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RESUMO 

Neste trabalho foram empregados frutos da gra 

violeira (Annona muricata, L.) provenientes do mercado horti 

frutigranjeito de Fortaleza - Ceará. Realizou-se medidas fí 

sicas em trinta frutos selecionados. Foram efetivadas as ca 

racteristicas químicas e físicas do fruto verde e em estado 

maduro. 

Dos 30 frutos escolhidos, elaboro-se o néctar 

de graviola com trés tipos de tratamento: néctar processado 

com preservativos químicos, néctar processado com tratamen 

to térmico (Hot pack)  sem preservativos químicos e néctar pro 

cessado com tratamento térmico e preservativos químicos. 

Realizou-se análises químicas e microbiolõgicas 

no tempo zero de fabricação e a cada 30 dias até completar 

150 dias, a fim de se testar a estabilidade do produto. 

Foi feita a análise sensorial dos nectares,uti 

lizando-se uma equipe de 10 provadores, no tempo zero e após 

150 dias de "vida de prateleira". O teste utililado foi o de 

"comparação múltipla". Realizou-se a análise de variáncia e 

a diferença significativa entre os tratamentos-foi feita apiì 

cando-se o teste de médias, usando-se ainda o "teste Tukey". 

Procedeu-se estudo no óleo da semente da gravio 

la através de análise cromatográfica em fase gasosa,determi 

nando-se a porcentagem de ácidos graxos presentes na fração 

lipidica. 

xiv 



'1. - INTRODUÇÃO 

No nosso espaço atual, principalmente nos 

países com características de "países em desenvolvimen 

to", como o Brasil, onde a população cresce rapidamen 

te, e cada vez mais necessita de uma alimentação ade 

quada, a agricultura ganha importância vital e merece 

toda assistência tecnológica, pois, só uma agricultura 

aliada à tecnologia industrial alimentícia pode desen 

volver-se o bastante para suprir e mellhorar o nível ali 

mentar da enorme população carente. 11 

Uma das propostas da tecnologia alimentar 

é elaborar um processamento industrial para os alimen 

tos onde haja um máximo aproveitamento da matéria-pri 

ma, minimizando, destarte, o desperdício de alimentos 

em resíduos industriais. 

Isso só é possível se for desenvolvido um 

método tecnológico para cada tipo de alimento onde se 

possa conhecer e avaliar o seu real valor nutritivo no 

quadro alimentar humano. Nesse quadro, as frutas ocu 

pam lugar de destaque como fonte energética e vitamíni 

ca. 

Esta tese se propõe a esclarecer o valor nu 

tritivo e o devido processamento industrial da gravio 

la em néctar, observando-se um controle químico,micro 

biológico e sensorial, tendo-se em vista a estabilidade 

1. 



do produto. 

A gravioleira (Annona muricata, L.) ê uma 

frutífera que se adapta bem ao nosso meio tropical, e 

produz uma das mais valiosas frutas desse clima. Isso 

prova-se, tanto pelo seu sabor apreciável e aroma agra 

dável, quanto pelas as características alimentares e 

sua comprovada demanda.

,4 

 industrial. Tal fato nos faz ver 

que um cultivo dessa'planta em larga escala seria de 

grande importância económica e alimentar para a região 

nordeste do Brasil. 

Vale ressaltar que essa industrialização da 

graviola, bem como de quase todas as frutas no nordes 

te do Brasil, precisa de um urgente apoio tecnológico, 

pois a maioria dos métodos industriais usados até en 

tão, é quase artezanal, e não condizem com os padrões 

de controle de qualidade da moderna indústria. Visando 

a isso é que procuramos desenvolver esse trabalho, pois, 

apoiadas em cunho cientifico e tecnológico, as perspecti 

vas para o futuro da indústria alimentar alargam-se e 

avantajam-se. 	- 

2. 



2. - REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

2.1 - Histórico 

De acordo com BRAGA (10), a graviolei 

é nativa em longo trecho da América tropical, prin 

palmente no Brasil, talvez juntamente com a atei 

ra. 0 fruto foi descrito em .1582 por Gonzalo Fer 

nandez de Oviedo em sua "Histôria Natural das In 

dias (62). 0 nome graviola é originado do oeste 

da India (62) . 

2.2 - Características Botânicas 

2.2.1 - Sistemática 

A gravioleira apresenta a seguinte cias 

sificação botânica (4, 20 e 25): 

Classe 	Dicotiledoneae 

Ordem 	Magnoliales  

Família 	Annonaceae  

Subfamília 	Annonideae  

Gênero 	Annona 

2.2.2 - Morfologia e Fisiologia 

A gravioleira é uma árvore de pequeno por 

te, alcançado uma altura de 4 a 6 metros (20), po 

dendo atingir 7-8 metros em condições ecolôgicas 

favoráveis (2). Apresenta copa reduzida e produz 
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pequena quantidade de frutas devido â falta de po 

linização, como também ao pequeno porte da árvo 

re em relação ao apreciável tamanho alcançado pe 

los frutos (2()). 

A gravioleira apresenta ramificação si 

métrica e sua frutificação é observada entre 3 e 

5 anos, atingido pleno desenvolvimento em 6 ou 8 

anos, conforme as condições de clima e solo (20). 

As folhas dessa anonácea são longas(6 

a 18cm de comprimento), inteiras, curtamente pe 

cioladas, oblongas ou elípticas, coriáceas, gla 

bras e luzidias (10,20) . 

As flores são hermafroditas e apresen 

tam estames nemerosos circundando os carpelos,gran 

des, de cor amarelo-pálida, situadas em pedúncu 

los solitários, com trés pétalas carnosas externas 

e outras mais delgadas na parte interna (2,20 ). 

A gravioleira produz frutos múltiplos 

ou sincárpicos, variando na forma, podendo apre 

sentar-se ovôides, cordiformes ou irregulares. 2 

a maior fruta da família das anonáceas,pesando de 

2 a 4 kg, ou mais. Mede de 15 a 30 cm de comprimen 

to por 10 a 20cm de largura. Ë uma baga geralmen 

te verde, de casca flexível, ouriçadadepseudo-es 

pinhos carnosos, curtos e moles. A polpa é branca 

de odor forte e acre, quando verde, tornando-se 

suave, agradável, sucosa, refrigerante, doce, li 

geiramente ácida e um tanto cotonosaao amadurecer. 

4. 
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FIGURA 1 

A) RAMO DE GRAV I O LA COM: 

a) FLOR ABERTA 

b) FRUTA 

B) FLOR FECHADA 

C) CORTE LONGITUDINAL DE 

UMA FRUTA 

D) SEMENTES SOLTAS 
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Na polpa está encerrado um considerável número de 

sementes escuras, de forma ovôide e com 2 cm de 

largura, apresentado-se maiores do que as da che 

rimóia ( 2, 10, 20 I. 

Segundo POPENOE, citado por GOMES (20), 

o aparecimento de frutas disformes, pequenas e 

sem valor, deve-se à insuficiência de polinização. 

Quando apenas alguns carpelos são polinizados, a 

fruta é disforme e pequena, e, se a polinização ê 

totalmente falha, 	há formação da fruta. 

A pouca frutificação da gravioleira , 

de acordo com ARAQUE (2), deve-se ao fenômeno da 

"dicogamia", fenômeno este que consiste no não 

amadurecimento simultâneo dos ôrgaosreprodutores, 

dificultando, destarte, a polinização e, por con 

seguinte, a frutificação. 

2.3 - Variedades 

Não são conhecidas variedades da gra 

violeira, presumindo-se que tal assertiva seja de 

vido â sua multiplicação por sementes e ao despre 

zo dos fruticultores dado â gravioleira, principal 

mente com relação ao aspecto genético (20).Entre 

tanto, de conformidade com as citações de ARAQUE 

( 2), são conhecidos dois tipos definidos que não 

são enquadrados na classificação de variedades . 

Esses tipos são: 



Graviola de açúcar - caracteriza-se por sua apre 

ciável doçura; 

Graviola gigante - apresenta frutos com polpa li 

geiramente carnosa e acidulada, sendo considerada 

de boa qualidade, chegando a pesar ate 10 Kg. 

