APLICABILIDADE DA POLPA DE SAPOTA (Quararibea cordata) NA
ELABORAGAO DE GELEIA.
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INTRODUGAO

A Sapota (Quararibea cordata) € originaria da Amazobnia peruana e colombiana
(Hodge, 1960; Robyns, 1964) e conhecida na Amazdnia Brasileira somente no seu
estado domesticado (Ducke, 1946), ou seja, € muito apreciada pelos indigenas. A
polpa, de coloragao amarela, € a parte comestivel utilizada para consumo “in natura”
ou na forma de sucos, entretanto, é possivel a preparagao de doces em calda com a
parte interna da casca. Tem sabor adocicado préprio e, quando consumida pela
primeira vez, lembra o sabor de frutas como a manga, o mamé&o, o coco e o abacate
(Castro et al, 2003). Tendo em vista que a sapota € muito apreciada na regiao
Amazoénica Brasileira, analises de carater funcional, relacionados ao fruto séo
importantes para poderem avaliar o potencial desse fruto que, apesar de ser tao
conhecido regionalmente, muito pouco se sabe sobre suas caracteristicas fisicas e
quimicas. Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o perfil fisico da
polpa de sapota (Quararibea cordata) e avaliar sua aplicabilidade tecnolégica na
elaboragdo de geleia como forma de agregar valor ao fruto, bem como tornar o

mesmo conhecido no cenario nacional e internacional.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima (sapota) foi obtida na regido de Goiania/Brasil, no més de
Marco 2010. Foram coletados cinquenta frutos, aleatoriamente; os frutos foram

analisados quanto as suas caracteristicas fisicas, com auxilio de um paquimetro
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para obter o didmetro e a altura. Todos os frutos foram pesados e depois foram
higienizados e despolpados com material de ago inox. Em seguida, a polpa foi
armazenada em um freezer a -18°C, para fabricagédo da geléia.

Para o preparo da geléia foi utilizado 60% de agucar, 1,5% de pectina e acido
citrico, para a correcdo do pH para 3,2. Primeiramente, a polpa da sapota foi
triturada. Em seguida, um tergco do agucar foi adicionado a polpa, corrigido o teor de
solidos soluveis para 18°Brix e a mistura levada ao aquecimento até a ebulicéo,
momento no qual foi adicionado mais um terco de agucar, misturado previamente
com a pectina citrica com alto teor de metoxilagdo. Apds nova ebulicdo da mistura, a
terceira parte da sacarose foi adicionada, e a cocgao foi realizada até a obtencao de
63°Brix, instante em que foi adicionado o acido citrico diluido e esperou atingir
65°Brix. Posteriormente, a geléia foi envasada, ainda quente (85°C), em frascos de
vidro com capacidade de 100g, devidamente esterilizados, e armazenados a
temperatura ambiente.

As anadlises da geléia de sapota foram realizadas em ftriplicata, quanto aos
teores de umidade, proteinas, cinzas de acordo com AOAC (2006), onde o valor de
proteinas foi multiplicado por 6,25; lipideos por Bligh e Dyer (1959); carboidratos
totais de acordo com Dubois (1956); o valor caldrico total foi estimado conforme os
valores de conversido de Atwater, descritos em Wilson et al. (1982) e os resultados
expressos em Kcal; pH por leitura direta em potencidometro digital; acidez titulavel
total por titulometria com NaOH 0,1 N; acucares soluveis totais e redutores por
ADNS (Miller, 1959), e sacarose com modificagdes, segundo Silva et al. (2003). Para
avaliacdo dos resultados, calcularam-se as médias e os desvios-padrao. Foi
utilizado o programa STATISTICA (Version 7.1; Stat Soft, Tulsa, OK).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliagao visual dos frutos maduros mostrou que eles possuem casca
espessa e resistente, com coloracdo marrom-esverdeada e pulverulenta, sendo a
polpa alaranjada, fibrosa e suculenta, contendo de quatro a cinco sementes, de
formato cuneiforme, no qual cerca de 85% dos frutos apresentaram 5 sementes e os
demais 4 sementes, estando de acordo com o observado por Shanley (2005) ao

estudar a sapota da regido Amazénica brasileira.



A massa do fruto inteiro (Tabela 1) teve média inferior ao encontrado por
pesquisadores da Empresa Brasileira de Pecuaria e Abastecimento (EMBRAPA,
2005), com média de 882,49, cuja explicagdo pode ser devido aos frutos analisados
terem sido obtidos da regido amazénica brasileira, local natural da espécie,
diferentemente dos frutos analisados neste trabalho, que foram obtidos da regido
centro-oeste brasileira. Portanto, é evidente que o melhor desenvolvimento seja na
regido natural, pois as condi¢gbes climaticas e solo sdo determinantes para tais
caracteristicas. Os diametros, tanto transversal como longitudinal, também, estdo de
acordo com os valores encontrados por Braga et al (2003), que encontraram valores

meédios de 10,95 cm e 10,85 cm, respectivamente.

