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Composição centesimal, compostos bioativos e 
parâmetros físico-químicos do jenipapo (genipa 
americana L.) in natura

Centesimal composition, bioactive compounds, phisicochemical parameters in in natura 
jenipapo (genipa americana L.)

Resumo
Introdução: O cerrado é um bioma diversificado que apresenta inúmeros 
tipos de espécies frutíferas, dentre as quais se destaca o jenipapo (Genipa 
americana L). Objetivo: Analisar a composição centesimal, os compostos 
bioativos e os parâmetros físico-químicos presentes no jenipapo in 
natura. Metodologia: O jenipapo foi obtido em comércios localizados 
em Minas Gerais e Goiás. As análises foram realizadas em triplicata 
e os resultados, expressos como média e desvio-padrão. Umidade, 
proteínas, lipídios, cinzas, fibras alimentares, vitamina C, acidez total 
titulável, sólidos solúveis e pH foram determinados por métodos da 
Association of Official Analytical Chemists e do Instituto Adolfo Lutz. 
Em adição, as análises de carboidratos “disponíveis” foram realizadas 
pelo método fenol-sulfúrico e por diferença; os teores de betacaroteno 
foram analisados por espectrofotometria. A atividade antioxidante foi 
determinada pelo método de DPPH. Resultados: A polpa do jenipapo 
apresentou: 70,0% umidade; 0,5% proteínas; 0,0% lipídios; 1,1% 
cinzas; 6,3% fibras alimentares; 20,1% carboidratos “disponíveis”; 
22,1% carboidratos “disponíveis” (por diferença); 26,0mg vitamina 
C/100g; 0mg betacaroteno/100g; 176,3mg de compostos fenólicos em 
100g; pH 3,85; 15,2º Brix sólidos solúveis totais; 0,40% acidez total 
titulável e 70,2% de capacidade antioxidante. Conclusão: O jenipapo in 
natura apresentou valores apreciáveis de umidade, carboidratos totais 
(sobretudo fibras alimentares), vitamina C, compostos fenólicos, acidez, 
sólidos solúveis e alta atividade antioxidante. Dessa forma, sua inclusão 
na alimentação poderia melhorar a qualidade da dieta, contribuindo 
para a segurança alimentar e nutricional da população do cerrado.
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Abstract
Introduction: The cerrado is a diversified biome which has many 
types of fruit species, among which the jenipapo (Genipa americana 
L.) is highlighted. Objective: To analyze the chemical composition, 
bioactive compounds and physicochemical parameters in in natura 
Jenipapo. Methodology: Jenipapo was bought in shops located in 
Minas Gerais and Goiás. The analyses were made in triplicate 
and the results expressed as mean and standard deviation. The 
moisture, proteins, lipids, ash, dietary fiber, vitamin C, titratable 
acidity, soluble solids and pH were determined following the 
methods of the Association of Official Analytical Chemists and 
the Adolfo Lutz Institute. In addition, analyzes of “available” 
carbohydrates were performed by the phenol-sulfuric method 
and by difference; the levels of betacarotene were analyzed by 
spectrophotometry. Antioxidant activity was performed by DPPH 
assay. Results: The jenipapo pulp showed 70.0% moisture; 0.6% 
protein; 0% lipids; 1.1% ash; 6.3% dietary fiber; 20.1% available 
carbohydrates; 22.1% available carbohydrates (by difference); 26.0 
mg vitamin C/100g; 0mg betacaroteno/100g; 176.3 mg phenolic 
compounds/100g; pH 3.85; 15.2º Brix; 0.40% titratable acidity 
and 70.2% antioxidant capacity. Conclusion: The in natura jenipapo 
showed considerable moisture values, total carbohydrates (mainly 
dietary fiber), vitamin C, phenolic compounds, acidity, soluble 
solids and high antioxidant activity. Thus, the inclusion of 
jenipapo in the diet could improve its quality, contributing to 
food and nutritional security of the cerrado population.

Keywords: Cerrado Fruits. Jenipapo. Centesimal Composition. 
Bioactive Compounds. Physicochemical Parameters. Antioxidant 
Activity.