2.4 - Nomenclatura Vulgar 

ARAQUE C2) e OCHSE (41) afirmaram ser 

a graviola conhecida por diferentes nomes de acor 

do com a região ou diferentes paise: 

Catuche 	Oriente da Venezuela 

Guanabana ou guanaba 	America Central 

Graviola, Jaca do Pa 

rá, Araticu,Coração 

de Rainha Brasil 

Soursop 	Estados Unidos, Porto Rico 
e Jamaica 

Cachimam-epineuse 	França 

Corosol 	Senegal 

Durin blanda 	Inglaterra 

Suerapfel, Stachelanone, Saure sobbe -- Alemanha 

2.5 - Distribuição Geográfica 

A gravioleira ê originária das Antilhas 

e, segundo DECANDOLE, citado por GOMES (20), pro 

vou-se sua presença nas ilhas de Cuba, Jamaica e 
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em numerosas e pequenas Antilhas. Sua espontanei 

dade foi confirmada na América Centrale Venezuela 

(20) . 

Segundo LEAL (28), do grupo das anona 

ceas, a gravioleira é a mais importante.na Venezuela. 

No Brasil, a gravioleira é conhecida 

em todo o seu território. E cultivada nos parses 

tropicais das Américas do Sul e Central, incluin 

do também o México (20). 

Sua existéncia é revelada também na 

Indochina, Ceilão e em várias ilhas da Oceania,o 

mesmo acontecendo na Africa tropical, mais parti 

cularmente nas ilhas Mascerenhas e Madagascar (20) . 

De acordo com SIMÃO (56) a gravioleira 

encontra-se espalhada também na India. 

Segundo T M RO. (60 ), as anonãceas cul 

tivadas são todas originárias da zona intertropi 

cal da Africa e da América. 

2.6 - Aspectos Climatológicos 

Sendo a gravioleira uma planta franca 

mente tropical, é nos trópicos e nos trópicos úmi 

dos, com clima A de Koeppen, que ela melhor se de 

senvolve e fornece melhores frutas. 

8. 



No Brasil, pelo fato de suportar mais 

umidade do que a ateira, e encontrada em zonas su 

ficientemente chuvosas (mais de 1.000mm de media 

anual). Nas regiões semi-úmidas, sub-úmidas e se 

mi-áridas do nordeste, só é encontrada em terrenos 

irrigados ou naturalmente úmidos, ressaltando-se, 

por outro lado, notável desenvolvimento dagravio 

leira no litoral paraibano. Encontra-se ainda em 

boas condições nos planaltos e serras do norte , 

meio-norte, centro-oeste e em parte da região - -- sudeste. 

POPENOE ( 4 8 ) afirmou que a graviola suporta um clima úmi 

do melhor do que a cherimôia. 
A gravioleira adaptou-se razoavelmente 

ao sul da Flórida, entretanto, não se aclimatou 

na Califórnia (.62). 

2.7 - Utilização da Graviola 

2.7.1 - Emprego Medicinal 

Segundo BRAGA (10), a graviola goza de 

propriedades antiescorbúticas, peitorais e febri 

fugas. Afirma, ainda, que a infusão das sementes pi 

sadas é usada na cura das disenterias. 

2.7.2 - Emprego Alimentício 

A gravioleira vem despertando, hoje emdis, 

maior interesse por parte das indústrias alimen 

ticias e, na região nordeste, plantações sistemáticas 

9. 



10. 

dessa fruteira jâ são encontradas, visando 	um 

aproveitamento da polpa da graviola, para a elabo 

ração de sorvete, suco e nectar. 

GOMES (20) afirmou que a graviola dâ um 

sabor especial as saladas de frutas e e !simples 

mente deliciosa sob a forma de refrescos e sorve 

tes. 

COSTA, citado por GOMES (20), infoinuu que 

a graviola batida com açúcar e com algumas gotas 

de limão possibilita a elaboração de um excelente 

creme. 

MILLER, BAZORE e BARTOW (35) afirmaramque 

o puré de graviola pode ser extraído, forçando a 

polpa através de um moinho para alimentos ou por 

espremedura. Os mesmos autores informaram que a 

polpa, livre das sementes e cortada em pequenospe 

daços, pode ser esfriada, adoçada e servida como 

um breakfast  ou ser usada em saladas. Afirmaram 

ainda que bebidas geladas, sorvetes e geléia po 

dem ser feitos do suco extraído e que misturas de 

graviola podem ser elaboradas com banana, laranja 

e abacaxi. 

2.8 - Aspectos Entomológicos 

Segundo OLIVEIRA (42), o controle das 

pragas e doenças da graviola e feito eliminando 



todos os frutos atacados e queimando-os, inclusive 

os que se encontram no chão, e empregando-se in 

seticidas. De acordo com o mesmo autor, a princi 

pal praga da gravioleira ê a broca dos frutos(Cer 

conota anonella). 

2.8.1 - Principais Pragas 

De conformidade com LEAL (.27) as pragas 

mais importantes da gravioleira (Annona muricata, 

11. 

L.) são: 

Carunho da graviola 	 

Perfurador da semente 	 

Perfurador da graviola 

Perfurador da flor 	 

Cachudo 	 

Carapachito 	 

Escama ovolada 	 

Afido negro 	 

Broca da graviola 	 

Coquito da flor 	 

Thecka ortygnus  

Bepgrata annonella  

Cerconota annonella  

Talponia backeri  

Cocytrius anteus anteus  

Horila picta  

Seissetia nigra  

Taxoptera aurantii  

Cratosomus bombina 

Cyclecephala signáta  

2.8.2 - Principais Doenças 

Segundo LEAL (27) as principais .doenças 

são: 

Podridão negra dos frutos .. Colletotrichum gloes 

porioides  
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Secamento dos ramos 	 Diplodia sp. 

Mancha das folhas 	 Scolecotrichum 

sp. 

2.9 - Composição do Fruto 

O peso médio de um fruto Annona muri 

cata, L.,e de 3Kg e, segundo PECHNIK e SIQUEIRA, 

(47) é composto de: 

Casca (pericarpo) 	 24% 

Polpa comestiv l 	  66% 

Sementes 	  10% 

2.10 - Composição Química da Polpa 

2.10.1 - Composição Centesimal 

De acordo com a bibliografia compulsada,a 

composição centesimal da polpa de graviola foi 

estudada pelos seguintes autores, conforme Quadro I. 
• 



QUADRO I - Composição Centesimal da Polpa de Graviola Segundo Vários Autores 

osição Centesimal 

Autores 
Umidade Cinzas Extrato Etéreo Proteína Fibra G l i c idio s 

INCAP 	(30) 83,10 0,60 0,40 1,00 1,10 14,90 

SUAREZ 	(59) 80,20 - 0,70 0,90 - 14,10 

GUEDES E ORIÁ (21) 80,87 0,53 0,28 1,81 1,19 15,32 

CAMPOS, PECHNIK e 

SIQUEIRA (11) 80,50 0,60 0,20 1,30 2,40 14,90 

WENKAM e MILLER (62) 80,11 - 0,39 0,69 - 18,23 

COSTA e TAVARES (12) 80,50 0,60 0,20 1,31 2,49 14,90 

STAHL 	(57) 80,40 0,56 - 1,20 - 13,65 

CZYHRINCIW et ;á1 	(_15) - - - - - 11,52 



2.10.2 - Minerais 

Vãrios autores procederam. à determinação 

quantitativa de alguns minerais presentes na pol 

pa de graviola, cujos dados resumimos no Quadroll. 

QUADRO II - Teores de Cálcio, Ferro e Fósforo 

Autores 
Mineral g 
em mg/100 INCAP 	(30)  SUAREZ  (59) 	

GUEe DES 

ORIA 	(21) 

Cálcio 24,00 22,00 12,13 

Fósforo 28,00 28,00 21,45 

Ferro 0,50 0,60 0,83 

KENNARD (26) esclareceu que a polpa da 

graviola é uma boa fonte de fósforo. 

De acordo com MILLER, BAZORE e BARTOW (35), 

o suco da polpa da graviola é uma fonte pobre de 

cálcio e ferro,e uma regular fonte de fósforo. 

