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RESUMO - Neste trabalho foram empregados frutos da ateira (4nnona squamoh L.), provenientes de 
Fortaleza, Cli. Realizaram-se medidas físicas em 30 frutos maduros, para avaliação de sua produção in-
dustrial. As determinações das características qulinicas e físicas foram realizadas na polpa homogenei-
zada de frutos maduros. 
Termos para indexação: Annona squamosa, medidas físicas, polpa homogeneizada, composição qui'mi-
ca. 

PHVSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTIcS OF SWEETSOUP FRUIT 

,ABSTRACT- In this work, fruiu from sweetsoup4Annona squamosa, L) obtained in Fortaleza. CE, 
Brazil, were used. Physical measirements were made on the homogenized pulp of ripe fruiu to evaluate 
their Industrial yield. Chemical and physieal determinations were made in order to know ffie chemical 
composition of the fruits. 
Index terms: Anoona squamosa, physical meurements, homogenized pulp, cheinical composition 

INTRODUÇÃO 

De acordo com Braga (1960). a ateira é uma 
planta americana, talvez das Antilhas e regiões cir-
cunvizinhas, cuja introdução na África e na Ásia 
está claramente demonstrada. 

A ateira é uma árvore de pequeno porte, bastan-
te esgalhada, alcançando 3 a 5 m de altura, de cas-
ca pardacenta, podendo atingir tamanhos maiores 
em condições ecológicas. favoráveis (Braga 1960, 
Comes 1975). 

O fruto é uma baga com 7 a 10 cm de diâmetro, 
composta, redonda ou ovóide, freqüentemente co-
berta de. saliencias achatadas e regularmente dis-
postas. Ao amadurecer, passa do verde ao verde-
-pardo-cinzento, as saIincias se afastam, tomam-
-se mais visíveis e são separadas por linhas claras e 
fundas. A polpa é branca, perfumada, doce, muito 
saborosa, encerrando considerável, número de se-
mentes grandes e pretas (Braga 1960). 

Levando-se em conta o fato de que a ateira se 
adapta muito bem às regiões de clima semi-árido, 

Aceito para publicação em 14 de julho de 1986. 
Eng.-Agr., Ph.D., Prof. da Uniy. Federal do Ceará 
(UFC), Caixa Postal 3038, CEP 60000 Fortaleza, 
Cli. 
Tecnólogo de ÀJimentos Ndcleo de Tecnologia Indus-
trial do Estado do Cena (NUTEC), CEP 60000 For-
taleza, CE. 
Eng.-Agr., Ph.D., Prof. da UFC. 
Eng.-Agr., M.Sc., NUTEC.  

como as do Nordeste brasileiro, além de ser consi-
derada por muitos como produtora de um dos me-
lhores frutos do mundo, nos faz ver que o seu 
cultivo em grande escala e a industrialização destes 
frutos seria de grande importáncia econômica e ali-
mentar para o Nordeste. Contudo, infelizmente, 
até o momento não há nenhuma indústria que pro-
cesse qualquer tipo de produto tendo a ata como 
matéria-prima. 

Por este motivo, procedeu-se a estudos da carac-
terização física e química da ata, como contribui-
ção a outros trabalhós que poderão ser desenvolvi-
dos com este fruto, uma vez que as perspectivas 
de mercado são bastante promissoras para as lii-
dústrias regionais. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Matéria-prima 

Os frutos da ateira (Annona ;quamosa, L) utilizados 
nesta pesquisa, foram adquiridos em estado entremaduro 
("de vez"), no mercado hortifrutigranjeiro de Fortaleza, 
CE, e completaram seu estado de maturação em local seco 
e ventilado. 

Após a realização das medidas físicas, os frutos madu-
ros foram descascados manualinente, com o auxilio de fa-
cas de aço inoxidável, separando-se, deste modo, a polpa, 
que foi homogeneizada para subseqüente análise química. 
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Medidas físicas do fruto 
	 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As medidas físicas efetuadas nos 30 frutos seleciona-
dos, após a maturação, foram as seguintes: 

a) diâmetro maior do fruto; 
li) diâmetro menor do (mio; 
c) peso dos frutos; 
d) peso das cascas; 
e)peso das sementes; 
1) peso da polpa; 
g) número de sementes; 
li) percentagem da polpa; 
i) percentagem de casca; 
j) percentagem de sementes. 
As medidas de diâmetro maior (largura) e menor (altu-

ra) do fruto foram realizadas com auxilio de um paquíme-
tro metálico marca MAUb. Os pesos dos frutos, polpa, 
cascas e sementes foram determinados com auxilio de 
uma balança analítica de marca Mettler, com capacidade 
de 100 g. Obtido o peso, calculou-se a percentagem de 
polpa, das cascas e das sementes. Por contagem direta, de-
terminou-se o número das sementes retiradas dos frutos. 

