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RESUMO 

 
Aspectos ligados à nutrição e segurança alimentar, possuem uma forte relação com 

a biodiversidade, além disso o reconhecimento dos benefícios e segurança na 

ingestão de vegetais que podem ser adotadas como alimentos e torna relevante 

como forma de manutenção da saúde. Neste sentido, buscou-se reconhecer as 

propriedades funcionais dos frutosdo jatobá na alimentação. Para isso,foram listadas 

espécies de jatobá cujos frutos são comumente adotados na alimentação humana, 

constatadas as formas nas quais os frutos das espécies de jatobá são empregados 

como alimento popularmente e observou-se a constituição nutricional e propriedades 

bioativas de frutos de espécies de jatobá que são empregados na alimentação por 

meio de análise de pesquisas já realizadas. Ao analisar os dados levantados nesse 

estudo pode-se inferir elevados números de espécies e aplicações que os frutos de 

Hymenaea spp. apresentam. Também se observou com base nos estudos anteriores 

que a polpa dos frutos da espécie apresenta características que tornam seu 

consumo atrativo, em especial usa composição nutricional. Nesse sentido a espécie 

pode ser considerada relevante para a indústria alimentícia e desenvolvimento de 

novas formas de emprego na alimentação. 

Palaras-chave: Hymenaea spp. Nutrição. Propriedades bioativas. 

 
 

ABSTRACT 

Aspects related to nutrition and food security, have a strong dependence on 

biodiversity, in addition, the recognition of the benefits and safety in the intake of 

vegetables that can be adopted as food becomes relevant as a way of maintaining 

health. In this sense, we sought to recognize the functional properties of jatobá fruits 

in food. For this purpose, jatobá species whose fruits are commonly used in human 

food were listed, the ways in which the fruits of jatobá species are popularly used as 

food were verified, and the nutritional constitution and bioactive properties of fruits of 

jatobá species that are employed in food through analysis of research already carried 

out. By analyzing the data collected in this study, it is possible to infer a high number 

of species and applications that the fruits of Hymenaea spp. present. It was also 

observed, based on previous studies, that the pulp of the fruit of the species has 

characteristics that make its consumption attractive, in particular its nutritional 

composition.Inthissense,thespeciescanbeconsideredrelevantforthefoodindustry and 

the development of new forms of employment infood. 

Key words: Hymenaea spp.. Nutrition. Bioactive properties.
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1 INTRODUÇÃO 

Aspectos ligados à nutrição e segurança alimentar, possuem uma forte 

relação com a biodiversidade, uma vez que a oferta de alimentos e uma alimentação 

adequada só é viável quando a produção supra a demanda dos consumidores e haja 

uma diversidade de alimentos que atendam suas necessidades nutricionais, essa 

dependência se dá tanto em nível local, com a divisão de regiões produtoras e não-

produtoras de alimentos, como global que pode ser observada pela rede de 

comércio entre os diversos países (OTERO; PECHLANER; GÜRCAN, 2013; ULIAN 

et al., 2020). Diante do crescente aumento da população mundial, questões 

associadasàalimentaçãosãoamplamentedebatidas,umavezquealimentossãoum 

recurso limitado e em razão da dieta humana estar restrita a espécies consumidas 

habitualmente (SINGH et al., 2020). Em regiões cujos habitantes possuam baixo 

podereconômico,aescassezdealimentosdeveserconsiderada,umavezquepode levar 

ao desenvolvimento de doenças crônicas ou a fatores que podemestar associadas à 

deficiência nutricional ou mesmo ingestão de alimentos imprópriospara o consumo 

(GARCIA-OLIVEIRA et al., 2020). 