2.10.3 - Vitaminas 

Segundo diversos autores, o Quadro Illapre 

senta valores quantitativos de algumas vitaminas 

encontrados na polpa da graviola. 
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QUADRO III - Determinação quantitativa de vitaminas econtradas na polpa da graviola 

Autores 

Vitaminas 
mg/100g 

INCAP (30) SUPPEZ (59) 
GUEDES e 
ORIA (21) 

CAMPOS 
PECHNIK e 
SIQUEIRA 

MUNSELL (39k 
(11) 

Vitamina B1  0,07 0,06 - 0,061 - 

Vitamina B2  0,05 0,07 - - - 

Vitamina C 26,00 22,00 30,05 - 25,69 

Vitamina A 17,00 U.I. 20,00 U.I. - - - 

Niacina 0,90 0,90 - - - 



PECHNIK e SIQUEIRA (47) afirmaram que a 

determinação de ácido ascórbico revelou apenastra 

cos. 

CAMPOS (11) informou que a graviola apre 

senta um percentual de glicidios em torno de 10% 

em mais de 50mg de polpa. 

MILLER, BAZORE e BARTOW (35), afirmaram 

ser a graviola uma boa fonte de riboflavina e nia 

cina e uma regular fonte de tiamina e ácido ascõr 

bico. 

2.10.4 - Valor Energético 

Diversos autores determinaram valor ener 

gético da polpa da graviola, de acordo com o Qua 

dro IV. 

QUADRO IV - Energia contida na polpa da graviola 

_ lor energético 
Autores calorias em 100g de polpa 

INCAP 	(30) 60,00 

SUAREZ 	(59) 60,00 

CAMPOS, PECHNIK e 67,20 

SIQUEIRA (11) 

WENKAM e MILLER (62) 71,00 
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2.11- Aspectos Tecnológicos 

NIEVA et alii (52) forneceram os seguir 

tes dados tecnológicos relativos ao processamento 

da polpa da graviola, conforme Quadro abaixo. 

MADRID V - Rendimento cia polpa de graviola e perdas de processa 

mento em termos de percentagem do fruto processado. 

TRATAMENTC 
p 

T 
R A 

M Pele 
e 

6 da 
	1~1 

Sementes 
e residua 

Pa 

Residuc 

Inicial 

Recuperação 	da 
polpa 

Perda 

nao 
deter 
mina 
das 

Fruto 
sem 
Casca 

Fruto 
com 
Casca 

Peneiramento 
inicial 	da 

1pa através 

1 30,00 12,64 4,74 5,96 46,70 66,70 

depeneira can 

abertura 	de 

0,06pol. 	e 2 30,80 11,72 1,76 6,46 49,21 71,10 
acabamento corri 

0, 2 po1. 	de 

abertura. 3 37,10 11,72 1,56 4,31 45,31 72,00 

Peneiramento 

inicial 	da 

polpa 	com 

1 22,60 13,70 3,04 7,04 53,62 70,50 

0,045 po1. e 

acabamentoem 

peneira com 

2 24,16 22,26 4,64 8,75 50,19 66,20 

0,02 po1. de 

abertura. 3 24,10 13,23 1,00 7,99 53,70 70,70 
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SANCHEZ-NIEVA (53) reportou-se sobre 

o efeito do tratamento têrmico na inativação da 

peroxidase da polpa da graviola, informando que a 

partir de 669C aquela enzima era inativada, quan 

do se usava vapor quente. Os mesmos autores pes 

guisaram o conteúdo e percentagem de retenção em 

polpas de graviola após diferentes períodos de ar 

mazenamento a -239C, e os resultados estão expres 

sos no Quadro VI. 

QUADRO VI - Conteúdo de ácido ascórbico em mg/100 g 
(C) e percentagem de retenção (R) após pro 
cessamento 

Dias 

Tempera 34- 36 223 - 235 396 - 419 

C C R C R 
23 17,43 14,28 84,90 16,44 94,30 

25 15,60 13,20 84,60 11,41 73,10 

54 15,25 16,58 102,00 15,81 97,20 

66 17,07 14,94 87,50 16,24 95,10 

73 15,72 19,16 121,80 17,21 109,50 

79 16,33 15,95 97,67 17,90 109,60 

85 22,78 20,64 90.60 19,57 85,90 

93 24,76 18.41 74,40 17,54 70,80 

C = Conteúdo de ácido ascórbico em mg/100g 

R = Percentagem de retenção de ácido ascórbico 
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Com relação a polpas adoçadas de gra 

viola, os autores em questão, encontraram resulta 

dos que estão resumidos no Quadro VII. 

QUADRO VII - Conteúdo e percentagem de retenção de ác i 
do ascórbico (mg/100g) em polpas adoçarias de graviola ap5s 
diferentes periódos de estoca em a 2390. 

Tipo de 
Polpa 

Temperatura de 

processamento 

Periódos de Estocagem 	(dias) 

43 - 55 215 - 222 398 - 400 

C C R C R 

459 22 11,67 11,55 99,50 12,65 109,05 
B 54 13,82 10,78 78,00 13,43 97,18 
R 74 11,73 13,12 111,80 15,71 131 90 

I 85 12,53 13,25 105,74 14,95 119,30 
X 

599 19 11,57 9,72 84,01 9,41 81„30 

B 66 12,93 10,50 81,20 10,30 79,65 

R 79 11,67 10,04 86,03 10,.70 91,65 

I 90 11,98 10,30 85,97 9,96 83,14 

X 107 11,82 10,10 85,40 8,90 75,29 

C = Conteúdo de ácido ascórbico em mg/100g 

R = Percentagem de retenção de ácido ascõrbico 
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Os pesquisadores realizaram.avaliações 

organolépticas em polpas de graviola, pasteuriza 

das a uma temperatura de 799C, apresentando resul 

tados de acordo com o Quadro VIII. 

QUADRO VIII - Avaliações sensoriais em polpas pas 

teurizadas e após armazenamento a -239C. 

Tipo de Polpa 
Avaliaçao na escala de 
seis pontos 

Avaliação na es 
cala +2,-2 apõs 

NOVO 
Após 400 dias 
a -2390 

400 dias a -239C 

Não adoçada 5,5 4,9 0,9 

Adoçada (459 4,7 5,0 0,7 
Brix) 

Adoçada (599 5,4 4,8 0,8 
Brix) 

Enriquecida 
(0,5gdeáci 
do ascórbi-
co/453,6g 

5,4 5,0 0,9 

Enriquecida 
(0,75g de á 
cido ascór- 
bico/453,6g 5,2 5,0 1,0 

Enriquecida 
(1,Og de 	á 
cido ascór- 
bico/453,6g 

5,5 5,0 1,0 

Enriquecida 
(1,5g de 	á 
cido ascór- 
bico/453,6g 

5,3 5,0 1,1 
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PAYUMO et alia (44) realizaram anâli 

ses químicas e fisico-quimicas em suco de graviola, 

antes e depois da concentração e fortificação com 

ácido ascõrbico, conforme Quadro IX. 

QUADRO IX - Análises químicas e fisico-quimicasem 

suco de graviola 

C'aracteristicas quimi 
cas e fisico-químicas 

Antes da con 
centração 

Depois da 
Concentra 
çao 	— 

Apõe fortj,fi 
ca ao com act 
do ascOrbicõ 
(50mg/100g) 

9Brix 

pH 

4,00, 

3,35 

16,00 

3,20 

16,00 

3,10 

Acidez (% em ácido ci 

trico) 

0,36 0,94 1,12 

Retenção de ácido as 

cOrbico (%) 

- 66,65 96,17 

NAKASONE (40) apresentou para graviola, 

de acordo com o Quadro X,/dados sobre o fruto e 

produção dessa frutífera, por um periõdo de 3 anos. 
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QUADRO X - Dados sobre o fruto e produção da gravioleira, durante 3 anos 

Ano 
Idade da 

Árvore 

RendtentoZbtal 
peso/fruto 

(Kg) 

Rendimento 
Arvore (kg) 

Estimativa 

(t/acre) 

S.S. 

(%) 

Acidez 

Total (%) 
N9 de 
Frutos 

Peso 

(Kg) 

1968 4 1163 1485,54 1,22 42,46 4,1 16,0 0,91 

1969 5 1188 1248,17 1,04 35,65 3,4 16,2 0,85 

1970 6 2254 2492,26 1,09 83,05 8,0 17,0 0,83 



SANCHEZ-NIEVA (52) desenvolveu o se 

guinte processamento para néctar .de graviola: 

(1) Seleção 

(2) Lavagem - em água corrente durante 5 minutos 

em uma solução de hipoclorito de 

sódio contendo entre 50-100 partes 

de cloro livre por milhão; 	após 

essa lavagem realizou-se outra,pa 

ra remover os resíduos de cloro. 

