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Resumo: O juazeiro é uma árvore popular entre os nordestinos, estudos já realizados
apontam que seu caule apresenta propriedades medicinais, e seus frutos são ricos em
vitamina  C e elevada  concentração de compostos  fenólicos,  mas  pouco se sabe em
relação  a  composição  centesimal  dos  frutos.  Desta  forma,  objetivou-se  avaliar  a
composição centesimal de frutos de juazeiro no estádio de maturação maduro. Os frutos
foram colhidos  de plantas  localizadas  na Universidade Federal  de Campina  Grande,
situada no município de Pombal-PB, foram selecionados e classificados no estádio de
maturação IV (fruto totalmente maduro). Foram realizadas análises de umidade, cinzas,
proteínas, lipídeos, carboidratos e valor energético. Os resultados indicam que os frutos
de  juazeiro  no  estádio  de  maturação  maduro  apresentam  elevado  valor  energético,
podendo  ser  inserido  na  alimentação  com  o  intuito  de  suprir  as  necessidades
energéticas.
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Introdução: Ziziphus joazeiro Mart., conhecido no popular como juazeiro, é espécie 
nativa da caatinga, árvore brasileira natural do sertão nordestino, inconfundível nesta 
paisagem, devido sua copa globosa a subglobosa de cor verde escuro, que permanece 
verde mesmo durante secas muito prolongadas, já que se trata de uma espécie 
perenifólia (NATUREZA BELA, 2012).

O juazeiro  apresenta  grande  potencial  econômico  e  relevância  para  a  região
semiárida,  pode ser utilizado na medicina popular, na fabricação de cosméticos e na
alimentação de animais, principalmente nos períodos de seca. Seu fruto é uma drupa
globosa de coloração amarelo-pardo, sendo comestível, doce, com elevados teores de
vitamina C e compostos fenólicos (DANTAS, 2014; ROCHA, 2012; SILVA, 2015).

Embora apresente grande importância econômica, medicinal e nutricional, são
escassos  na  literatura  os  estudos  que  retratem de  forma  minuciosa  sua  composição
centesimal dos frutos de juazeiro.
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Conhecer  a  composição  centesimal  dos  alimentos  consumidos  no  Brasil  é
indispensável  para  avaliar  a  disponibilidade  de  nutrientes  e  o  seu  consumo  por
populações. Além de averiguar a adequação nutricional da dieta,  identificar o estado
nutricional,  desenvolver  pesquisas  sobre as  relações  entre  dieta  e  doença,  realizar  o
planejamento agropecuário e na indústria de alimentos, entre outros. Entretanto, devido
a  grande  extensão  territorial,  o  Brasil  possui  uma  infinidade  de  alimentos,
principalmente de origem vegetal, que devem ser melhor caracterizados (NEPA, 2004).

Objetivo-se avaliar a composição centesimal de frutos de juazeiro colhidos no
estádio  de  maturação  maduro,  oriundos  de  plantas  localizadas  no  município  de
Pombal/PB.
 
Metodologia:  Foram utilizados frutos de juazeiro, provenientes de plantas localizadas
no Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar (CCTA) da Universidade Federal de
Campina  Grande (UFCG),  situado no município  de  Pombal  –  PB.  Os frutos  foram
colhidos manualmente no início da manhã, acondicionados em sacos de polietileno e
transportados ao laboratório de Química, Bioquímica e Análise de Alimentos do CCTA. 

Os  frutos  empregados  neste  estudo  foram  os  classificados  no   estádio  de
maturação IV, segundo classificação definida por Silva (2015). Os frutos deste estádio
de maturação apresentaram a casca totalmente amarela (Figura 1), sendo considerado
totalmente maduro. 

Figura 1. Classificação de frutos de juazeiro em cinco estádios de maturação de acordo
com Silva (2015).

Para a realização das análises, os frutos foram despolpados manualmente com
auxílio de facas, e a polpa foi submetida a processamento em liquidificador doméstico,
com adição de água na proporção 1:1 (massa:volume), sendo realizada posteriormente a
correção  dos  resultados.  Para  avaliação  da  composição  centesimal  dos  frutos  de
juazeiro, foram quantificados os seguintes parâmetros:
a)  Umidade  (%):  Determinada  por  meio  de  secagem em estufa  a  105  °C até  peso
constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
b) Cinzas (%): Foram determinadas pela incineração da amostra em mufla a 550 °C até
as cinzas ficarem brancas ou ligeiramente acinzentadas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). 
c) Proteínas (%): O teor de nitrogênio total das amostras foi determinado pelo Método
de Kjeldahl, utilizando-se o fator de conversão genérico 6,25 para transformação do teor
quantificado em proteína (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
d) Lipídeos (%): Foram determinados como extrato etéreo através da extração contínua
pelo método Soxhlet, utilizando hexano como solvente (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).
e) Carboidratos (%): O teor de carboidratos foi calculado pela diferença entre 100 e a
soma das porcentagens de umidade, proteína, lipídeos e cinzas (BRASIL, 2011).
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f) Valor energético (kcal/100 g): Calculado por meio da equação abaixo, multiplicando-
se os valores de proteínas, carboidratos e lipídios pelos fatores atwater (BRASIL, 2011).