O reconhecimento dos benefícios e segurança na ingestão de vegetais se 

torna relevante não apenas como forma de manutenção da saúde, mas também 

como os alimentos ingeridos vão contribuir para uma 

nutriçãoadequadaemanutençãoda 

saúde,comotambémaobservaçãodaviabilidadeparasuainserçãonadietahumana pode 

ser um mecanismo importante para a garantia da segurança alimentar (SINGH et al., 

2020). Desde a antiguidade, plantas silvestres empregadas na alimentação 

caracterizaram-se como significativo recurso alimentar em épocas de escassez de 

alimento (MARRELLI; STATTI; CONFORTI,2020). 

Estudos que buscaram avaliar a relação entre alimentos e saúde levaram ao 

reconhecimentodopotencialbiológicodosconstituintesfitoquímicosque asespécies 

silvestres podem apresentar, o que incentivou a realização de pesquisas das 

propriedades benéficas que a sua ingestão pode trazer e o reconhecimento denovos 

vegetais ou constituintes desses que podem contribuir para a redução da incidência 

de doenças, como as crônicas, ou melhora da saúde de seus consumidores a partir 

defunçõesbenéficasespecificas.Deformageral,essesalimentosqueapresentam 
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essas características são definidos como alimentos funcionais (KAUR; DAS, 2011; 

MARRELLI; STATTI; CONFORTI, 2020; YU et al., 2020). 

A partir do desenvolvimento das pesquisas que buscaram observar potenciais 

benéficos da ingestão dos alimentos é possível identificar compostos que 

apresentam atividades biológicas de diversas classes de substâncias, que são 

agrupadosdeacordocomsuaviadesíntesebiológica,estruturaquímica,composição ou 

solubilidade (KABERA et al., 2014). Dentre esses derivados do metabolismo 

secundário vegetal estão os compostos fenólicos, uma grande classe de substâncias 

na qual foram anteriormente observadas atividades anti-inflamatórias, 

antimicrobianas, antioxidante e capazes de inibir o desenvolvimento de canceres 

(MARK et al., 2019). A bioatividade dos metabolitos secundários estão associados a 

sua função nas plantas, dentre estas funções estão a defesa contra patógenos e 

herbívoros, tolerância a estresses abióticos, como casos de forte incidência solar, 

esse compostos, quando voláteis, também estão associados a atração de insetos e 

animais,quepodemcontribuirparaoafertilização,dispersãodesementes,oumesmo 

repelir outros indivíduos que podem causar danos a elas (BÖTTGER et al.,2018). 

Com o disposto é possível, compreender a importância do desenvolvimento 

de novos estudos que busquem o reconhecimento das propriedades de alimentos e 

se esses podem ser classificados como funcionais. É discutida um forte relação que 

o desenvolvimento da agricultura nos países apresenta para a redução do nível de 

pobreza em seus territórios (CERVANTES-GODOY; DEWBRE, 2010). Ao serem 

reconhecidas características que permitam sua domesticação, plantas silvestres 

podem ser inseridas na agricultura tradicional e na moderna. Posteriormente podem 

serem adotadas práticas, ou criados mecanismos que permitam a inserção desses 

alimentos na dieta humana. 

Jatobá é um nome vernacular dado a diversas espécies do gênero Hymenaea 

L., dentre suas representantes se destaca Hymenaea courbaril L., uma árvore que 

ocorre do México ao sul do Brasil, onde no Brasil está presente do Piauí ao norte do 

Paraná, comumente em vegetações caracterizadas como floresta decídua 

(EMBRAPAAMAZÔNIAORIENTAL,2004;LORENZI,1992).ÉobservadoqueH. 

courbaril, pode atingir de 15 a 20 m; seu tronco apresenta cerca de 1 m de diâmetro; 

folhas compostas de 6 a 14 cm de comprimento que apresentam dois folíolos 

brilhantes,de6-14cmdecomprimento(LORENZI,1992).SedestacaousodeH. 
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courbaril como recurso madeireiro, tanto com aplicações na construção civil quanto 

para a produção de móveis, além de se observar o emprego da espécie como 

remédio, e que cuja resina obtida da casca pode ser empregada como verniz, 

combustível,incenso,empolimentoecomoimpermeabilizador,alémdissoapolpade seus 

frutos é empregada para produção de farinha com aplicações como alimento tanto 

humana quanto animal (EMBRAPA AMAZÔNIA ORIENTAL, 2004; LORENZI, 1992). 