(3)  Separação- a dispersão da polpa foi realizada 

da polpa 	mediante agitador vertical, Tipo 

Cowles,  o qual separa a casca, pol 

pa e semente, sem rompimento desta 

última. 

(4) Eliminação -

dematerial  
indeseja - 

usou-se despolpadeira tipo palha 

ta e malha com perfuração de 0,020 po 

legadas de diâmetro. 

 

vel 

  

    

(5) Determina. - atravês de curvas de diluição 
ção da vis  
cosidade  

(6) Adição de -não recomendou o uso de acido ci 
açucar e trico,, e a adição de açúcar foi fei 
ãcj.do 

	

	 — 
ta ate o Brix chegar a 159. 

(7) Pasteuriza  -a 829C 
ção e enla  
tamento 
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Técnicos do Instituto de Tecnologia 

de Alimentos de S. Paulo (54) promoveram um tra 

balho sobre o processo de extração da polpa da 

graviola. Simultaneamente, foi realizado um estu 

do sobre a caracterização física e química da ma 

teria-prima, com o intuito de se estabelecerqual 

o estagio de maturação ideal desta fruta para 

fins de processamento em forma de polpa. 

O principal equipamento envolvido 

foi o despolpador de escovas rotativas "Bertuzzi". 

A polpa, apôs a extração, foi rapi 

damente resfriada ã temperatura prôxima de 09C, 

com a qual foi enlatada, sendo depois armazenada 

em congelador a - 209C. 

Foram executados ensaios de formula 

ção e pasteurização do nectar da graviola.A for 

mulação mais aceita foi a seguinte: 40% de polpa 

e 60% de xarofe de sacarose, com o produto fi 

nal apresentando pH 3,5 e teor de sôlidos sold 

veis igual a 169 Brix. 

Com relação ã pasteurização, o melhor 

processo foi aquele em que se empregou o cozedor 

rotativo (spin-cooker). 

0 fluxograma de processamento obede 

ceu a seguinte sequência: 
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Recepção da mataria-prima 

Lavagem das frutas 

Seleção 

Descascamento manual 

Corte das frutas em pedaços 

Despolpamento 

Resfriamento 

y 
Embalagem 

Congelamento 

Armazenamento 

O Quadro abaixo mostra a relação dos 

valores de peso especifico real e da textura da 

graviola em diferentes estágios de maturação (54) . 

QUADRO XI 

Determinações 
Estágios de Maturação 

1 2 3 

Peso especifico (g/cm3) 

Textura 	(Kg.f) 

0,930 

6,10 

0,958 

3,87 

0,987 

2,16 
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Ainda com relação ao trabalho efetua 

do pelos técnicos do Instituto de Tecnologia de 

Alimentos (54), os quadros abaixo discriminam as 

pectos importantes relativos â maturação, ativi 

dade enzimática e rendimento da polpa. 

QUADRO XII - Resultados das determinações da ati 

vidade de peroxidade, fenolase, segundo às textu 

ras da fruta aa gravioleira. 

Determinações 
1 

Textura inferior 
a 3,175 Kg.f 

Textura entre 
3,175 e 5,90 Rg.f 

Peroxidase 

Fenolase 

Pectinesterase 

0, 0602 unidades/g 

Baixa 

2, 464  unidades/g 

0, 298 unidades/g 

Média 

2,169 unidades/g 
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QUADRO XIII - Resultados das analises químicas 

efetuadas em frutas com diferentes graus de ma 

turação. 

Determinações 

Estágios de Maturação 

Textura menor 
que 3,175 Kg.f 

Textura entre 
3,175 e 5,9 Kg.f 

pH 3,50 3,30 

Sólidos solúveis 

Acidez total titu 
lável (% de acido 
cítrico) 

Vitamina, C (mg de 

ácido ascórbico / 
100g) 

16,30 

l 1,07 

23,00  

14,00 

1,25 

25,00 

Içares reduto - 
res (%) 

6,46 4,56 

Açúcares totais 

(%) 

13,36 11,50 

Pectina (%) 0,58 0,87 
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QUADRO XIV - Resultado médio de rendimento alcan 

gado na extração da polpa C%) 

Casca 31,00 

Resíduo do 
despolpador 21,50 

Polpa útil 47,50 

Total (fruta) 100,00 

De acordo com os trabalhos desenvolvi 

dos por BIALE e BARCUS (7 ), foi possível obter-se pa 

drões respiratôrios em frutos tropicais na bacia 

amazônica. 

Referindo-se â graviola, os pesquisa 

dores determinaram um tipo difuso de climatérico. 

Concluíram que o fruto não é o produto de expan 

são de um simples ovário, mas, um agregado de vá 

rios ovários. O desenvolvimento do fruto e conse 

quente amadurecimento, parece ser viável através 

da nutrição do ôrgão. 

A curva de respiração, e,por essa ra 

zão, um reflexo das mudanças dos variáveis teci 

dos em muitos estágios fisiolôgicos. 
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De conformidade, ainda, com BIALE e 

BARCUS (.7 ), a taxa de respiração da graviola ê, 

por conseguinte: 

ml de 02/Kg.h = 30 - 125 

ml de CO2/Kg.h = 25 

A gravioleira exibiu uma marcada"upsurge" 

na taxa de respiração, associada com o amadureci 

mento, e mostrou um elevado climatêrico,exibindo, 

ainda, padrão diferente dos outros frutos( 7 ). 

QUINÕNES(51), sobre o aproveitamento 

da polpa, sugeriu a elaboração do néctar daseguin 

te maneira: lavagem, descascamento e trituração 

da fruta em igual peso d'água com filtração apôs 

10 minutos. Ao filtrado, adicionou-se sacarose 

(10 - 12%) e ácido cítrico. 

SANCHEZ-NIEVA et alii (52) relataram 

um processo de preparação de néctar de graviola, 

consistindo na dispersão da polpa da fruta 	em 

água, remoção das sementes por filtração, passagem 

por despolpadeira em peneira de 0,02 polegada pa 

ra remover as fibras, adição de água para diminuir 

a viscosidade,.de ácido cítrico ate pH 3,7 e saca 

rose até 159 Brix, e, finalmente, pasteurização. 

CZYHRINCIW (15) .apresentou os seguintes. 

dados para .a graviola: 
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30. 

Gravidade especifica 	 . 1,03 

Porosidade (.%) 	  19,80 

Densidade de frutos pré-cozidos 	 1,07 

Porosidade em frutos pra-cozidos 	 11,60 

Redução na porosidade ap5s pré-cozimento (%) 	 41,40 

Com relação â suculência de partes co 

mestiveis da graviola, CZYHRINCIW (15.) informa: 

Suco a 9,60 atm. por 5 minutos(%) 	 38,50 

Suco a 14,20 atm. por 5 minutos(%) 	 17,00 

Suco total 	  55,50 

Em se tratando de textura, os autores 

acima referidos citaram a graviola como sendo um 

fruto de textura relativamente dura (escala 5-10) . 

Com relação â cor, SIMONDS,citado por 

CZYHRINCIW (15), afirmou que a graviola retém a 

cor verde. 

MOSQUEDA, citado por CZYHRINCIW (15), 

classifica a graviola, de acordo com o "flavor", 

da seguinte maneira: 

Flavor acentuado 	 500-800 

Índice de "flavor" 	 732 

Segundo MOSQUEDA, de acordo com cita 

ção de CZYHRINCIW (15), o índice de "flavor" engloba 



a acidez, o conteúdo de ãcido cítrico, taninos e 

e total de açúcares. 

FRANCO et alii (16) descreveram um me 

todo para a extração da polpa, dispersando a fru 

ta descascada em xarope, passando-a, em seguida, 

numa despolpadeira horizontal com palhetas meta 

licas. 

BENERO, RODRIGUEZ e SANDOVAL (5) de 

senvolveram um procedimento para a extração e 

preservação da polpa de graviola não diluída.Nes 

se processo, as frutas foram descascadas manualmen 

te e colocadas numa despolpadeira com .palhetas de 

nylon,  girando a 651 rpm, e dotada de peneiras can 

0,060 pol. de diámetro, a fim de separar a polpa 

das sementes e da fibra. Avaliou-se,posteriormen 

te, a qualidade da polpa por análise sensorial , 

quando foram formulados os néctares. A polpa foi 

pasteurizada em um pasteurizador tipo Votator a 

859C, embalada em latas e armazenada a 299C. 