Tabela 1 — Média das analises fisicas do fruto Sapota (Quararibea cordata), colhidos na regiao
centro-oeste (Goiania-GO).

Analises Média Coeficiente de variacdo
Peso total (g) 595.23+105.05 17.48

Peso da casca (g) 292.51+69.42 16.86

Peso da semente (g) 42.92+10.41 24.25

Diametro transversal (cm) 10.68+0.76 714

Diametro longitudinal (cm) 10.06+0.61 6.01
Espessura da casca (mm) 0.9+0.26 28.69

Resultados das médias de cinquenta frutos + desvio-padrao.

Yuyama et al. (2008), encontraram valores de 29,52% de umidade em geléia
de cubiu, muito préximo ao da geléia de sapota, como demonstrado na Tabela 2.
Miguel et al. (2008) reportaram 27,32% de umidade para a geléia de morango. O
valor de umidade encontrado estd de acordo com a legislagdo vigente, que

especifica um teor maximo de 38% de umidade. (Brasil, 1978).

Tabela 2 — Analises quimicas realizadas na geleia de sapota.

Analises Geleia de sapota
Umidade (%) 32.68+1.58
Cinzas (%) 0.17+0.01
Proteinas (%) 0.78+0.03
Lipideos (%) 0.11+0.04
Carboidratos (%) 66.04+2.27
pH 3.99+0.00
Acucares Totais (%) 69.86+1.65
Valor Caldrico (Kcal) 268.27+0.18

Resultados das medias + desvio-padréo de trés repeticdes e expressos em base umida.



Valores de cinzas também foram relativamente semelhantes quando
comparados com a geléia de morango 0,19% (Miguel et al., 2008), e com a geléia de
cubiu 0,22% (Yuyama et al., 2008). O teor de proteinas encontrado na geléia de
sapota é ligeiramente inferior ao reportado por Yuyama et al. (2008) que é de 0,93%.
Porém, esse valor € semelhante ao encontrado na fruta 0,56% (Alegria, 2007),
assim como na geléia de morango o teor de proteinas assemelha-se ao encontrado
na fruta 0,9% (TACO, 2006).

E interessante observar o valor reduzido de compostos lipidicos na geléia de
sapota (0,11%). Yuyama et al. (2008) encontraram 0,38% de lipideos e Miguel et al.
(2008) reportaram um teor de 0,64%, ou seja, valores superiores em comparagao
com a geleia de sapota. Assim, percebe-se que a geleia desse fruto € um alimento
com baixa quantidade de lipideos, reduzindo seu valor caldrico.

Lee et al. (2010) encontraram valores de carboidratos que variaram de 54,2-
62,80% em geléias elaboradas com p6 de casca de banana. E com os valores da
composicao centesimal da geléia de sapota tem-se o valor caldérico que, apesar de
possuir um elevado teor, ainda assim é semelhante a muitas geléias comuns no
mercado como geléia de uva (247 Kcal) e geléia de abacaxi (273 Kcal), (TBCA —
USP, 2008).

Com relagdo ao pH, a formacado de gel ocorre somente em determinados
valores deste. As condigbes 6timas para a formagédo do gel estdo proximas de pH
3,2. Em valores mais baixos que esse, a resisténcia do gel diminui (Gava, Silva,
Frias, 2008). Dessa forma, verificou-se que a geléia de sapota esta de acordo com o
recomendado para uma boa formacgao de gel.

Os agucares totais encontrados, foram semelhantes ao observado por Yuyama
et al. (2008) na geléia de cubiu de 67,15%. Assim, com os dados obtidos, verificou-
se que a geleia de sapota atende aos requisitos estabelecidos pela legislagcéo
vigente (Brasil, 1978), bem como & um potencial meio de conservagao do fruto,

podendo o mesmo, ser divulgado nos ambitos nacionais e internacionais.

CONCLUSAO

O uso da polpa de sapota para elaboragdao de geléia demonstrou ser viavel
tecnologicamente, pois apresentou caracteristicas exigidas pela legislagao brasileira.

Logo, a fabricagdo de geléia de sapota pode ser uma alternativa de aproveitamento



desse fruto exdtico, agregando valor ao produto e, também, divulgando o potencial

da sapota no cenario nacional e internacional.
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