Como problemática, é observado que plantas de uso popular que não são 

comumente adotadas na alimentação humana nos grandes centros podem se 

constituir como uma importante fonte nutrientes ou compostos com reconhecidas 

propriedadesbioativas.Éacreditadoqueespéciescomumentereferidascomojatobá, cujo 

uso na alimentação é relatado, apresentem características que tornam seu consumo 

atrativo. A identificação do uso, forma de adoção e potencial biológico de compostos 

presentes nos frutos das espécies comumente denominadas como jatobá na 

alimentação e sua descrição pode contribuir para a desenvolvimento de produtos 

que unam propriedades não apenas associadas a garantia de necessidades 

nutricionais,comotambémamanutençãodasaúdedeseusconsumidoresoquepode levar 

a popularização de seu uso, e novas possibilidades de aquisição de renda, e 

essaéajustificativadotrabalho. 

Aprincipalideiaparaarealizaçãodestapesquisafoi 

abuscaereconhecimentodefrutossilvestresquepodemserutilizadoscomoalimento e as 

contribuições que estes podem dar para nutrição humana. Nesse entendimento 

buscou-sereconheceraspropriedadesfuncionaisdosfrutosdojatobánaalimentação por 

meio de revisão narrativa de literatura, logo ela é de caráter qualitativo. Para isso 

foram listadas espécies de jatobá cujos frutos são comumente adotados na 

alimentação humana, por meio do relato de seu uso em trabalhos anteriores; 

constatadas as formas nas quais os frutos das espécies de jatobá são empregados 

como alimento popularmente e produtos nos quais há sua presença, esses 

desenvolvidosporpesquisadoresouempresaseobservaraconstituiçãonutricionale 

propriedades bioativas de frutos de espécies de jatobá que são empregados na 

alimentação por meio de análise de pesquisas járealizadas. 
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2 METODOLOGIA   

Paraodesenvolvimentodestetrabalho,foirealizadarevisãodeliteratura 

detrabalhospublicados de 1998aténovembrode2022.Foramempregados mecanismos 

de pesquisa presentes no ambiente digital, indexadores de bases de dados e 

bibliografia associada ao tema. Inicialmente foram identificadas as espécies 

popularmentedenominadascomojatobá,paraapesquisanosmecanismosdebusca e 

indexadores foram atribuídos os descritores jatobá e alimento como sentença 

(‘jatobá’+‘alimento’) ou (‘Hymenaea’+‘alimento’), em português e inglês. Os artigos 

foramselecionadoscombasenadescriçãodametodologiaempregadasnosestudos, 

estes etnográficos e pesquisasexperimentais. 

Apósaidentificaçãodasespéciesdejatobácomumenteempregadascomoalimento 

foram definidos novos descritores e sentenças para identificar 

asformasdeuso,constituiçãonutricionalepotencialbioativo,ondeaprimeirasentençafoiat

ribuídoovalorreferenteaonomecientíficodasespéciesprocedidodasentençaespecificap

ara cada característica que buscou-se observar, para a pesquisa das 

formadeusofoiatribuídoasentença‘usocomoalimento’,paraolevantamentodaconstituiçã

o nutricional foi atribuído a sentença ‘composição nutricional’, para opotencialbioativo 

assentenças‘propriedadesbioativas’ou‘potencialantioxidante’,nasinvestigações foram 

usados os descritores em português e inglês, construídos das duassentenças. 

A nomenclatura científica das espécies presentes no trabalho foi revisada com 

base em lista de verificação nacional (JARDIM BOTÂNICO DO RIO DE JANEIRO, 

2020).
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3 RESULTADOS EDISCUSSÃO  

Em ranking de espécies de estudo que trata de plantas do semiárido brasileiro, 

com potencial alimentar,Hymenaea courbaril L. foi classificada entre as cinco mais 

relevantes (JACOB; ARAÚJO DE MEDEIROS; ALBUQUERQUE, 2020). 

