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RESUMO - A diversificacdo de frutas exdéticas e seu consumo tém proporcionado o aumento do cultivo dessas
frutas. Dentre elas pode-se citar o sapoti que pertence a familia Sapotaceae, na qual pode ser aproveitada tanto
para consumo de frutas frescas e também como matéria-prima para agroinduistria. Portanto, o objetivo desse
estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de sapoti oriunda do Estado do Ceara. Foram
realizadas as seguintes analises fisico-quimicas: teor de agua (%), acidez (g/100g), acido ascérbico (mg/100g) ,
pH , atividade de agua (ay), cinzas (%), solidos sollveis totais (°Brix), aclcares (totais, redutores e ndo—redutores
em %), obtendo-se o0s respectivos resultados 72,75%, 0,10 g/100g, 2,24 mg/100g, 5,43, 0,99%, 0,38%, 13,67
°Brix, 5,14% glicose, 3,59% glicose, 1,55% sacarose. Verificou-se através dos parametros de acidez e °Brix que
a polpa de sapoti é pouco acida e com sabor doce. Os demais constituintes quimicos variaram em relacéo aos
dados da literatura devidos aos fatores edafocliméaticos da regido onde foram produzidos os frutos, diante dos
resultados a polpa estudada apresentou caracteristicas favoraveis para o consumo e comercializagéo.
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PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF SAPODILLA PULP
ARISING FROM THE CEARA STATE

ABSTRACT - Diversification of exotic fruits and consumption have provided the increase in cultivation of
these fruits. Among them we can mention the sapodilla belonging to the family Sapotaceae, which can be used
both for fresh fruit consumption and as raw material for agro-industry. Therefore, the aim of this study was to
evaluate the physico-chemical characteristics of sapota pulp coming from the Cear4 State. We made the
following physico-chemical properties: moisture (%), acidity (g/100 g), ascorbic acid (mg/100g), pH, water
activity, ash (%),soluble solids (°Brix), total sugars, non-reducing sugars and reducing sugars, obtaining the
results 72.75%, 0.10 g/100 g, 2.24 mg/100 g, 5.43, 0.99%, 0.38%, 13.67 °Brix, 5.14% glucose, 3.59% glucose,
1.55% sucrose. It is through the parameters of acidity and °Brix of the sapodilla pulp is slightly acidic with a
sweet taste. The other chemical constituents varied according to the literature due to edaphoclimatic factors of
the region where the fruits were produced, before the results pulp studied had characteristics favorable for
consumption and marketing.

Keywords: sapodilla, physico-chemical marketing.

INTRODUQAO latex. Essa espécie pertence a familia Sapotaceae, na
qual se adaptou bem em praticamente todas as regides
O sapotizeiro (Manilkara sapota L.) é nativodo  do Brasil, onde € cultivada essencia_lmente por seus
Sul do México e da América Central, mas adaptou-se frutos. No Ceara, a producéo de sapoti concentra-se na
em quase todo o Brasil, sendo cultivado desde o Sul do  'egido  metropolitana  de  Fortaleza,  sendo
Estado de Sio Paulo até a Regido Amazonica. Apesar  Principalmente proveniente de plantios domésticos
dessa planta adaptar-se bem as mais diferentes (MIRANDA et al., 2008).
condicdes de solo, clima e altitude, seu A procura pela diversificacdo de culturas de
desenvolvimento e producio sio favorecidos por altas Sapoti proporcionou um aumento pelo interesse de
temperaturas e umidade (MORAIS et al., 2006), onde cultivo e consumo, sendo sua comercializagao
os principais produtos de exploracéo sdo os frutos e o impulsionada pela busca por produtos diversificados,
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onde o aroma, sabor e valor nutritivo sdo valorizados.
O aproveitamento dessa espécie frutifera considerada
exotica reflete na oferta de novas alternativas de frutas
frescas para consumo e também como matéria-prima
para agroindustria (NASCIMENTO et al., 2008). Vale
ressaltar que os constituintes dos alimentos estdo
diretamente  relacionados a sua conservagao,
elaboracdo de produtos e podem variar de acordo com
a espécie e com as condi¢des edafoclimaticas (GAVA
et al., 2008).