BETANCOURT & REGUERA (16), estudando o 

enlatamento de suco de graviola (Annona musicata) , 

ata (Annona squamosa)_ , sapoti (Achras zapora) , abri 

c6.(Calocarpum sapota), caimito . (Chrysophyllum 

Caimito, L.) e misturas com caldo de cana e suco 

de mamão, ajustaram o pH para obter uma temperatu 

ra de esterilização mais baixa, verificando que 

o ácido tartárico era preferível ao ácido cítrico 

e, que o suco de graviola e suas misturas com caldo 
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de cana e suco de mamão podiam ser esterilizados 

a 1009C, sem haver mudanças indesejáveis de sa 

bor, textura e cor. 

SANCHEZ NIEVA et alii (52) determinaram o 

efeito de diferentes variáveis,como;  tratamento 

térmico, níveis de açúcar adicionado e do 5cido 

ascórbico, na qualidade e na vida de prateleira do 

purê de graviola. 

PAYUMO et alii (44) concentraram a vá 

cuo o{purê de graviola ate 169 Brix, fortifican 

do o Concentrado com ácido ascórbico, numa quanti 

dade equivalente a 50mg/100mi do seu volumetotal . 

Os produtos enlatados foram estocados a duas tem 

peraturas diferentes, denominadas temperatura am 

biente (29 - 319C) e temperatura de refrigeração 

(4 - 59C), durante 1 ano. Determinações periódi 

cas de ácido ascôrbico, cor e aceitabilidade de 

sabor e aparência, fòram realizadas. 0 estoque â 

temperatura refrigerada,forneceu um melhor poder 

de retenção de vitamina C e retardou a velocidade 

de escurecimento da cor no concentrado estocado. 

BENERO et alii (5) elaboraram nêcta 

res de graviola, de tamarindo e de uma combinação 

de ambas as frutas mediante a dispersão da polpa 

em água, ajustando os níveis de acidez e de sóli 

dos solúveis, pasteurizando-os, em seguida, num 

pasteurizador de rápida ação a 859C. Apõso trata 

mento têrmico, os nêctares foram acondicionados 

em latas estanhadas. A água serviu de veiculo pa 

ra o esfriamento, e, após secagem, as latas foram 
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armazenadas a uma temperatura de 29,49C. 

Com relação aos néctares de graviola, 

foram estudados através. de polpa de 10 a 15% e um conteú 

do de sólidos solúveis de 159 Brix. Na combinação 

de graviola com tamarinho, o conteúdo de polpa se 

fez variar de 10 a 14%, aumentando-se, proporcio 

nalmente,a quantidade de tamarindo com relação â 

graviola. 

Dois níveis distintos de sólidos solú 

veis foram estudados: 15.e 179 Brix. Os provado 

res não encontraram nenhuma diferença significati 

va entre os diversos níveis de polpa que prova 

ram, entretanto, notou-se uma tendência a se pre 

ferir o néctar mais doce (179 Brix), na combinação 

graviola-tamarindo. 

GARCES citado por CZYHRINCIW (15), de 

terminou o conteúdo de pectina em graviola como 

sendo 0,36 - 0,38%, afirmando, ainda, que,para a 

retenção do ácido ascõrbico, a graviola deve ser 

pré-cozida a 859C por 5 minutos. 0 mesmo autor in 

formou que, para inativar a pectinesterase em gra 

viola (polpa diluída 1:1) são necessários 859C, 

durante 3 minutos. 

CZYHRINCIW (15) afirmou que obteve bons 

resultados na separação de partes não comestíveis 

da graviola e que, na de tamanho médio, as perdas 

de peso não excedem a 10 - 20%. 

~...-4.,,..... - 

UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEAR 

RIM 1r1TFr`A I1F r:t>'A~r;ió fi F Tr ^.!Ve11rit;9A BSCTH 

33. 

UFC
Caixa de texto

UFC
Caixa de texto



BENERO, RODRIGUEZ e SANDOVAL (5 ) for 

neceram dados para rendimento da polpa de gravio 

la, conforme Quadro XV. 

QUADRO XV - Rendimento da polpa de graviola usan 

do uma peneira de 0,060 polegada 

Série Fruto Polpa ex 
traída 

Polpa ex 
traida/fru 
to x 100 

Polpa extraída 

/polpa útil no 
fruto x 100 * 

1 91,49 48,08 52,60 85,40 

2 91,17 51,12 56,10 91,10 

3 91,31 49,99 54,70 88,80 

4 91,08 50,35 55,30 89,80 

5 90,72 48,76 53,50 86,90 

6 68,04 39,83 58,50 94,90 

7 68,04 41,64 61,20 99,40 

8 68,04 41,86 61,40 99,70 

9 68,04 40,60 59,70 96,90 

10 68,04 40,60 59,70 96,90 

Média 	57,30 	93, 00 

* Polpa útil no fruto = 61,60%  
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3. - MATERIAL E METODOS 

3.1 - Matéria-prima 

Os frutos da gravioleira (Annona muricata,L.) 

utilizados nesta pesquisa, foram adquiridos em es 

tado verde no mercado hortifrutigranjeiro de Forta 

leza - Ceará, e completaram seu estágio de matura 

ção em local seco e ventilado. 

Procedeu-se determinações analiticasem 

frutos verdes e maduros. 	: 

Selecionou-se trinta frutos maduros,sen 

do realizadadas determinações físicas, para, em se 

guida, proceder-se o processamento dos néctares. 

Das sementes da graviola, foi retirado 

o óleo, a fim de se efetivar a análise cromatográ 

fica em fase gasosa. 

3.2 - Processamento dos Néctares 

0 processamento consistiu na elaboração 

de néctar de graviola, utilizando-se tres tratamen 

tos diferentes, de acordo com os fluxogramas des 

critos em 3.2.1. 

3.2.1 - Fluxogramas 

0 néctares foram obtidos, de conformidade 

com os seguintes fluxogramas: 
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Fluxograma I  

Néctar processado com tratamento térmico 

Recepção 

Pesagem 

Estocagem 

Agua 
Lavagem 

Alf 
Seleção Refugo 

Polpa/semente 
Descasque 

Casca 
Polpa/semente -› 

Polpa/suco 
Despolpa 

Polpa/suco Semente/resíduo 
Açúcar/ácido 
Água Formulação 

Vapor 
Pré-aquecimento 

Garrafa 

Tampa 

Vapor 

Agua 

 

y 
Homogeneização 

Desaeração 

 

Enchimento 

Fechamento 

1 
Tratamento Térmico 

Resfriamento 

1 
Armazenamento 
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Fluxograma II 

Néctar processado com preservativos químicos 

37. 

Agua ---> 

Polpa/semente -~ 

Polpa/água/suco 
Açúcar/ácido 
Preservativo 

Recepção 

Pesagem 

Estocagem 

1 
Lavagem 

W 
Seleção 

1 
Descasque 

Despolpa 

--> 
Formulação 

Refugo 

Polpa/semente 

Casca 

Polpa/suco 

Semente/resíduo 

J, 

Pré-aquecimento 

1 
Homogeneização 

Desaeraçao 

Enchimento 

Fechamento 

1 
Armazenamento 

Vapor 

Garrafa 

Tampa 



Fluxograma III 

Nectar processado com tratamento térmico e preservativos 

químicos 

Recepção 

Pesagem 

Estocagem 
Agua 	,~ 

Lavagem 

Seleção > Refugo 

\ / 
Polpa/semente 

Descasque Casca 

Polpa/semente —, 

Despolpa 

Polpa/suco 
Semente/resíduo 

Polpa/suco/água 
Açúcar/ácido 

~V Preservativo 	—4 
Formulação 

Vapor 
W 

Pré-aquecimentó 

_ W 
Homogeneização 

Garrafa 

Tampa 

Vapor 

Agua 

Desaeração

Enchimento 

	> 	1 
Fechamento 

Tratamento térmico 

Resfriamento 

Armazenamento 
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3.2.2 - Descrição dos fluxogramas 

As graviolas foram recebidas, pesadas, la 

vadas por imersão e agitação cuidadosa em tanque de 

aço inoxidável. 0 descascamento foi realizado manual 

mente, com auxilio de facas de ago inoxidável. 