Introdução

O jenipapo (Genipa americana L.) é um fruto do cerrado pertencente à família 
Rubiaceae1 e se destaca por sua ampla distribuição geográfica dentro do continente 
americano, podendo ser encontrado no Brasil e em outros países (do México até o norte 
da Argentina).2 Apresenta casca fina, bagas globosas e polpa de coloração parda (figura 1). 
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Por apresentar sabor e odor característicos e acentuados, o jenipapo pode ser utilizado 
de várias formas na alimentação: in natura, em preparações (compotas, doces cristalizados 
e sorvetes) e em bebidas (destaque para os licores, suco, vinho e aguardente).3 O cerrado 
possui grande variedade de espécies frutíferas nativas, mas esse bioma vem sendo 
ameaçado pela intensa degradação e exploração em decorrência da expansão agrícola.4,5

O alto teor de sólidos solúveis totais presente no jenipapo propicia melhor sabor 
e maior rendimento durante o processamento, potencializando sua aceitação como 
alimento e utilização como matéria-prima pela indústria alimentícia e cosmética. Por 
outro lado, a elevada acidez do jenipapo é considerada uma característica intrínseca e 
peculiar, visto que a maioria dos frutos apresenta baixa acidez quando maduros. Dessa 
forma, a aceitação do jenipapo in natura pode ser diminuída.3,6 Fato interessante é que 
a acidez elevada do jenipapo promove sua conservação e evita a proliferação de alguns 
microrganismos.7,8 O jenipapo apresenta também elevado teor de umidade e apreciável 
teor de carboidratos (sobretudo fibras alimentares) e de compostos bioativos (destaque 
para os compostos fenólicos)9 e, em contrapartida, apresenta baixo teor de proteínas, 
lipídios e cinzas.3 

Diante do exposto, a compreensão dos componentes presentes nos frutos do cerrado, 
em particular no jenipapo, e de seus benefícios à saúde torna-se essencial, visto que 
a determinação e o conhecimento da composição química dos alimentos propiciarão 
a correta tomada de decisões dietoterápicas, além de colaborar com a seleção de 
equipamentos adequados para processos produtivos.10 Assim, a análise da composição 
nutricional e físico-química dos frutos do cerrado, como desenvolvidas por Hamecek et 
al.3 e por Da-Paz e colaboradores,11 tem sido extremamente importante devido ainda à 

Figura 1. Foto do Jenipapo (Genipa americana L.) inteiro (à esquerda) e cortado ao meio (à direita). 
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escassez de pesquisas desenvolvidas sobretudo sobre os frutos do cerrado in natura, em 
especial com relação ao jenipapo. 

O presente trabalho objetiva analisar a composição centesimal (umidade, proteínas, 
lipídios, cinzas, carboidratos “disponíveis” e fibras alimentares), compostos bioativos 
(betacaroteno, vitamina C e compostos fenólicos) e determinar alguns parâmetros 
físico-químicos (pH, acidez, sólidos solúveis e atividade antioxidante) no jenipapo 
(Genipa americana L.) in natura, de maneira a incrementar novos dados de composição 
nutricional e físico-quimica, principalmente com relação aos carboidratos “disponíveis” 
(por um método quantitativo; e não somente por diferença), aos compostos fenólicos e 
à atividade antioxidante.12

Metodologia

Amostras de jenipapo (cerca de dois quilos) in natura íntegros, maduros e com casca 
foram adquiridas na condição de consumidor e distribuídas ao acaso. A aquisição dos 
frutos de jenipapo foi realizada no comércio de Uberlândia-MG, entre os meses de 
dezembro de 2012 a fevereiro de 2013, e de Goiandira-GO, em janeiro de 2014. A amostra 
adquirida em Goiandira-GO foi utilizada somente para a quantificação do teor de 
compostos fenólicos, devido à sazonalidade e escassez de frutos na região de Uberlândia.

Os frutos foram transportados em caixas isotérmicas, contendo gelo reutilizável, 
e encaminhados ao Laboratório de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da 
Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlândia. Antes da realização das 
análises, a polpa de jenipapo foi extraída manualmente e/ou com o auxílio de utensílios. 
Todas as análises foram realizadas em um delineamento experimental inteiramente 
casualizado, consistindo em: uma tomada de ensaio, uma unidade amostral (cerca de dois 
quilos), um tipo de fruto (jenipapo) e três repetições (triplicata), em esquema fatorial: 
1 x 1 x 1 x 3.11,13-17 