Determinações físicas e químicas da polpa 

O pH da polpa foi determinado em potenciômetro de 
marca alemã - CG717 Taschen-pIl-meter Mittelektrode, 
calibrado com solução-tampão de p11 igual a 4,0. A deter-
minação da acidez titulável total foi realizada de acordo 
com a técnica descrita pela Association of Ofilcial Analyt-
ical Chemists (1975)- Os resultados foram expressos em 
percentual de ácido cítrico. Os sólidos solúveis foram de-
terminados em refratômetro "aus JENA ModelI li", com 
leitura direta no aparelho. O teor de ácido ascórbico foi 
calculado segundo o método descrito por Pearson (1962). 

A determinação da umidade e o teor de cinza foram 
calculados pelo método descrito pela Association of 
Official Analytical Chemists (1975). Determinou-se o ex-
trato etéreo pelo método iecomendado pelo Instituto 
Adolfo Luta (1976). A determinação consistiu na extra-
ção da matéria graxa da amostra, com éter etílico anidro, 
usando-se, para isto, um extrator contínuo de Soxhlet. 

O teor protéico foi determinado segundo o método re-
comendado pela Association of Official Analytical 0w-
mists (1975), e consistiu na avaliação do nitrogénio total 
pelo método de lcjeldahl. O teor de nitrogênio total da 
amostra multiplicado por 6,25 deu a quantidade de pro-
teína- A determinação da fibra foi realizada pelo método 
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (1976). O teor de Li-
bra foi fornecido por diferença entre a fibra total e a fra-
ção mineral da fibra. A determinação de glicídios reduto-
res, em glicose, e a de glicídios não-redutores, em sacaro-
se, foram feitas de acordo com o método recomendado 
pelo Instituto Adolfo Luta (1976). Os glicídios totais fo-
ram obtidos pela soma de glicídios redatores, em glicose, 
e glicídios não-redutores, em sacarose, 

Medidas físicas do fruto e rendimento 

A Tabela 1 mostra um bom rendimento da poi-
pa do fruto da ateira (Annona squarnosa, L.), que 
é da ordem de 54,19%, em relação às cascas e se-
mentes, cujos percentuais foram de 38,18% e 
7,60%, respectivamente Notou-se que quanto 
maior o fruto, melhor seu rendimento. Verificou-
-se, também, que o número de sementes dos frutos 
não é diretamente proporcional ao seu tamanho, e 
que certos frutos apresentam mais de 15% de se-
mentes, enquanto outros não alcançam a 4% de se-
mentes. 

TABELA 1. Resultados das medidas físicas dos frutos da 
ateira em conpleto estado de maturação. 

Número de frutos 30,00 
Peso dos frutos (kg) 6,05 
Peso da polpa (kg) 3,28 
Peso das cascas (kg) 2.31 
Peso das sementes (kg) .0,46 
Peso da casca + semente (kg) 2.17 
Rendimento máximo do fruto (%) 65,26 
Rendimento m(nimo do fruto (%) 41,82 
Rendimento médio do fruto (%) 54,19 
Percentagem média da casca (%) 38.18 
Percentagem média da semente (%) 1,60 
Percentagem da casca + semente 
(refugo () 	. 45.18 
Peso médio do fruto sem casca 
e sem semente (g) 109.18 
Peso médio dos frutos (g) 201.40 
Fruto de maior peso (g) 393.00 
Fruto de menor peso (g) 131,60 
Tamanho médio dos frutos (cm) 5,01 x 6,22 
Fruto de maior tamanho (cm) 1.41 x 7,82 
Fruto de menor tamanho (cm) 4,21 x 5,31 

Poucas referencias são encontradas na literatura 
sobre as características físicas do fruto da ateira. 
Entretanto, Wenkan & Milier (1965), estudando os 
frutos do Havaii, constataram os seguintes resulta-
dos para a ata (Annona squamosa, L): os peque-
nos e grandes frutos mediram, respectivamente, 
6,35 x 6,98 cm, 6,98 x 8, 25 cm e pesavam 155 g 
(frutos com casca e sementes removidas), enquan-
to o refugo (casça e semente) e rendimento eram, 
respectivamente, de 45,00% e 55,00%. 
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Confrontando-se aqueles resultados com os en- 
contrados no presente trabalho, pode-se verificar  

0 	 Ou' 

que os frutos produzidos em nossa região são de• — 

dimensões menores em relação aos resultados obti- 
dos pelos autores supra citados. No entanto, no 0 

1 	1 	1 	1 	1 
que dE respeito ao refugo e ao rendimento, nao 

, 
'o o, 	'a 

apresentaram quase nenhuma diferença, ou seja, 
45,00% para 45,78% e 55,00% para 54,19%, res- 
pectivamente. 

o 
.g 	. 