A parte do fruto de Hymenaea spp. empregada como alimento compreende a 

±25% da massa total do fruto ele é caracterizado como uma fécula seca com 

coloração amarela clara, consistência farinácea e fibrosa, com sabor levemente doce 

earomasuigeneris(AFONSO,2012).Emrazãodecaracterísticasprópriasdosfrutos do 

gênero Hymenaea, que estão atrelados a sua constituição química, como seu sabor 

e cheiro, foi observado que há indivíduos que evitam a ingestão dos frutos (CRUZ; 

PERONI; ALBUQUERQUE,2013). 

Por conta da casca resistente dos frutos gênero Hymenaea, questões 

associadas ao seu transporte não são uma problemática, mas são considerados 

perecíveis (AFONSO, 2012). 

Foi apontado a importância de leguminosas arbóreas, em razão de sua 

resiliência e características fisiológicas e nutricionais e culinárias que seus frutos ou 

outros órgãos possam apresentar (JACOB; ARAÚJO DE MEDEIROS; 

ALBUQUERQUE, 2020). 

3.1 Espécies comumente utilizadas naalimentação 

Emtrabalhodecaráteretnobotânicoquebuscouavaliarasplantasalimentícias 

espontâneas conhecidas pelos moradores do Vau da Boa Esperança, município de 

Barreiras, oeste da Bahia, nordeste do Brasil foram relatadas o uso do fruto de duas 

espécies do gênero Hymenaea empregadas como alimento; Hymenaea courbaril L. 

(jatobá-de-porco), uso citado por 1 homem, Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne 

(jatobá-de-campo),comusocitadopor6homense5mulheres(DONASCIMENTOet al., 

2015). 

Outro estudo etnobotânico realizado em comunidade de Carão, município de 

Altinho, estado de Pernambuco, Nordeste do Brasil H. courbaril foi uma das espécies 

que buscou-se avaliar a relações entre o conhecimento ligado ao uso da espécies e 

fatoressocioeconômicos(CRUZ;PERONI;ALBUQUERQUE,2013).Eminvestigação 

tambémrealizadanacomunidadedeCarão,mastambémemCachoeira,comunidade do 

município de Soledade, estado da Paraíba, Nordeste do Brasil, onde se buscou 

comparar o conhecimento alimentar de plantas nessas comunidades foi observadoo 



10  

relato do uso H. courbaril como alimento apenas na comunidade de Carão ( 

NASCIMENTO et al., 2013). 

Ao avaliar as práticas alimentares tradicionais associadas ao uso de plantas 

silvestres nas comunidades Bebedouro e Oiticica, do município de Buriti dos Montes 

e comunidades Itapecuru e Pinga, do município de Cocal, ambas do estado do Piauí, 

Nordeste do Brasil, foi reconhecido o consumo de H. courbaril, em todas as 

comunidadesequeháoconsumodeHymenaeamartianaHayne(jatobá-de-vaqueiro, 

espécieidentificadanoestudocomoaqueapresentoumaisformasdeaplicaçãocomo 

alimento (CHAVES; MORAIS; BARROS,2017). 

Descreveu-se também, a adoção de H. courbaril na alimentação em 

publicação que trata dos frutos presentes na Amazônia que são comercializados nas 

feiras de Manaus (AFONSO, 2012). 

Em outro trabalho que trata a biodiversidade de plantas alimentícias do 

semiárido é citada novamente a utilização de H. courbaril como reconhecido hábito 

alimentar (JACOB; ARAÚJO DE MEDEIROS; ALBUQUERQUE, 2020). 