Na despolpa, obteve-se suco e polpa, sen 

do separados da semente, e do resíduo, através de 

peneiramento. 

A formulação dp néctar processado com pre 

servativos e tratamento térmico foi a seguinte: 

Polpa de graviola 17,85% 

Agua 71,40% 

Açúcar 10,71% 

Benzoato de sôdio 0,02% 

Metabissulfito de sôdio 0,02% 

O nectar processado somente com preserva 

tivo, recebeu a seguinte formulação: 

Polpa de graviola 17,84% 

Agua 71,34% 

Açúcar 10,70% 

Acido cítrico 0,02% 

Benzoato de sôdio " 0,05% 

Metabissulfito de sôdio 0,05% 
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Realizou-se o pra-aquecimento da mistura 

a uma temperatura de 809C, durante três minutos , 

em seguida, homogeneizada e desaerada. 

Apôs as operações supra citadas, procedeu 

-se o acondicionamento do néctar, em garrafas com 

capacidade de 250m1, à temperatura de aproximada 

mente 809C. O fechamento das garrafas realizou-se 

atraves de encapsuladora semi-automática. 

No tratamento térmico, empregou-se o pro 

cesso hot-pack,  em banho-maria a 1004C, durante 15 

minutos. Posteriormente, as garrafas foram resfria 

das em água corrente até a temperatura ambiente , 

e, em seguida, as mesmas foram armazenadas a uma 

temperatura de 289C. 

3.3 - Medidas Físicas do Fruto 

As determinações físicas efetivadas nos 

trinta frutos selecionados, apôs a maturação, foram 

as seguintes: 

(a) - peso dos frutos 
(b) - peso da casca 
(c) - peso das semente 
(d) - peso da polpa + sementes + resíduo 
(e) - peso da polpa 
(f) - peso das fibras + sementes 
(g) - peso das fibras 
(h) - percentagem da polpa 
(i) - percentagem de casca 
(j) - percentagem de semente 
Cl) - percentagem de fibra 
(m) - peso médio da semente 
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3.3.1 - Pesos dos frutos, cascas, polpa e sementes 

Obtidos por pesagem direta, utilizando-se 

balança. 

3.3.2 - Percentagens de polpa, cascas e sementes 

Calculados a partir dos resultados obtidos 

em 3.3.1. 

3.3.3 - Número de sementes 

Obtido por contagem direta das sementes re 

tiradas dos frutos. 

3.4 - Determinações Físicas e Químicas da Polpa 

3.4.1 - pH 

O pH da polpa foi determinado em potenciõ 

metro Methron Herissau, calibrado com solução tam 

pão de pH igual a 4.0 . 

3.4.2 - Acidez titulável 

A determinação da acidez foi realizada de 

acordo com a técnica descrita pelo A.O.A.C. (3 ). 

Foram pesados 5g da amostra e adicionou-se 

100m1 de água fervida. A titulação foi feita com 

solução 0,1N de hidróxido de sódio, usando-se fe 

nolftaleina como indicador, ate coloração rõsea. O 

teor de âcido cítrico por cento_ foi calculado 
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empregando-se a seguinte fórmula: 

acido cítrico (%) _ - 100x 0,006404 'x n x f ,onde: 

P 

N = número de ml de NaOH,0.1N; 

f = fator da solução; 

p = peso da amostra. 

3.4.3 - Sólidos solúveis 

Foi determinado em refratômetro Aus  Jena, 

seguindo-se de leitura direa no aparelho. 

3.4.4 - Acido ascórbico 

A determinação de ácido ascórbico realizou 

-se seguindo o método recomendado por PEARSON (46). 

Reagentes  

(I) - Solução padrão - foi preparada uma solução 

de ácido ascórbico 0,1% em solução oxálico a 

0,40. 

(II) - Solução para trabalho - foram tomados 5, 10, 

15, 20 e 25m1 da solução (I) e completou-se 

o volume para 500m1 com a solução de ácido 

oxálico a 0,4%. Cada solução, de 1 a 5, con 

tinha 1, 2, 3, 4 e 5mg de ácido ascórbicopar 

100m1, respectivamente. 

(III)-Solução corante padrão - 12mg de 2,6 diclo 

rolenolindofenol por litro. 
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Tomou-se uma determinada quantidade de amostra 

em um béquer e adicionou-se ácido oxalico a 0,4 % 

seguindo-se de homogeneização em liquidificador por 

2 minutos. Posteriormente, o material foi filtrado 

em papel de filtro e a leitura foi feita emespectro 

fotômetro em um comprimento de onda de 520nm. 

Determinou-se o teor de ácido ascórbico 

através de curva padrão previamente estabelecida. 

3.4.5 - Taninos 

O teor do taninos foi determinado pelo me 

todo colorimetrico Folin - Denis, indicado pela 

A.O.A.C. (3). Pesou-se 5g da amostra e tranferiu 

-se,para um béquer, diluindo-se em 200mldeáguades 

tilada, procedendo-se, em seguida, a filtração.Re 

moveu-se 10m1 do filtrado para um balão volumetri 

co de 100m1, adicionando-se 5m1 da solução 	de 

Folin - Denis e 10m1 de carbonato de sódio satura 

do (Na2CO3). Após repouso por 30 minutos, procedeu 

-se a leitura em espectrofotômetro 20 a 760nm e a 

concentração de tanino foi determinada usando-se 

uma curva padrão previamente estabelecida. 

3.4.6 - Pectina 

A determinação de pectina procedeu-se, obe 

decendo o método estabelecido por PRUTHI (50). 

Pesou-se aproximadamente 3g da amostra. Adi 

cionou-se 100m1 de água quente por 5 minutos. Fil 

trou-se em papel de filtro qualitativo e tomou-se 

o material sólido, que foi colocado num béquer. 

43. 



Extraiu-se a pectina com 200m1 de uma solução de 

ácido cítrico a 0,75%, por 60 minutos, em refluxo. 

Filtrou-se em papel de filtro qualitativo.Precipi 

tou-se o filtrado com uma solução alcoólica 	de 

HCl_ 0,05N. Filtrou-se em papel filtro quantitati 

vo n9 31 - Whatman, em cadinho de Gooch com camada de 

amianto. Lavou-se, em seguida, o precipitado. Tes 

tou-se com nitrato de prata (AgNO3). Lavou-se com 

tres porções de cetona. Levou-se à estufa a vácuo 

a 409C, por 2 horas. Retirou-se da estufa e colo 

cou-se em dessecador por 30 minutos. Pesou-se e 

calculou-se através da seguinte fórmula: 

P = peso da pectina 

pectina = 	
P 	

x 100, onde: -. A= peso daamostra 

3.4.7 - Composição centesimal 

3.4.7.1 - Umidade 

A determinação da umidade efeti 

vou-se,seguindo o método descrito 	pela 

A.O.A.C. ( 3) . Pesou-se 3g da amostra em câpsu 

la de porcelana previamente tarada, e, em 

seguida, levou-se ã estufa a vácuo a 709C, 

onde o material foi dessecado até peso cons 

tante. A perda de peso foi relacionada pa 

para 100g da amostra. 

3.4.7.2 - Cinza 

O teor de cinza calculou-se pe 
lo método recomendado pela A.O.A.C. ( 3 ). 
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Aproximadamente 2g da amostra foram pesa 

dos em cadinho previamente tarado. A amos 

tra foi submetida a uma carbonização â tem 

peratura de 2009C e, em seguida, incinerou 

-se em mufla â temperatura de 500 -5509C. 

Após o abaixamento da temperatura do forno 

para 804C, o cadinho contendo o material 

foi transferido para um dessecador, onde 

foi resfriado e pesado. 

3.4.7.3 - Extrato etéreo 

Determinou-se o extrato etereo 

pelo método contido nas Normas Analíticas 

do Instituto Adolfo Lutz (23). A determi 

nação consistiu na extração da matéria grá 

xa da amostra, com éter etílico anidro 

usando-se, para isto, um extratorcontínuo 

de Soxlet.  Retirou-se do extrator o balão 

previamente tarado, evaporando-se o solveu'  

te. O balão contendo o resíduo foi coloca 

do em estufa a 1054C durante uma hora. Es 

friou-se em dessecador e pesou-se. Obteve 

-se a quantidade de substância lipídica 

presente tomada da amostra integral e 100g 

da amostra integral, por diferença de pe 

so. 