N 	0 	0 	 O 0 	0 o 	ej 	q0 	oq 	ci 
— 	00 	ION 

Composição química da polpa A 

A Tabela 2 apresenta os resultados das deter- 'a o 	o 

minações físicas e química da polpa da ata encon- .. o -  — 

trados nesta pesquisa. Na Tabela 3, estão expres- 
1.> - 

soa os resultados sobre a composição química da 
polpa da ata, obtidos por diversos autores. 

Comparando-se os resultados obtidos nesta pes- 2
o, o 

quisa com os encontrados na literatura consultada, o — 

verifica-se que existe relativa semelhança entre os 
valores obtidos. Algumas diferenças são verificadas 
no tocante ao teor de ácido ascórbico. Wenkan 
& Miller (1965), Instituto de Nutrición de Centro o 2 1 	1 	1 	1 	1 	1 	1 	e.. 
América y  Panamá (1961) e Leslie (1946) citado 
por Campos et aI. (1951), citam respectivamente 
35,9, 35 e 35 mg/100 g.  Já Sousa & Wancolle 

. (1936), citado por Campos (1951) encontraram .2 - o 	 NO 
00 

apenas 10 mg/100 g, o que pode ser perfeitamente 00 

confrontado com o resultado obtido nesta pesqui- 'a 
sa, 13,75 mg/100 g. 	 9 

o, 
. c 

O 	 CC'1 	N 

1 	q 
TABELA 2, Determinações físicas e químicas da polpa  

da ata em estado madura, em base úmida. 
& 

1 
O 
cq 	i 	i 	1 	1 	'- o Determinações' 	 Resultados 

a 6 	 66 
ti 

pH 	 4,62 
a Acidez titulável total (em ácido c(trico %) 	0,21 g N o 	 ao 

Slidos solúveis (mg/100 g) 	 22,36 
:0 a 	1 	1 	1 	Lei iC 

N N 

Ácido ascórbico (m91100 g) 	 13,75 	J Umidade (%) 	 74,64 o, 

Cinza(%) 	 0,69 °'  
o t'  - — 

—a— 	ID 	 a 
Prote(na(%) 	 1,49  

a' cio 	OLL 	' 
Extratoetéreo(%) 	 0,72 E °' ,g 	2 
Fibra(%) 	 1,44 
Glic(diosredutores(%) 	 17,20 	8 --'a;-. 	£' 	E 	, 
GlicI'dios não redutores (%) 	 0,87 ri . 	a ' 	 o o  

Glic(diostotais(%) 	 18,07 	,, 

o 

'E°a 

a,! a 
'Os resultados obtidos correspondem à média de, pelo , E 'o C o 	E -a E ,o.0 	03 	00(0 o 

menos, três determinações. Ec3 	c3'o ' 	aaoa ..sa 
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Os resultados das determinações de umidade, 
cinzas, proteínas, lipídios e açúcares, quando com-
parados aos de outros pesquisadores consultados 
na literatura, observa-se que não existem grandes 
variações entre eles. Vale salientar que, ao compa-
rar o resultado encontrado para proteína, 1,49%, 
com o de Rodrigues (1947), citado por Campos 
(1951), 3,8 04 nota-se que existe certa diferença. 
No entanto, quando se compara com os resultados 
de outros pesquisadores, esta diferença quase não 
é notada. O mesmo acontece com os lipídios, ao 
se comparar o resultado obtido nesta pesquisa com 
o encontrado pelo Instituto de Nutrición de Cen-
tro América y Panamá (1961). 

De modo geral, as ligeiras discrepâncias obser-
vadas entre os resultados desta pesquisa e os de 
pesquisadores compulsados na literatura podem 
ser explicadas com base nas considerações feitas 
por Potter (1968), segundo as quais a composição 
dos frutos pode apresentar variações em função da 
variedade botânica, do grau de maturação antes da 
colheita, e das condições de armazenagem. 

CONCLUSÕES 

1. O rendimento em polpa do fruto da ateira 
pode ser considerado satisfatório quando compara-
do ao de outros frutos tropicais industrializáveis. 

2. Quanto maior o fruto, maior o seu rendimen-
to, 

3. O número de sementes dos frutos não é di-
retamente proporcional ao seu tamanho. 

4. A polpa do fruto da ateira em estudo apre-
sentou baixa acidez, alto conteúdo de umidade, 
baixo teor de proteína e lipídio, alto conteúdo de 
glicídios e baixo teor de ácido ascórbico. 
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