EmestudoetnobotânicodeumaáreadomunicípiodeAcorizal,estadodeMato 

Grosso, Região Centro-oeste do Brasil foi descrito o uso de H. stigonocarpa na 

alimentação (NETO; PASA,2009). 

3.2 Formas de utilização dos frutos comoalimento 

Foi relatado o consumo dos frutos de Hymenaea courbaril L. in natura, 

enquanto que foi descrito que Hymenaea stigonocarpa é ingerida tanto in natura, 

como geleia ou picolé ( NASCIMENTO et al., 2015). 

Outro estudo relatou que o consumo de dos frutos H. courbaril no passado e 

atualmente do arilo fresco in natura, e quando o arilo esta desidratado este pode ser 

utilizado no preparo de semberebas e papa, como um petisco, lanche ou no café da 

manhã, cujo consumo é atrelado a disponibilidade dos frutos, mas que era mais 

comum no passado (CHAVES; MORAIS;BARROS, 2017). Ainda no trabalho 

desenvolvido por Chaves, de Morais e de Barros (2017) são relatadas as aplicações 

de Hymenaea martiana Hayne, nele foi observado que o consumo de seu arilo se dá 

in natura ou este pode ser empregado para produção de bolo, que é preparado na 

porção de 1/3 de farinha de jatobá para farinha de trigo, geleia, sembereba, papa ou 

mingau, produzidos pela por sua farinha ou as sementes e o arilo podem ser postos 

de molho para produção de semberebas. 
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Em publicação de Afonso (2012), é relatada a adoção de H. courbaril, no 

preparo de bolos e mingaus, mas que seu consumo se dá principalmente in natura. 

O consumo de H. courbaril in natura e de sua farinha, também foi citado por Jacob, 

Araújo de Medeiros, Albuquerque (2020). 

Sembereba é dito como uma espécie de suco mais espesso que é adicionado 

farinhademandioca(M.esculenta),enquantoqueadiferençaentrepapaemingaué dada 

pela sua consistência, onde a papa é mais espessa que o mingau, Chaves, de 

Morais e de Barros(2017). 

Pesquisadores já buscaram formas de inserir a farinha de Hymenaea 

stigonocarpa Mart. ex Hayne como matéria prima para a produção de produtos 

alimentícios e avaliaram sua aceitação, como a exemplo biscoito, onde foi possível 

notar maior aceitação do que foi desenvolvido com um misto de farinha de trigo em 

comparação ao produzido apenas com a farinha de H. stigonocarpa (SILVA; SILVA; 

CHANG, 1998). 

3.3 Valor nutritivoe propriedades bioativas de frutos 

Segundo Afonso (2012), a parte comestível do fruto de Hymenaea courbaril L. 

é composto em sua grande parte por carboidratos. 

De acordo com a análise da composição centesimal do Jatobá 

(HymenaeacourbarilL.)foipossívelobservarqueoslipídeoscorrespondiam a 1,94 ± 

0.05% do amostrado, cinzas a 4.53 ± 0.01%, proteínas 12.32 ± 0.02%,fibra 

bruta50.02±0.28%ecarboidratos31.20%;apresenta191.54kcal/100g,121.45± 0.65 

mg/100 g de vitamina C e para minerais foi observado uma concentração de cobre 

de 2.07 ± 0.07 mg/100 g, selênio de 0.27 ± 0.23 mg/100 g, boro de 1.32 ± 0.56 

mg/100 g, manganês de 7.62 ± 0.58 mg/100 g, ferro de 1.75 ± 0.12 mg/100 g, zinco 

de 1.14 ± 0.12 mg/100 g, cálcio de 57.39 ± 0.09 mg/100 g, potássio de 229.40 ± 0.11 

mg/100 g, magnésio de 99.15 ± 0.06 mg/100 g, fosforo de 137.60 ± 0.20 mg/100 g e 

sódio de 468.15 ± 0.29 mg/100 g (DIAS; LUZIA; JORGE, 2013). 