A análise de umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa a 65ºC por 
72 horas. Para determinação do teor de proteínas, utilizou-se a metodologia de micro-
Kjeldahl (960.52),18 cujo fator de conversão foi de 5,75.19 O teor de lipídios foi determinado 
pelo método Goldfish10 com a utilização de éter etílico como solvente de extração. Para 
análise do teor de cinzas, seguiu-se a metodologia 018/IV do Instituto Adolfo Lutz,20 
que consistiu na incineração em mufla a 550ºC por seis horas. Os teores de fibras 
alimentares totais foram determinados pelo método enzimático-gravimétrico (985.29),18 
com a utilização das enzimas α-amilase, amiloglicosidase e protease.
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Para análise dos carboidratos “disponíveis”, utilizaram-se dois métodos, o método 
fenol-sulfúrico12 e por diferença.19 A análise de carboidratos “disponíveis” pelo método 
fenol-sulfúrico12 aconteceu pela desidratação com ácido sulfúrico, seguida pela 
formação de compostos coloridos provenientes de reações com o fenol e determinados 
em absorbância a 492 nm. Em adição, os carboidratos “disponíveis” por diferença 
foram calculados pela seguinte fórmula: %CHO “disponíveis” = 100% - (%umidade + 
%proteínas +%lipídios + %cinzas + %fibras alimentares).

Os teores de vitamina C foram determinados pela oxidação do ácido ascórbico com 
iodato de potássio, método preconizado 364/IV do Instituto Adolfo Lutz.20 A determinação 
do teor de betacaroteno foi realizada pelo método espectrofotométrico de Masaijasu et 
al.21 Os compostos fenólicos foram analisados pelo método de Folin-Cicolteau, descrito 
por Singleton & Rossi,22 com a utilização do ácido gálico como padrão. Os valores foram 
expressos em miligramas (mg) de equivalentes de ácido gálico (EAG) por 100g. 

A acidez total titulável (ATT) foi determinada de acordo com o método 016/IV do 
Instituto Adolfo Lutz,20 que se baseou numa titulação em solução de hidróxido de sódio 
0,1N até o alcance da coloração rósea. A análise de sólidos solúveis totais foi realizada 
pela leitura direta em refratômetro digital, segundo o método 932.12 preconizado pela 
AOAC.18 O pH foi determinado por meio da leitura direta em potenciômetro, de acordo 
com o método 017/IV proposto pelo Instituto Adolfo Lutz.20 

A atividade antioxidante foi analisada pelo método descrito por Brand-Williams, 
Cuvelier & Berset,23 que é a determinação da porcentagem (%) de inibição de oxidação 
do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), utilizando o extrato etanólico. 

É importante destacar que, inicialmente, foi realizada a determinação da umidade 
das amostras de jenipapo e a matéria seca remanescente foi utilizada para as análises 
da composição centesimal do fruto. Os teores de vitamina C, betacaroteno, compostos 
fenólicos e os parâmetros físico-químicos foram analisados no fruto in natura. O valor 
energético em quilocalorias (kcal) foi estimado utilizando o cálculo: multiplicação dos 
teores de carboidratos “disponíveis” (por diferença), proteínas e lipídios pelos respectivos 
valores de conversão 4, 4 e 9 kcal/g. Já o valor energético em quilojoules (kJ) foi 
determinado pela multiplicação do valor energético em kcal pelo fator de conversão 4,2.

Os valores obtidos nas análises da composição nutricional e dos parâmetros físico-
químicos foram expressos na base úmida e na base seca. As análises estatísticas consistiram 
na determinação da média e do desvio-padrão, com a utilização do programa Microsoft 
Office Excel (2010).24
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Resultados

Os dados referentes à composição nutricional do jenipapo in natura analisados no 
presente estudo podem ser observados na tabela 1.

Tabela 1. Composição nutricional e valor energético do jenipapo (Genipa americana L.) in 
natura, na base úmida e na base seca. Uberlândia-MG, 2013.

Parâmetros Nutricionais
Base Úmida

Valores médios ±DP
Base Seca

Valores médios ±DP

Umidade (%) 70,0 ± 0,07  -

Proteínas (%) 0,5 ± 0,04 1,7 ± 0,13

Lipídios (%) 0,0 ± 0,00 0,0 ± 0,00

Cinzas (%) 1,1 ± 0,08 3,6 ± 0,27

CHO “disponíveis”¹ (%) 22,1 ± 0,49 73,7 ± 1,65

CHO “disponíveis”² (%) 20,1 ± 0,68 67,0 ± 2,26

FAT (%) 6,3 ± 0,41 20,9 ± 1,38

Betacaroteno (mg/100g) 0,0 ± 0,00 0,0 ± 0,00

Vitamina C (mg/100g) 22,5 ± 6,93 75,0 ± 23,12

Compostos fenólicos3 
(mg EAG/100g) 176,3 ± 3,84 587,7 ± 12,80

VET4 (kcal/100g) 90,7 ± 1,79 302,2 ± 5,98

VET5 (kJ/100g) 385,1 ± 0,59 1283,8 ± 1,98
Valores médios ± desvio-padrão (DP); n=3 (triplicata de análise); FAT= fibras alimentares totais; CHO¹= 
carboidratos “disponíveis” por diferença; CHO²= carboidratos “disponíveis” pelo método fenol-sulfúrico; 
Compostos fenólicos = fenólicos totais3; VET4= valor energético total em kcal/100g; VET5 = valor energético 
total em kJ/100g; 

