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Caracterização Química de Nêspera Comercializada em Janaúba-Mg

Introdução

A nêspera (Eriobothrya japonica Lindl.). é um fruto também conhecido nn Brasil como “ameixa amarela”. Este fruto é 
originado da China, sendo amplamente distribuído para áreas temperadas de outros países e cultivada para fins 
comerciais desde o século XIX. Os principais produtores mundiais de nêspera são China e Espanha que chega produzir 
respectivamente 200.000 e 41.487 toneladaas.( CABALLERO et al, 2003)

A nespeira foi introduzida no Brasil por imigrantes japoneses, seu cultivo comercial teve inicio na década de 1940. Ao 
longo do tempo, seu cultivo se firmou no estado de São Paulo servindo como fonte de renda complementar para os 
produtores de caqui. (PEROSA2006).

A nêspera se adapta muito bem às regiões de clima temperado e subtropical, geralmente onde já se cultivam os cítricos, 
mas é muito mais exigente em relação ao clima e se desenvolve melhor em solos argilosos com boa drenagem .( 
CABALLERO et al, 2003 . A fruta deve ser colhida no ponto exato de amadurecimento e ser transportada com 
cuidado, já que, por conta da fragilidade da casca, é altamente susceptível a injúrias.

Segundo Souc  (1994), a nêspera (cultivar não declarada) é composta por, aproximadamente, 87% de água, 9,7% de 
carboidratos, 0,5% de proteínas, 0,2% de lipídeos, 2,1% de fibra total e 0,5% de minerais. O ácido málico perfaz 
aproximadamente 90% dos ácidos orgânicos no fruto maduro, com pequenas frações de ácido málico  e succí- nico. Os 
principais açúcares presentes são frutose, sacarose, glicose e sorbitol e quantidades traço de galactose (?0,1%)6. A 
polpa da nêspera contém carotenóides, como ?-caroteno e criptoxanthina, vitaminas B1 e B2, nicotinamida (vitamina 
B3) e ácido ascórbico.

As características físicas e físico-químicas dos frutos sofrem influência das condições edafoclimáticas, dos tratos 
culturais, época de colheita, constituição genética, estádio de maturação e do tratamento pós-colheita, entre outros 
(FAGUNDES & YAMANISHI, 2001). Tais características são fatores de qualidade de fundamental importância à 
utilização e comercialização da polpa dos frutos e para elaboração de produtos industrializados (CHITARRA & 
CHITARRA, 2005). Por outro lado, a caracterização física dos frutos tem grande importância quando se refere à 
determinação da variabilidade genética de uma espécie que pode subsidiar programas de melhoramento genético, bem 
como sua relação com os fatores ambientais (Carvalho et al., 2003).

Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar as características químicas de nêsperas comercializadas nos 
supermercados de Janaúba – MG.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no Laboratório de Fisiologia de Pós-Colheita, da Universidade Estadual de Montes Claros 
(UNIMONTES), Departamento de Ciências Agrárias no campus Janaúba- MG. Os frutos usados no experimento foram 
provenientes de um supermercado localizado na cidade de Janaúba-Mg.

Os frutos estavam no estádio totalmente maduro. Posteriormente  transportados para o laboratório, onde foram lavados 
em água corrente, e em seguida, imersos em solução de hipoclorito de sódio (200 mg.L- ), por 15 minutos, e secos  1
naturalmente. 

Foram avaliadas as seguintes características: teor de sólidos solúveis, acidez titulável e  pH. O teor de sólidos solúveis 
foi determinado com o auxílio de um refratômetro digital da marca ATAGO N-1 ?, e o resultado expresso em 
Brix. A acidez foi determinada por titulometria, utilizando-se 10 g da polpa diluída em 90 mL de água destilada 

o

seguido de titulação com solução padronizada de NaOH a 0,1 M, tendo como indicador a fenolftaleína. O resultado foi 
expresso em miligramas de ácido cítrico por 100 g de amostra. O pH foi determinado em phgametro de bancada com 
eletrodo de membrana de vidro calibrado com soluções de pH 4,0 e 7,0. Para todos os dados obtidos foram 
determinados á  média  e o coeficiente de variação dos dados por meio do programa estatístico Sisvar. Sendo que foi  
utilizado delineamento inteiramente casualizado DIC, com quatro repetições e oito frutos por repetição.



Resultado e Discussão     

Quanto ao teor de pH  o valor médio encontrado nos frutos de nêspera comercializados em Janaúba-MG, foi de 4,85, 
característica que mostra um fruto levemente ácido.  A acidez média foi de 3,20 o teor de sólidos solúveis 10,54 
(ºBrix). Kingston, (1993) Verificou uma redução na acidez dos frutos durante o período de crescimento, provavelmente 
devido à utilização dos ácidos orgânicos em reações respiratórias ou de sua conversão em açúcares. Esse 
comportamento também foi observado por ARFAIOLI & BOSSETO (1993), que estudaram sete cultivares de pêra em 
diferentes locais da Itália e concluíram que em todos os locais, o conteúdo de ácidos diminuía gradativamente, com a 
maturação das frutas.

Sob tal aspecto, Ding et al. (1998) observaram significativa redução no conteúdo de ácido málico em nêsperas 
armazenadas a 5 °C. Posteriormente, DING et al. (2002) relataram que a redução da concentração de ácidos orgânicos 
foi mais lenta para os frutos acondicionados em embalagens. Segundo  SELCUK E ERKAN, (2015) o teor de 
sólidos solúveis  aumenta  gradualmente durante o armazenamento de nêsperas,.

 

Conclusão

Os frutos de nespeira comercializados em Janaúba-Mg, apresentaram características químicas de sólidos solúveis 
acidez titulavel e pH , compatíveis com o padrão para comercialização.  
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