Em análise da farinha de Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne (jatobá-de-

campo) foi possível 

observarteordeumidadede8,44a10,9g/100g,composiçãodeproteínasde6,2±0,1 

g/100g, lipídios 4,04±0,08g/100g, cinzas 3,38±0,03 g/100g, fibra alimentar solúvel 

12,6±0,4g/100gefibraalimentarinsolúvelde36,4±0,3g/100g,amido3,1±0,1g/100g e 

açúcares 34,28 g/100g (SILVA; SILVA; CHANG,1998). 
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Em análise de características físico-químicas do fruto de Hymenaea martiana 

Hayne (jatobá-de-vaqueiro) foi possível dimensionar que esta apresenta pH de 

5.37±0.05, sólidos dissolvidos totais de 12.29±0.90 g/100g, carboidratos totais de 

77.89 g/100g, cinzas totais que somam 4.39±0.04 g/100g, proteínas totais de 

0.77±0.10 g/100g, lipídeos totais de 2.38±0.04 g/100g, umidade de 14.57±0.56 

g/100g, energia total de336.06 Kcal/100g (CHAVES et al., 2015). 

Em comparação com os dados obtidos da quantificação de carboidratos H. 

courbaril (31.20%) e a farinha obtida de H. stigonocarpa (amido 3,1 e açúcares 34,28 

g/100g), pode se observar que o conteúdo de carboidratos de H. martiana é superior 

(77.89 g/100g); em relação as cinzas totais H. courbaril (4.53%) e H. martiana 

(4.39±0.04g/100g)apresentaramconcentraçãopróximaenquantoqueafarinhadeH. 

stigonocarpa(3,38g/100g)umaconcentraçãoumpoucomenor;emcomparaçãocom o 

teor de lipídeos de cada espécie H. stigonocarpa (4,04 g/100g), H. martiana (2.38 

g/100g) e farinha de H. courbaril (1.94%), pode se observar leve diferença. Já ao 

observar o teor de proteínas de cada espécie é possível notar diferença significativa 

onde a farinha de H. courbaril (12.32%) apresentou concentração expressiva de 

proteínas, H. stigonocarpa (6,2 g/100g) também apresentou concentração 

considerável de proteínas, mas em contrapartida H. martiana (0.77 g/100g), 

apresentou concentração reduzida desses macronutrientes (CHAVES et al., 2015; 

DIAS; LUZIA; JORGE, 2013; SILVA; SILVA; CHANG,1998). 

EmanálisedacomposiçãodevariedadesdetrigosdoPaquistão,aexemplode 

resultados que foram obtidos da variedade Tatara por espectroscopia de 

infravermelhopróximo(NIRS)foiobservadosuacomposiçãoequivalentea9.25%de 

proteínas, 2.20 % de gorduras e 1.65 % de fibras e 1.58±0.1675 % de cinzas 

(IKHTIAR; ALAM, 2007). Em comparação aos resultados obtidos das espécies de 

Hymenaea spp. é possível observar em relação ao teor de proteínas apenas H. 

courbaril (12.32%) apresentou maior parcela desses macronutrientes em sua 

composição;jáemrelaçãoaoslipídiostodasasespéciescomdadoscitadosporeste estudo 

apresentaram maiores concentração de lipídeos em comparação à variedade de 

trigo Tatara; ao correlacionar os valores obtidos na avaliação de concentração de 

cinzas é possível notar novamente uma maior concentração desses nutrientes em 

relação à variedade de trigo (CHAVES et al., 2015; DIAS; LUZIA; JORGE, 2013; 

IKHTIAR; ALAM, 2007; SILVA; SILVA; CHANG,1998). 
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Resultadosdaconcentraçãodemineraisdefarinhadetrigoemestudoanterior foi 

dimensionada a concentração de Ca de 0.26±0.08c mg/g (57.39 mg/100g em H. 

courbaril), Mg de 0.28±0.12b mg/g (99.15 mg/100 g em H. courbaril), Na de 

47.29±3.26 (468.15 mg/100 g em H. courbaril) μg/g, K de 1.41±0.19b mg/g (229.40 

mg/100 g      de H. courbaril), Fe de 30±5.63 μg/g  (1.75 ± 0.12 mg/100gemH. 

courbaril) (DIAS; LUZIA; JORGE, 2013; NIKOLIĆ et al.,2019). 