Na tabela 2, encontram-se os resultados dos parâmetros físico-químicos do jenipapo 
in natura.
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Discussão

De acordo com os dados encontrados no presente estudo, o jenipapo apresentou 
alto teor de umidade (70%). Este valor foi semelhante à outra pesquisa, que encontrou 
74,0% de umidade,25 e também semelhante a alguns frutos do cerrado, como buriti e 
araticum, que apresentaram 68,9% e 78,8% de umidade, respectivamente.26 No entanto, 
determinados estudos encontraram valores superiores de umidade no jenipapo: 80,4%3 

e 81,3%.27 Vale destacar que a umidade é um parâmetro que deve ser considerado, pois 
facilita a deterioração de frutos e a contaminação microbiológica. Assim, a conservação 
do jenipapo in natura poderá ser dificultada e, consequentemente, sua vida útil reduzida 
pela alta atividade de água.3

O teor de proteínas (0,5%) encontrado no presente estudo foi superior aos 0,04% 
descrito por Torres,27 e o valor de lipídios (0,0%) não corroborou o resultado de Andrade 
et al.28 que encontraram 1,5%, mas ficou próximo do encontrado por Brasil29 (0,3%). 
Dessa forma, o jenipapo não foi considerado fonte de lipídios.

O valor de cinzas (1,1%) descrito nesta pesquisa foi superior à média de 0,71% 
encontrada por Souza.25 Contudo, o valor foi semelhante a 1,2%, descrito por Santos.30 
As cinzas indicam indiretamente o teor de minerais de um alimento; sendo assim, o 
jenipapo poderia apresentar alguns minerais em sua composição nutricional. Ressalta-se 
que o valor de cinzas encontrado no jenipapo esteve dentro do intervalo aceitável para 
as frutas (0,3 até 2,1%).10,25

O teor de carboidratos “disponíveis” por diferença na base seca (73,7%), encontrado 
na presente pesquisa, foi próximo aos 74,4% descritos por Hamacek et al.,3 também na 

Tabela 2.  Parâmetros físico-químicos do jenipapo (Genipa americana L.) in natura, na base 
úmida. Uberlândia-MG, 2013.

Parâmetros físico-químicos Valores médios ±DP

pH 3,9± 0,00

Sólidos Solúveis Totais (ºBrix) 15,2 ± 1,56

Acidez Total Titulável (% ácido cítrico) 0,4 ± 0,03

Atividade Antioxidante (%)1 70,2 ± 1,27
Valores médios ± desvio-padrão (DP); n=3 (triplicata de análise). 1Porcentagem (%) de inibição de oxidação do 
radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil – DPPH.
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base seca. Esse parâmetro foi comparado na base seca, pois o teor de umidade encontrado 
em outro estudo3 apresentava diferença em relação à presente pesquisa.

É importante destacar que até o momento não foi possível encontrar outras pesquisas 
que determinassem os teores de carboidratos “disponíveis” no jenipapo pelo método 
fenol-sulfúrico. Ao confrontar os valores de carboidratos “disponíveis” desta pesquisa, 
por ambos os métodos (por diferença e fenol-sulfúrico), verificou-se que os resultados 
foram próximos entre si (22,1% e 20,1%, respectivamente). O conteúdo de fibra alimentar 
total (6,3%) observado aqui foi inferior aos 9,4% descritos por Brasil.29

O valor energético (90,7 kcal/100g) da presente pesquisa foi superior aos 85,1 kcal/100g 
encontrados por Torres27 e inferior aos 113,0 kcal/100g descritos por Brasil.29 Um 
indivíduo adulto que consumir 100g da polpa de jenipapo obterá: 4,5% da recomendação 
diária de energia; entre 5,9% a 8,0% da recomendação diária de CHO; entre 0,7% a 
1,1% da recomendação diária de proteínas; 0% da recomendação diária de lipídios; e 
25,2% da recomendação diária de fibras alimentares, segundo recomendações do Guia 
Alimentar da População Brasileira, do Ministério da Saúde.31 

