade 
dos frutos, uma vez que o impacto visual causado pela cor 
é um dos fatores que mais influenciam a preferência do 
consumidor (Oliveira et al., 2003).

Os frutos avaliados nas diferentes procedências se 
destacaram para todas as características avaliadas, tanto as 
físicas como comprimento, diâmetro, rendimento de polpa, 
coloração da epiderme e da polpa, quanto as químicas, teor 
de sólidos solúveis, acidez e vitamina C, demonstrando 
o potencial do município de Jataí - GO para produzir 
jabuticabas de qualidade tanto para consumo in natura 
quanto para indústria.

CONCLUSÃO

As procedências 1 e 2 apresentaram maior 
tamanho, peso, rendimento de polpa e teor de vitamina 
C, e além destas características, a procedência 1 também 
apresentou elevados teores de sólidos solúveis totais e 
relação entre sólidos solúveis totais e acidez total titulável 
e baixos teores de acidez total titulável, sendo estas 
características desejadas pelo mercado in natura e pela 
indústria.

O formato dos frutos das três procedências em 
estudo são classificados como oblongo a arredondado.

Para coloração da epiderme, os frutos da 
procedência 2 possuem maior intensidade da cor violeta.
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