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RESUMO - Neste trabalho foram empregados frutos da ateira (Annona squamo¥a L.), provenientes de
Fortaleza, CE. Realizaram-se medidas fisicas em 30 frutos maduros, para avaliagio de sua produgio in-
dustrial, As determina¢des das caracteristicas quimicas e fisicas foram realizadas na polpa homogenei-

zada de frutos maduros.

Termos para indexa¢io: Annona squamosa, medidas fisicas, polpa homogeneizada, composi¢io quimi-

ca.

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF SWEETSOUP FRUIT

JABSTRACT - In this work, fruits from sweetsoup .lAnnona squarnosa, L.) obtained in Fortaleza, CE,
Brazil, were used. Physical measurements were made on the homogenized pulp of ripe fruits to evaluate
their industrial yield. Chemical and physical determinations were made in order to know the chemical

composutlon of the fruits.

Index terms: Annona squamosa, physical measurements, homogenlzad pulp, chemical composition.

INTRODUGAOD

De acordo com Braga (1960}, a ateira € uma
planta americana, talvez das Antilhas e regides cir-
cunvizinhas, cuja introdugdo na Africa e na Asia
estd claramente demonstrada,

A ateira é uma érvore de pequeno porte, bastan-
te esgalhada, alcangando 3 a 5 m de altura, de cas-
ca pardacenta, podendo atingir tamanhos malores
em condigbes ecologicas favordveis (Braga 1960,
Gomes 1975). )

O fruto é uma baga com 7 a 10 em de didmetro,
composta, redonda ou ovbide, freqiientemente co-
berta de saliéncias achatadas e regularmente dis-
postas. Ao amadurecer, passa do verde ao verde-
-pardo-cinzento, as saliéncias se afastam, tornam-
-se mais visiveis e sio separadas por linhas clarase
fundas. A polpa é branca, perfumada, doce, muito
sabotosa, encerrando considerivel nimero de se-
mentes grandes e pretas (Braga 1960),

Levando-se em conta o fato de que a ateira se
adapta muito bem is regides de clima semi-drido,
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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 sen
cultivo em grande escala e a industrializa¢do destes
frutos seria de grande importincia econdmica e ali-
mentar para o Nordeste. Contudo, infelizmente, -
até o momento nio hi nenhuma indiistria que pro-
cesse qualquer tipo de produto tendo a ata como
matéria-prima. .

Por este motivo, procedeu-se a estudos da carac-
terizagdo fisica e quimica da ata, como contribui-
¢do a outros trabalhos que poderio ser desenvolvi-
dos com este fruto, uma vez que as perspectivas
de mercado sio bastante promissoras para as in-
ddstrias regionais.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

Os frutos da ateira (Annona squamosa, L.) utilizados
nesta pesquisa, foram adquiridos em estado entremaduro
(*“de vez), no mercado hortifrutigranjeiro de Fortaleza,
CE, e complctaram seu estado de maturagio em local seco
e ventilado,

Apéds a realizagdo das medidas fisicas, os frutos madu-
ros foram descascados manualmente, com o auxilio de fa-
cas de ago inoxiddvel, separando-se, deste modo, a polpa,
que foi homogeneizada para subseqilents andlise quimica,
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Medidas fisicas do fruto

As medidas fisicas efetuadas nos 30 frutos seleciona-
dos, apos a maturagio, foram as seguintes:

a) didmetro maior do fruto;

b) didmetro menor de fruto,

c¢) peso dos frutos;

d) peso das cascas;

e) peso das sementes;

f) peso da polpa;

£) mimero de sementes;

h) percentagem da polpa;

i) percentagem de casca;

j) percentagem de sementes.

As medidas de didmetro maior (largura) ¢ menor (altu-
ra) do fruto foram realizadas com auxilio de um paquime-
tro metilico marca MAUb. Os pesos dos frutos, polpa,
cascas ¢ sementes foram determinados com auxilic de
uma balan¢a analitica 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 mimero das sementes retiradas dos frutos.