A relevância do consumo de jenipapo, no que tange à qualidade da alimentação, dá-se 
basicamente pela alta quantidade de carboidratos totais, sobretudo com relação às fibras 
alimentares. O consumo de fibras alimentares pela população brasileira tem diminuído 
drasticamente ao longo das últimas décadas, possivelmente devido a transição alimentar 
da população (mudanças drásticas dos hábitos alimentares), alterações socioeconômicas 
e do estilo de vida no Brasil.32,33 Resgatar e valorizar o consumo de alimentos ricos em 
fibras alimentares, provenientes principalmente de alimentos regionais que fazem parte 
da cultura alimentar local (cerrado), é extremamente importante e tem sido, inclusive, 
preconizado pelos órgãos governamentais brasileiros.34,31 

As fibras alimentares desempenham diversos benefícios ao organismo, como 
diminuição do risco de desenvolvimento de diversas doenças crônicas não transmissíveis 
(obesidade, câncer de cólon, doenças cardiovasculares, diabetes mellitus, entre outras); 
e diminuição do tempo de trânsito intestinal, sendo, dessa forma, bastante úteis para a 
prevenção da constipação.35,36 

As variações dos resultados da composição centesimal (umidade, proteínas, cinzas, 
lipídios, carboidratos “disponíveis” e fibras alimentares) do jenipapo encontradas neste 
estudo, em comparação a outras pesquisas, podem ser justificadas por diversos motivos, 
tais como: estágio de maturação do fruto; distribuição geográfica do jenipapeiro, que 
apresenta solos com riquezas minerais distintas e climas diferenciados; e fenótipos 
diversificados de jenipapo. Além disso, o uso de metodologias variadas pode gerar 
resultados que corroborem ou não a presente pesquisa.25,37
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Com relação aos compostos bioativos (betacaroteno, vitamina C e compostos fenólicos) 
determinados no jenipapo, detectou-se que o fruto não apresentou betacaroteno em 
sua composição nutricional, visto que ele apresentava coloração parda. O betacaroteno 
é encontrado principalmente em alimentos de coloração amarelo-alaranjada.38 Embora 
o jenipapo não apresente a coloração típica de um alimento fonte de betacaroteno, 
realizou-se análise deste componente bioativo com o intuito apenas de certificar-se de 
que o jenipapo não o apresentava em sua composição. Ressalta-se que, até o presente 
momento, não foram encontradas outras pesquisas que relatassem o teor de betacaroteno 
no jenipapo. 

O teor de vitamina C encontrado no presente estudo (26,0 mg/100g) foi semelhante 
aos 21,3 mg/100g observados por Muniz, Júnior-Silva, Santos.2 Salienta-se que a 
presença de substâncias bioativas (como a vitamina C) possui efeito protetor em relação 
às doenças crônicas não transmissíveis (DCNT).39 A vitamina C se destaca devido a sua 
propriedade antioxidante (agente redutor e doador de elétrons), protegendo o organismo 
contra as ações dos radicais livres; a sua participação em inúmeras reações bioquímicas, 
principalmente atuando como co-fator enzimático; e a sua capacidade de aumentar a 
biodisponibilidade do ferro, devido à redução do ferro férrico (Fe3+) a ferro ferroso 
(Fe2+).40,41 

O teor de compostos fenólicos observado nesta pesquisa foi de 176,3mg EAG/100g, 
dado que não corroborou o teor de 338,9mg EAG/100g descrito por Rezende et al.42 
Dentre as variadas classes de antioxidantes naturais, os compostos fenólicos têm se 
destacado, devido a suas propriedades de captar radicais livres e, consequentemente, 
pela capacidade de proteção ao organismo humano.43 Vale ressaltar que a análise dos 
compostos fenólicos pode ser influenciada pela natureza do composto, método empregado, 
solvente utilizado, tamanho da amostra, tempo e condições de armazenamento, padrão 
utilizado e interferentes (ceras e gorduras).44