Valor energético (kcal/100 g) = [(proteínas x 4 kcal/g) + (carboidratos x 4 kcal/g) +
(lipídeos x 9 kcal/g)] x 100.

 
Resultados e Discussão: Os resultados referentes à composição centesimal dos frutos
de juazeiro no estádio de maturação maduro são encontrados na Tabela 1.

Tabela 1. Composição centesimal de frutos de juazeiro no estádio de maturação maduro.
Composição centesimal Média ± desvio padrão

Umidade (%) 86,87±0,21
Cinzas (%) 0,56±0,02

Lipídeos (%) 0,22±0,01
Proteínas (%) 1,62±0,41

Carboidratos (%) 10,73±0,43
Valor energético (kcal/100g) 81,11±0,81

De  imediato  percebe-se  que  a  maior  parcela  da  composição  centesimal  dos
frutos de juazeiro avaliados é de umidade (86,87%) e carboidratos (10,73%), as cinzas
(0,56%), lipídios (0,22%) e proteínas (1,62%), correspondem a uma pequena parcela.
Para Silva (2014), esse comportamento indica um perfil  nutricional  característico da
grande maioria das frutas.

Os frutos  de juazeiro  no estádio  de maturação  maduro apresentaram elevada
umidade (86,87%), valor superior ao determinado por Silva et al. (2017), que ao avaliar
a umidade de frutos de juazeiro maduros obteve 79,01%, esse fato pode esta relacionado
à  desuniformidade  de  classificação  dos  estádios  de  maturação.  A elevada  umidade
determinada nos frutos de juazeiro maduro contribui para suculência dos frutos, mas
influencia diretamente na sua conservação. 

O teor de cinzas presente nos frutos está relacionado ao conteúdo de minerais, os
frutos  de  juazeiro  analisados  apresentaram  0,56%  de  cinzas,  valor  inferior  ao
encontrado por alguns autores, Silva (2014) obteve 0,76% ao avaliar frutos de juazeiro
maduro,  e  Sousa  et.  al  (2013)  determinou  0,73% de cinzas  para  frutos  de  juazeiro
colhidos  quando iniciaram a queda espontânea.  A variação nos resultados  pode esta
relacionada a fatores genéticos,  fertilidade do solo e condições ambientais em que a
planta se desenvolveu (DAMODARAN et al., 2010).

Os frutos de juazeiro apresentaram baixos teores de lipídios (0,22%) e proteínas
(1,62%), valores inferiores aos determinados por Silva (2014) que ao analisar frutos de
juazeiro maduro obteve 0,52% de lipídeos e 2,01% de proteínas. A baixa concentração
desses nutrientes já era esperada, uma vez que os lipídeos e proteínas geralmente se
apresentam em pequenas concentrações em frutos (SILVA, 2015). 

A concentração de carboidratos nos frutos de juazeiro avaliados foi de 10,73%.
Silva (2014) obteve 17,59% de carboidratos para frutos de juazeiro maduro. Essa ampla
diferença  é  dada  devido  as  diferentes  concentrações  de  umidade,  cinzas,  lipídeos  e
proteínas de ambas as pesquisas, uma vez que os carboidratos são determinados pela
diferença  de  cem  menos  o  somatório  dos  demais  constituintes  que  integram  a
composição centesimal.

O valor  energético  de  frutos  de  juazeiro  estudados  foi  de  81,11  kcal/100  g,
resultado superior a várias frutas consumidas frequentemente, como por exemplo, melão
(29 kcal/100 g), morango (30 kcal/100 g), acerola (33 kcal/100 g) (BRASIL, 2011),



indicando que o consumo do fruto de juazeiro no estádio de maturação maduro pode ser
realizado a fim de suprir as necessidades energéticas diárias.

Conclusões:  O fruto de juazeiro no estádio de maturação maduro apresenta em sua
composição centesimal maior fração de umidade e carboidratos, sendo, cinzas, lipídeos
e proteínas,  uma pequena fração dessa composição.  Os frutos  avaliados  apresentam
elevado valor  energético  quando comparados a  outras frutas,  indicando sua possível
inserção na alimentação humana, a fim de suprir as necessidades energéticas diárias. 
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