EmavaliaçãodaatividadeantioxidantedeamostradafarinhadapolpadeH. 

courbariledoresíduofibrosodapolpa,anterioraestetrabalho,obteve-

sepelométodoDPPH(2,2-difenil-1-

picrilhidrazil),FRAP(PotênciaAntioxidanteRedutoraFérrica)eABTS (2,2′-Azino-bis

 (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)),a

 capacidadeantioxidante da farinha da polpa pelo método DPPH de 45.5± 

0.23 µmolTE/g,FRAP 

de36.4±3.19µmolTE/g,ABTSde19.8±0.53µmolTE/g;daresíduofibrosodapolpapelomét

odoDPPHde72.2±0.11µmolTE/g,FRAPde51.7±2.55µmolTE/g,deABTS 

80.5±5.53µmolTE/g,ondeTEéequivalenteTrolox(PEREIRASANTOSetal.,2020). 

Emanálisedopotencialantioxidantedosgrãosdetrigovermelhosuíçopelométodo do 

radical ABTS•+ foi observado que este apresenta 14.67 ± 0.48TEµmol/g, 

enquantoqueoH.courbarilapresentou80.5± 5.53µmolTE/g,comissonãoapresentou 

resultados mais promissores que os grãos de trigo vermelhosuíço(PEREIRA 

SANTOS et al., 2020; ZHOU; LAUX; YU, 2004). 

Naanálisedeoutrasvariedadesdetrigotambémforamobservadosresultados mais 

promissores do potencial antioxidante de H. courbaril, onde foi observado valor de 

4.24 ± 0.03 µmol TE/g do material amostrado da variedade CWAD (Canadian 

Western Amber Durum; Triticum turgidum L. var. durum 4.99 ± 0.06 µmol TE/g da 

variedadeCWRS(CanadianWesternhardredspring;TriticumaestivumL.)(LIYANA- 

PATHIRANA; SHAHIDI, 2007; PEREIRA SANTOS et al.,2020). 

Combasenosdadodescritosacimapôdeseverqueapolpafibrosaeafarinha da 

polpa de H. courbaril apresentaram elevado teor de proteínas de 11 e 12 g/100 g, e 

fibra alimentar de 49 e 44 g/100 g, respectivamente, onde o resíduo fibroso 

apresentou maiores tores de cinzas e fibras totais e insolúveis, e em comparação a 

polifenóis o resíduo fibroso apresentou concentração de 775 mg GAE/100 g; 

enquanto que a farinha de polpa 462 mg GAE/100 g, onde GAE é: Equivalente em 
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Ácido Gálico (PEREIRA SANTOS et al.,2020). 
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4 CONCLUSÃO 

Observou-se que a diversidade de espécies e aplicações que os frutos de 

Jatobá (Hymenaea spp.) apresentam, onde seus representantes foram classificados 

como espécies alimentícias de importâncias do semiárido e que apresentam 

diversas aplicações como alimento, em estudos anteriores representantes do gênero 

foramos que apresentaram um número maior de categorias de uso. 

Destaca-se também, com base nos estudos anteriores, que a polpa dosfrutos 

dasespéciesapresentacaracterísticasquetornamseuconsumoatrativo,emespecial usa 

composição nutricional, a exemplo, são ricos em minerais, o que torna seu uso na 

suplementação de produtos alimentícios interessante, em especial produtos 

cremosos ou panificáveis. Neste sentido, a espécie pode ser consideradapromissora 

para o desenvolvimento de novos produtos alimentícios e novas pesquisas que 

busquem observar as contribuições e riscos da espécie como alimento.
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