Determinacdes fisicas e quimicas da polpa

O pH da polpa foi determinado em potencidmetro de
marca alemd - CG717 Taschen-pH-meter Mittelektrode,
calibrado com solugdo-tampdo de pH igual a 4,0. A deter-
minagdo da acidez tituldvel total foi realizada de acordo
com a técnica descrita pela Association of Official Analyt-
jcal Chemists (1975). Os resultados foram expressos em
percentual de dcido cftrico. Os sélidos soltiveis foram de-
terminados em refratdmetro “aus JENA Modell II", com
Ieitura direta no aparelho. O teor de dcido ascorbico foi
calculado segundo o método descrito por Pearson (1962).

A determinagdo da umidade e o teor de cinza foram
calculados pelo método descrito pela Association of
Official Analytical Chemists (1975). Determinou-se 0 ex-.
trato etéreo pelo método fecomendado pelo Instituto
Adolfo Lutz (1976). A determinagdo consistiu na extra-
¢do da matéria graxa da amostra, com éter etilico anidro,
usando-se, para isto, um extrator cont fn_uo de Soxhlet.

O teor protéico foi determinado segundo o método re-
comendado pela Association of Official Analytical Che-
mists (1975), e consistiu na avaliagdo do nitrogénio total
pelo método de Kjeldahl. O teor de nitrogénio total da
amostra multiplicado por 6,25 deu a quantidade de pro-
teina. A determinagdo da fibra foi realizada pelo mérodo
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (1976). O teor de fi-
bra foi fornecido por diferenga entre a fibra total e a fra-
¢do mineral da fibra. A determinagdo de glicidios reduto-
res, em glicose, e a de glicidios nio-redutores, em sacaro-
se, foram feitas de acorde com o método recomendado
pelo Instituto Adolfo Lutz (1976). Os glicidios totais fo-
ram obtidos pela soma de glicidios redutores, em glicose,
e glicidios ndo-redutores, em sacarose.
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RESULTADO_S E DISCUSSAO
Medidas fisicas do fruto e rendimento

A Tabela 1 mostra um bom rendimento da pol-
pa do fruto da ateira (Annona squamosa, L.), que
é da ordem de 54,19%, em relagio is 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 niimero de sementes dos frutos
nio & diretamente proporcional ac seu tamanho, e
que certos frutos apresentam mais de 15% de se-
mentes, enquanto outros nio alcangam a 4% de se-
mentes. :

TABELA 1. Resultados das medidas fisicas dos frutos da
ateira em completo estado de maturagio.

Namero de frutos 30,00
Peso dos frutos (kg) 6,05
Peso da polpa (kg) 3,28
Peso das cascas {kg) <1 |
Peso das sementes (kg) 0,46
Peso da casca + semente {kg) 2,77
Rendimento méximo do fruto (%} 65,26
Rendimento minimo do fruto {%} 41,82
Rendimento médio do fruto (%) 54,19
Percentagermn média da casca (%} 38,18
Percentagem média da sementa (%) 7,60
Percentagem da casca + semente .
{refugo (%) ‘ 45,78
Peso médio do fruto sem casca

e sem semente (g} 109,18
Peso médio dos frutos (g} 201,40
Fruto de maior pesa (g} 393,00
Fruto de menor peso {(g) 137,60
Tamanho médio dos frutas {cm) 5,07 x 6,22
Fruto de maior tamanho (cm} 7.41x 7,82
Fruto de menor tamanho {cm) 4,27 x 5,31

Poucas referéncias sio encontradas na literatura
sobre as caracteristicas fisicas do fruto da ateira,
Entretanto, Wenkan & Miller {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 ¢ pesavam 155 g
(frutos com casca e sementes removidas), enquan-
to o refugo (casca e semente) e rendimento eram,
respectivamente, de 45,00% ¢ 55,00%.
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Confrontando-se aqueles resultados com os en-