3.4.7.4 - Proteína 

O teor protéico foi determinado, 

de conformidade com o método recomendado 
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pela A.O.A.0 (3), e consistiu na avalia 

ção do nitrogênio total pelo mêtodo 	de 

Kjeldahl. Neste mêtodo,a matêria orgânica 

ê decomposta atravês de urna digestão feita 

com H2SO4  concentrado e catalizado por SO4Cu2  . 

0 nitrogênio existente ê transformado em 

sal amoniacal (SO4(NH4)2). Desse sal, des 

locou-se a amônia que foi recebida em uma 

solução de ácido sulfúrico 0,1N, contendo 

gotas de vermelho de metila, sendo o exces 

so titulado com hidrôxido de sôdio 0,1N . 

A quantidade de ácido sulfúrico 0,1N consu 

mida foi multiplicada por 0,0014, revelan 

do, desse modo, o teor de nitrogênio total 

da amostra. O resultado multiplicado por 

6, 25, deu a quantidade de proteína. Esse re 

sultado foi relacionado com 100g de amos 

tra integral. 

3.4.7.5 - Fibra 

A determinação da fibra foi rea 

lizada, tendo-se em vista o mêtodo proconi 

z a do pelas Normas Analíticas do Instituto Adolfo 
Lutz (23) . 

Tomou-se 2g da amostra que depois 

de dessecada e desengordurada, transferiu 

-se para um balão erlenmeyer de 500m1 com 

ó auxilio de 200m1 de ácido sulfúrico 1,25% 

previamente aquecido. Em seguida, aquece 

ceu-se ate a ebulição por 30 minutos, filtrou-se 
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e lavou-se com água destilada quente. Trans 

feriu-se o resíduo para o balão erlenmeyer 

com o auxilio de 200m1 de hidr6xidO de s6 

dio 1,25% aquecido, e novamente aqueceu-se 

até a ebulição por 30 minutos, filtrou-se 

e lavou-se com água destilada quente, re 

tirando-se, em seguida, o material existen 

te no balão. Continou-se coma lavagem até 

o filtrado não mais apresentar alcalinida 

de, fato que foi verificado com o uso de 

papel indicador. 

Posteriormente, o resíduo conti 

do no papel filtro foi lavado duas vezes 

com álcool e duas vezes com éter. Depois de 

evaporado todo o éter, levou-se â estufa a 

1059C até peso constante, tendo-se assim, 

a fibra total. Por último, dobrou-se o pa 

pel de filtro sobre a fibra e incinerou-se 

em mufla a 5509C, usando-se cadinho de por 

celana previamente tarado, esfriando-se e 

pesando-se, posteriormente. 

O teor de fibra foi dado por di 

ferença entre a fibra total e a fração mi 

neral da fibra. O resultado foi relaciona 

do para 100g do produto integral. 

3.4.7.6 - Açúcares redutores em glicose 

Esta determinação foi feita se 

gundo o método descrito nas Normas Analiti 

cas do Instituto Adolfo Lutz (23). 
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Transferiu-se cerca de lOg da 

amostra, previamente homogeneizada,paraum 

balão volumetrico.de 100m1, com o auxilio 

de 50m1 de água destilada. Adicionou-se so 

lução de acetato neutro de chumbo, satura 

da, ate não haver mais precipitação(cerca 

de 1,0m1). Completou-se o volume com água 

e filtrou-se em filtro seco.O fìltradofoi 

recebido em frasco seco e adicionou-se sul 

fato de sôdio anidro ate precipitar todo 

o excesso de chumbo. Filtrou-se e recebeu 

-se o filtrado em frasco seco e colocou-se 

em bureta de 25ml. 

Transferiu-se para um 	balão 

erlenmeyer de 250m1, com o auxilio de pipe 

tas, 1Om1 de cada uma soluções de Fehling. Adicio 

nou-se 40m1 de água e aqueceu-se ã ebuli 

ção. Gotejou-se a solução contida na bure 

ta ate descoramento total e formação de um 

precipitado vermelho-tijolo no fundo do 

erlenmeyer, colocando-se quase no final da 

reação, algumas gotas do indicador azul de 

metileno a 0,2%, para melhor visualização 

do final da reação. Anotou-se o volume gas 

to. 

Para o cálculo dos glicidios re 

dutores em glicose, aplicou-se a seguinte 

fôrmula: 

100 x 100 x 0,05 
glicicl3ós redutores em glicose - 	x v 	' 

Onde: n = peso da arrostra 
v = volume gasto da solução 
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3.4.7.7 - Glicidios não redutores, em sacarose 

Usou-se para essa determinação 

a têcnica descrita nas Normas Analíticas do 

Instituto Adolfo Lutz (23). 

Transferiu-se 25m1 da solução , 

obtida como esta descrito em 3.4.7.6, para 

um balão volumétrico de 100m1. Juntou-se 0,5m1 

de ácido clorídrico (HC1) concentrado e le 

vou-se ao banho-maria durante 30 minutos 

(70 - 809C) . Esfriou-se, neutralizou-se com 

carbonato de sôdio anidro e completou-se o 

volume com água destilada. Transferiu-sea 

solução para uma bureta e procedeu-se como 

no caso anterior. 

Para o calculo dos glicidios não 

redutores, em sacarose, aplicou-se a sequin 

te fôrmula: 

glicidios não redutores, em sa 

caróse% = C100x Axa-B     x 0,95 onde: 
PxV 

A =in9 de ml da solução de lOg da amostra 

P = n9 de g da amostra usado na inversão 

V = n9 de ml da solução da amostra gasto 

na titulação 

B = n9 de g de glicose por cento obtido em 

glicldios:_redutores,em glicose. 

a = n9 de g de glicose correspondente a 

10m1 das soluçóes de Fehling. 
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3.4.7.8 - Açúcares totais 

Obtidos pela soma de açúcares re 

dutores, em: glicose e açúcares não redutores, em 
sacarose. 

3.4.7.9 - Amido 

Na determinação do amido, usou-se 

o método descrito nas Normas Analíticas do 
Instituto Adolfo Lutz (23) . 

Pesou-se 5g da amostra em uma 

cápsula de porcelana. Tratou-se, sucessiva 

mente, com 3 porções de 20m1 de éter etíli 

co. Agitou-se e decantou-se. Transferiu-se 

o material desengordurado para um balão volumëtri 

co de 250m1, com o auxilio de 100m1 de ál 

cool etílico a 70%. Adicionou-se 0,5g de 

carbonato de cálcio, agitou-se e aqueceu-se 

em banho-maria a 83 - 879C, por i hora, usan 

do-se um pequeno funil no gargalo do fras 

co, para condensar os vapores. Esfriou-se 

e deixou-se em repouso por 15 horas. Comple 

tou-se o volume com álcool etílico a 959C. 

Agitou-se. Centrifugou-se 15 minutos 	a 

1500rpm. Decantou-se o sobrenadante. Lavou-se 

o resíduo com 50m1 de álcool etílico a 70%. 

Transferiu-se o resíduo, juntamente com o 

papel de filtro, para um frasco erlenmeyer 
de 300m1 com o auxilio de 150m1 de água . 

Adicionou-se 4 gotas de solução de hidróxi 

do de sõdio a 10%. Aqueceu-se em autoclave 
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por 1 hora. Esfriou-se e adicionou-se 5m1 

de acido clorídrico. Aqueceu-se em autocla 

ve por mais 30 minutos. Neutralizou-se com 

solução de hidróxido de sódio a 10%.Trans 

feriu-se para um balão volumêtrico de 250m1. 

Completou-se o volume com agua. 	Determi 

nou-se os glicidios não redutores, em ami 

do, usando-se a seguinte fórmula: 

glicidios não redutores, an amido % 

100 x A x a x 0,9 

P x V 

onde: 

A = n9 de ml da solução de 5g da 

amostra 

P = n9 de gramas da amostra 

V = n9 de ml da solução gasto na 

titulação 

a = n9 de g de glicose correspon 

dente a 10m1 das solução de 

Fehling 

3.4.8 - Minerais 

3.4.8.1 - Calcio 

A determinação do calcio fbitefe 

tuada, de conformidade com a têcnica des 

crita nas Normas Analíticas do Instituto 

Adolfo Lutz (23) . 
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Pesou-se determinada quantidade 

de amostra e incinerou-se a 5509C em mufla. 