Apesar de sua ampla aceitacdo, o sapoti € raro
fora das regides tropicais, 0 que se deve em parte a sua
alta perecibilidade. Por isso se faz necessario a busca
por formas de processamento do fruto in natura para
que aumente sua estabilidade, permitindo sua
comercializacdo para regides distantes de sua produgéo
(DAMASCENO et al., 2008). Onde o congelamento
da polpa ¢ um método de conservacdo que preserva
suas caracteristicas e também permite seu consumo
nos periodos de entressafra (MATTA et al., 2005).

Portanto, o objetivo desse estudo foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas da polpa de sapoti
oriunda do estado do Ceara.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram colhidos no segundo semestre
de 2011, oriundos da cidade de Crato — CE, e
transportados para a Universidade Federal Campina
Grande - PB. Os sapotis foram selecionados, lavados
em 4agua corrente, sanitizados e em seguida
enxaguados em &gua corrente. Posteriormente, foram
retiradas a casca e as sementes para obtencdo da polpa.

As polpas foram homogeneizadas com auxilio
de liquidificador e mantidas sob refrigeragéo (-18 °C),
até serem submetidas as analises fisico-quimicas.
Antes das anélises as mesmas foram descongeladas até
atingir a temperatura ambiente (25 °C).

A caracterizacdo fisico-quimica foi realizada no
Laboratorio de Processamento e Armazenamento de

Produtos Agricolas (LAPPA), utilizando-se as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008) quanto
aos parametros:

Teor de agua: efetuou-se por meio da secagem
sob pressao reduzida a temperatura de 70 °C;

Acidez: determinou-se, titulando a amostra com
solucéo de hidroxido de sédio 0,1mol/L e utilizando-se
fenolftaleina como indicador, o resultado final foi
expresso em percentagem de acido citrico;

Acido ascarbico: determinou-se por
titulometria,  utilizando-se  solugdo de 2,6
diclofenolindofenol-sédio (DCFI) até obtencdo de
coloracdo réseo claro permanente;

pH: utilizou-se um potenciémetro (marca
Tecnal, modelo Tec-2), onde sua calibracdo foi feita
com solucdes tampdo uma em meio acido (4,0) e outra
em meio basico (7,0);

Atividade de agua (aw): foi realizada por meio
do equipamento Aqualab, com a amostra em
temperatura ambiente;

Cinzas: determinou-se em mufla a 550 °C,
sendo expresso em percentagem (%);

Sélidos sollveis totais (SST): determinou-se
em refratdbmetro (Abbe);

Acucares: foram determinados pelo método de
Lane e Eynon, por meio de titulacdo, baseado na
reducéo do cobre pelos grupos redutores dos acucares.
Utilizou-se reagente de Fehling, que é composto por
uma solucdo A (sulfato de cobre cristalino em &gua) e
uma solucdo B (tartarato de sodio e potéssio e
hidroxido de s6dio em agua). Os resultados foram
expressos em: aculcares redutores totais, em glicose
(%, p/p), acucares redutores, em sacarose (%, p/p), e
acucares ndo redutores que é feito pela diferenca que
h& ente os acucares totais e redutores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, observa-se os resultados obtidos
para os parametros fisico-quimicos da polpa de sapoti.

Tabela 1- Caracterizagdo fisico-quimica da polpa de sapoti. Campina Grande — PB, 2011.

Anélises Meédia e Desvio padrado

Teor de agua (%) 72,75 + 5,05
Acidez (g/100 g) 0,10 + 0,01
Acido ascorbico (mg/100g) 2,24 + 0,06
pH 5,43 + 0,02
Atividade de agua (ay) 0,99 + 0,00
Cinzas (%) 0,38 + 0,04
Sélidos solaveis totais (°Brix) 13,67+ 0,36
Acucares totais (% glicose) 5,14 + 0,07
Acucares redutores (% glicose) 3,59+ 0,28

Acucares ndo- redutores (% sacarose) 1,55+ 0,18

No trabalho em questéo foi observado o teor de
agua de 72,75%, porém no estudo de Oliveira et al.
(2011) sobre a caracterizagdo fisico-quimica de sapoti
foi encontrado teor de 4gua de 75,04% da polpa in
natura, sendo préximo ao encontrado nesse estudo.

Polpa de frutas com teor de &gua elevado favorecem o
crescimento de micro-organismos deteriorantes.

A acidez é um importante pardmetro na
apreciagdo do estado de conservagdo de um produto
alimenticio. O valor de acidez encontrado foi de
0,10%, sendo semelhante ao determinado por Oliveira
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et al. (2010) ao estudarem a composicdo quimica e a
atividade de enzimas antioxidantes durante o
desenvolvimento de sapotis, tendo encontrado os
valores para acidez total no tempo de colheita de 150 e
180 dias de 0,10 e 0,12%, respectivamente.