Os compostos bioativos determinados no jenipapo apresentaram-se elevados, 
sobretudo com relação aos teores de vitamina C e dos compostos fenólicos, e esses 
dados, provavelmente, repercutiram na atividade antioxidante do fruto (70,2%).9 Os 
antioxidantes são capazes de estabilizar ou neutralizar os radicais livres, os quais podem 
atacar diversos componentes biológicos (membrana celular, lipídios de membrana, entre 
outros) e causar-lhes danos.45 Em adição, estudos clínicos e/ou epidemiológicos têm 
demonstrado que populações que fazem alto consumo de alimentos com elevada atividade 
antioxidante apresentam redução significativa no risco de desenvolver diversas doenças 
crônicas não transmissíveis, como câncer, obesidade e doenças cardiovasculares.39
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Em relação às características físico-químicas, a polpa do jenipapo apresentou pH ácido, 
teores elevados de SST e alta atividade antioxidante. O valor de pH (3,86) encontrado 
no presente estudo corroborou o descrito por Hamacek et al.,3 que encontraram 3,87. O 
baixo teor de pH em alimentos é um atributo de qualidade, pois favorece a conservação 
do fruto, e de outros produtos, e evita o crescimento de micro-organismos. Em adição, 
alimentos ácidos são apreciados e muito utilizados pela indústria alimentícia. Por outro 
lado, alimentos in natura com alta acidez geralmente propiciam baixa aceitação sensorial 
pelos consumidores.7,25,37

Os sólidos solúveis totais (SST) encontrados na presente pesquisa (15,2ºBrix) foram 
numericamente inferiores aos 18,3ºBrix descritos por Souza.25 O valor de SST do 
jenipapo foi elevado quando comparado com frutas tropicais (abacaxi, acerola, mamão) 
e da Amazônia (cupuaçu, mangaba, araçá-boi).25 O teor de SST indica a quantidade de 
açúcares totais e de outros compostos, os quais conferem características sensoriais de 
vegetais (frutas e/ou hortaliças) – cor, sabor, odor, textura – e o grau de maturidade de 
frutos.25 Estudos indicam que poderá haver aumento no teor de sólidos solúveis totais 
em jenipapos armazenados em condições ambientais por até 28 dias.46 Dessa forma, 
elevados índices de SST estão relacionados com melhor sabor e maior rendimento do 
fruto em preparações.25,47 

A acidez total titulável (ATT), descrita no presente estudo (0,40%), foi inferior ao 0,71% 
encontrado por Souza,25 segundo o qual a ATT é utilizada para classificação de frutos 
em relação ao sabor, e seu alto teor pode reduzir a aceitação do jenipapo em sua forma 
in natura. A acidez total titulável pode apresentar acréscimo progressivo em jenipapos 
armazenados sob condições ambientais durante 28 dias.46 A ATT maior nos jenipapos 
maduros pode ser considerada uma característica própria do jenipapo, uma vez que na 
maioria dos frutos a ATT diminui com a progressão do amadurecimento.47

Da mesma forma que a composição centesimal (umidade, proteínas, cinzas, lipídios, 
carboidratos “disponíveis” e fibras alimentares), os compostos bioativos (vitamina C, 
compostos fenólicos e carotenoides) e os parâmetros físico-químicos (pH, acidez, sólidos 
solúveis e capacidade antioxidante) também admitiram alterações quando comparados 
com outros estudos. Basicamente, tais variações ocorreram devido, provavelmente, à 
variação de época de colheita do jenipapo, estação chuvosa, qualidade e composição do 
solo, sazonalidade, condições edafoclimáticas e distintas metodologias de análise.25,37,40

Além dos aspectos nutricionais (destaque em relação às fibras alimentares, vitamina 
C, compostos fenólicos e à atividade antioxidante), o incentivo ao consumo de jenipapo 
poderia melhorar a segurança alimentar e nutricional da população do cerrado, visto 
que haveria um resgate das práticas alimentares promotoras de saúde que respeitam 
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a cultura alimentar das populações locais. O incentivo à cultura alimentar local, no 
caso através do consumo de jenipapo pela população do Cerrado, vem ao encontro das 
recomendações dos órgãos governamentais brasileiros, principalmente pelo Ministério 
da Saúde.31

Conclusão

Com relação à composição centesimal, o jenipapo in natura apresentou altos teores 
de umidade e carboidratos totais (em torno de 27% na base úmida), com destaque para 
as fibras alimentares. Para os compostos bioativos, o destaque foi para a vitamina C e 
os compostos fenólicos. 

No que diz respeito aos valores físico-químicos, o jenipapo apresentou alta acidez 
e baixo pH, quantidades apreciáveis de sólidos solúveis e alta atividade antioxidante. 
Como conclusão, a inclusão do jenipapo na alimentação da população do cerrado 
poderia melhorar a qualidade da dieta, contribuindo, assim, para a segurança alimentar 
e nutricional.
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