contrados no presente trabalho, pode-se verificar Eg 2 Ln 28 | )
que os frutos produzidos em nossa regiio sio de w - -
dimensSes menores em relagio aos resultados obti- - A
dos pelos autores supra citados. No entanto, no _‘.3 §§ ol Tt
gue diz respeito ao refugo e ao rendimento, nio 5 '5:3:"
apresentaram quase nenhuma diferenga, ou seja,
45,00% para 45, 78% e 55,00% para 54, 19% res- o
pectivamente, 3 ggé o R 88 | 88 . , 8
| 32| 8 5 cg'sn ' o8
Composigio quimica da polpa < g A
A Tabela 2 apresenta os resultados das deter- g w _ 2 g
minagdes fisicas ¢ quimica da polpa da ata encon- 3 :_3 g - L A
trados nesta pesquisa. Na Tabela 3, estdo expres- <
sos os resultados sobre a composigio quimica da
polpa da ata, obtidos por diversos autores, € o
Comparando-se os resultados obtidos nesta pes- § E _ | , 8
quisa com os encontrados na literatura consultada, 33 g L -
verifica-se que existe relativa semelhanga entre os <=
valores obtidos. Algumas diferengas s3o verificadas
no tocante ao teor de icido ascorbico. Wenkan 02 o
& Miller (1965), Instituto de Nutricién de Centro 5S8R I I B S
América v Panami (1961} e Leslie (1946) citado 38 -
por Campos et al. (1951), citam respectivamente
35,9, 35 e 35 mg/100 g. J4 Sousa & Wancolle -
(1936), citado por Campos (1951) encontraram  § -‘gae g 1 1158
apenas 10 mg/100 g, o que pode ser perfeitamente £ 8= e oo
confrontado com o resultado obtido nesta pesqui- 5
sa, 13,75 mg/100 g. g -
| g T:SE @ | 11188 B
TABELA 2. DeterminagBes fisicas e quimicas da polpa -§ n-_c.’ e - = ©
da ata em estado madura, em base imida. E)
Determinagdes® _ Resultados o | ER g 1t rrrgg ol
5| ©
pH 462 —g ©
Acidez titulével total lem &cido citrico %) 0,21 3 E: 5 @ &2 L
Sélidos soldveis {(mg/100 g} 22,36 EE o e
Acido ascéorbico {mg/100 g) 13,75 g 2
U.midade {%) . 74,64 ‘3 X 5
Cinza (%) 0,69 Tl CE o .t B a
Protelna (%) . 1,49 Sl 83 < 5888 9B _ }? 5
Extrato etéreo {%) 072 "é EY $ o288 L o
Fibra (%) 1,44 gl o 2> G 8= QQE‘EE—E :
Glicidios redutores (%) 17,20 38 28-S ERETgSngToz
Glicidios ndo redutores (%) 0,87 o 228 E0EO0T 52528 Q &
Glicidios totais {%) 18,07 < TEZl53 58 cRwgglds
‘ o) 8| 2eE¥ono83582858
* Os resultados obtidos correspondem & média de, pelo & g st g @ i § K E E c g BETE
menos, trés determinagdes. ™ €| E0dO0OcwTcOoUZTOROL0Q
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Os resultados das determinagdes de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e aglicares, quando com-
parados aos de outros pesquisadores consultados
na literatura, observa-se que nio existem grandes
varia¢Oes entre eles. Vale salientar que, ao compa-
rar o resultado encontrado para proteina, 1,49%,
com o de Rodrigues (1947), citado por Campos
(1951), 3,8%, nota-se que existe certa diferenga.
No entanto, quando se compara com os resultados

_ de outros pesquisadores, esta diferenga quase nio
é notada. O mesmo acontece com os lipidios, a0
s¢ comparat o resultado obtido nesta pesquisa com
o encontrado pelo Institute de Nutricién de Cen-
tro América y Panama (1961},

De modo geral, as ligeiras discrepincias obser-
vadas entre os resultados desta pesquisa ¢ os de
pesquisadores compulsados na literatura podem
ser explicadas com base nas consideragdes feitas
por Potter {1968), segundo as quais a composigio
dos frutos pode apresentar variagdes em fungio da
variedade botinica, do grau de maturagio antes da
colheita, e das condigdes de armazenagem.

CONCLUSOES

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

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

3. O nimero de sementes dos frutos nio é di-
retamente proporcional ao seu tamanho.

4. A polpa do fruto da ateira em estudo apre-
sentou baixa acidez, alto conteido de umidade,
baixo teor de proteina e lipidio, alto contelido de
glicidios e baixo teor de 4cido ascérbico.
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