O teor de acido ascorbico encontrado na polpa
de sapoti foi de 2,24 mg/100g, sendo inferior ao
resultado obtido por Alves et al. (2000) na
caracterizacdo da polpa de sapoti maduro que
encontraram um teor de 12,26 mg/100g. O teor de
acido ascorbico encontrado por Oliveira et al. (2011)
também para sapoti in natura foi de 8,45 mg/100g.
Segundo Silva & Naves (2001) é importante a ingestéo
de frutas com teor de vitamina C elevado, pois o acido
ascorbico apresenta atividade bioldgica, além de
possuir um potente poder antioxidante, relacionando
com a habilidade de neutralizar substancias
carcinogénicas. Miranda et al. (2003) afirmaram que o
congelamento da polpa de sapoti evita reacdes
metabolicas que sdo capazes de diminui o teor de
vitamina C.

Com relacdo ao pH, a polpa de sapoti
apresentou 5,43, como mostrado na Tabela 1, e de
acordo com o estudo de Nascimento et al. (2008) a
polpa de sapoti apresentou um pH variando entre 6,59
e 7,40, sendo possivel afirmar que sua a polpa de
sapoti é pouco acida (pH > 4,5). Para Miranda et al.
(2002) em estudo também sobre sapoti foram
encontrados pH de 5,3 e 4,9, sendo préximo aos
valores obtidos nesse trabalho. Do ponto de vista de
tecnologia de alimentos, o pH da polpa de sapoti esta
acima da faixa considerada segura. Pois os alimentos
pouco &cidos apresentam tendéncia de crescimento de
microrganismaos.

A atividade de &gua da polpa de sapoti foi de
0,99, sendo superior ao do estudo de Diniz et al.
(2003) sobre atividade de 4gua com polpas de acerola
que apresentaram valores variando entre 0,971 e 0,988.
De acordo com Gava et al. (2008) a atividade de agua
¢ o fator que mais influencia na alteracdo dos
alimentos, por estar relacionada com o crescimento e a
atividade metabdlica dos microrganismos e com as
reacOes hidroliticas; geralmente polpa de frutas tendem
a uma atividade de agua superior a 0,98.

O conteido mineral ou cinzas para a polpa de
sapoti foi de 0,38%. Segundo Almeida et al. (2009) os
teores de macrominerais em frutas tropicais dentre elas
o sapoti foi de 0,80 (Fe), 0,08 (Mn) e 0,10( Zn) sendo
superior ao encontrado no estudo. Valor préximo foi
encontrado por Lima et al. (2002) para o teor de
minerais na polpa de umbu-caja que foi de 0,33%,
esses pesquisadores afirmaram que as cinzas podem
variar de acordo com o teor de solidos solUveis totais.

Os teores de aclcares totais, redutores e ndo
redutores foram respectivamente de 5,14% glicose;
3,59% glicose e 1,55% sacarose, os quais foram
inferiores aos resultados obtidos por Oliveira et al.
(2011) ao caracterizar os frutos de sapoti na forma in
natura que foram de 11,17% glicose; 9,57% glicose e
1,51% sacarose. Os teores de aglcares variam de

acordo com estadio de maturacdo dos frutos, tendo em
vista que os teores de agucares presente em polpas de
fruta estdo diretamente relacionados ao teor de solidos
sollveis totais.

De acordo com a Tabela 1, a polpa de sapoti
apresentou 13,67 °Brix, sendo encontrado por Satim &
Santos (2009) valor inferior em estudo com polpa de
manga in natura que foi de 12,33 °Brix. Morais et al.
(2006) ao estudarem o amadurecimento de sapoti
encontraram valor médio de 21,45 °Brix mostrando-se
superior ao do presente estudo.

CONCLUSOES

De acordo com as analises fisico-quimicas
realizadas é possivel afirmar que a polpa de sapoti é
pouco &cida (pH > 4,5), tem baixa acidez, e deve ser
beneficiada e armazenada adequadamente por ter
elevada atividade de agua e teor de agua, para que nao
venha deteriorar-se  rapidamente. Os demais
constituintes quimicos presente na polpa variaram
devido as condicdes edafoclimaticas da regiao.
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