Adicionou-se 2m1 de ácido clorídrico (1:1) 

e aqueceu-se ate a ebulição. Adicionou-se 

água destilada e filtrou-se. Recebeu-se o 

filtrado em balão volumétrico de 100m1 e 

completou o volume. Transferiu-se dessa so 

lução, 20m1, para um bequer de 250ml e neu 

tralizou-se com hidrôxido de amônio (1:1). 

Adicionou-se 10m1 de solução de acetato de 

amônio a 1% e lml de ácido acético gla 

ciai. Aqueceu-se prôximo à ebulição. Acres 

centou-se, lentamente, com agitação, 50m1 

de uma solução de oxalato de amônio a 5% e 

deixou-se em repouso durante 12 horas.F11 

trou-se e lavou-se o filtrado até total 

eliminação de íon oxalato. Transferiu-seo 

papel de filtro com o precipitado para o 

bequer onde foi realizada a precipitação. 

Dissolveu-se o precipitado com 20m1 de áci 

do sulfúrico (1 - 4) e adicionou-se 50m1 

de água. Fez-se a titulação, a quente, com 

permanganato de potássio 0,05N, até o apa 

recimento de coloração rôsea. Calculou-se 

a quantidade de cálcio pela seguinte fôr 

mula: 

V x f x 1,002  

Pa 

Onde: 

v = n9 de ml da solução de KMn04  ),05N 

gasto na titulação; 
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f = fator da solução de KMn04  0,05N; 

Pa = n9 de gramas da amostra usada na preci 

pitação. 

3.4.8.2 - Fôsforo 

Determinou-se pelo método preco 

nizado por PEARSON (46) . 

Transferiu-se um volume apropria 

do da solução problema (contendo 0,5 - l0mgde 

P205), paa um balão volumétrico.Devido a 

determinação ter sido feita a partir da cin 

za, aqueceu-se a mesma com 10m1 de ácido clo 

ridrico 5N e aqueceu-se até a fervura.Adi 

cionou-se água destilada e filtrou-se em 

papel de filtro para um balão volumétrico 

de 100m1. Neutralizou-se a solução gota a 

gota, com hidrôxido de amônio (1:1) e tor 

nou-se o meio ácido, com acido nítrico (1:2). 

Adicionou-se 25m1 de vanadato-molibdato e 

completou-se o volume. Deixou-se em repou 

so por 10 m
i
inutos. A leitura da transmitán 

cia foi feita em espectrofotômetro. 0 va 

lor da absorbância encontrada foi aplicada 

na curvão padrão, obtendo-se,assim,a quan 

tidade de P205.  

3.4.8.3 - Ferro 

Determinou-se o teor pelo mato 

do descrito nas Normas Analíticas do Insti 

tuto Adolfo Lutz (23). 
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Pesou-se determinada quantidade 

de amostra e incinerou-se em mufla a 5509C. 

Adicionou-se 2m1 de ácido clorídrico(1:1), 

aqueceu-se até a ebulição.Adicionou-se água 

destilada e filtrou-se. Recebeu-se ofiltra 

do em um balão volumétrico de 100m1 e com 

pletou-se o volume. Desta solução, com au 

xílio de uma pipeta, transferiu-se 10m1 pa 

ra um balão de 50m1. Adicionou-se 1 ml de 

ácido clorídrico concentrado e lml de clo 

ridrato de hidroxilamina. Em seguida, adi 

cionou-se mais 5m1 de solução tr mpão de 

acetato de amônio e 2m1 de soluçção de fenan 

trolina e completou-se com água destilada 

Deixou-se em repouso por 30 minutos, para 

se obter maior desenvolvimento de cor. Leu-se 

a transmitancia em espectrofotômetro 	a 

510nm, determinando-se o ferro correspon 

dente, usando-se uma curva padrão estabele 

cida previamente. 

3.5 - Analises Físicas e Químicas dos Néctares' 

3.5.1 - pH 

Ver 3.4.1 

3.5.2 - Acidez titulãvel 

Ver 3.4.2 

3.5.3 - Sólidos solúveis 

Ver 3.4.3 
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3.5.4 - Açúcares totais 

Ver 3.4.7.8 

3.5.5 - Açúcares não redutores, em sacarose 

Ver 3.4.7.7 

3.5.6 - Açúcares redutores, em glicose 

Ver 3.4.7.6 

3.5.7 - Taninos 

Ver 3.4.5 

3.5.8 - Pigmentos solúveis em agua 

Os pigmentos solúveis em agua foram deter 

minados pelo método colorimetrico descrito 	por 

LUH et al. (31). Pesou-se 5g de amostra. Esses 5g 

foram embebidos por 30 minutos em 95m1 de ácido me 

tafosfórico a 1%. Em seguida, foi colocado em mistu 

rador e depois centrifugado a 1.4Q0qx«por 20: m
a
inutos. 

O sobrenadante foi filtrado através de papel fil 

tro "Whatman" n9-1. 20m1 do filtrado foram misturados canum 

igual volume de etanol a.95ó e filtração. através de papel 

de: filtro n9 1' A absorbância do filtrado foi me 

lida em colorimetro fotoelétrico em filtro azul. 

3.6 - Análises Mìcrobiolõgica dos Néctares 

Os néctares processados com tratamento 

térmico, preservativos químicos e tratatamento térmico 
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+ preservativos químicos, foram acondicionados em 

garrafas com capacidade para 250m1, e armazenados 

ã temperatura ambiente (289C). A partir do tempo 

zero de sua elaboração, e a cada 30 dias, uma gar 

rafa de cada tipo foi retirada ao acaso, proceden 

do-se ã análise microbiolõgica dos néctares, nos 

tempos 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias. 

As análises microbiolôgicas dos produ 

tos constaram das seguintes determinações:colifor 

mes fecais e totais, bactérias produtoras de ácido, 

mofos e leveduras e patogênicos. 

3.6.1 - Determinação de coliformes fecais e totais 

Depois de os recipientes terem sido adequa 

desmente limpos, a assepsia foi feita nos locais de 

abertura, com álcool iodado. Seis porções de 10m1 

do néctar foram transferidas para caldo lactosado 

em concentração dupla. Em um dos tubos foi adicio 

nado hidrôxido de sódio a 0,6% até pH 6,0 e o volu 

me gasto foi anotado. Este tubo, após o testes, foi 

desprezado. Idêntica quantidade de hidrôxido de sõ 

dio a 0,6% foi adicionada aos tubos restantes. A 

incubação foi feita a 359C durante 24 a 28 horas. 

Após a incubação os tubos com produção de gás seriam 

considerados positivos. 

3.6.2 - Determinação de bactérias produtoras de 

ácido 

Os néctares foram incubados a 359C durante 

14 dias (14) . Em seguida, as garrafas foram limpas 
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adequadamente, e a assepsia do local de abertura 

foi feita com álcool iodado. Com  abridor_esterili 

zado , as garrafas foram abertas em condições assépticas 

Foi transferido 1,0m1 de néctar para 4 

tubos de caldo ácido. Apôs incubação a 359C duran 

te 96 horas, foi observada a presença de crescimen 

to microbiano. Os tubos que evidenciaram tal presen 

ça foram semeados em placas de agar-padrão com bro 

mocresol-purpura a 359C durante 3 a 5 dias. 

Apôs a incubação, observou-se o cresci 

mento em placa de agar padrão com bromocresol-púr 

pura, de colônias com halo ácido (amarelo), sendo, 

então, submetidas a exames complementares. O resul 

tado foi expresso em n9/ml. 

3.6.3 - Determinação de mofos e leveduras 

Apôs incubação por 14 dias, as garrafas fo 

ram abertas como foi descrito no item anterior. Trans 

feriu-se 1,0m1 de néctar para 4 tubos de caldo ex 

trato malte. Estes, foram incubados a 219C, duran 

te 96 horas. Em seguida, fez-se a semeadura 	em 

agar-batata acidificado e incubado a 214C,durante 

48 horas. A contagem foi feita em n4/m1 de acordo 

com SHARF (. 55) . 

3.6.4 - Determinação de patogênicos 

Transferiu-se 25g do produto para 100m1 de 

caldo tetrationato e caldo selenito-cisteina para 
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enriquecimento. Após 24 horas a 359C, foi feita a 

semeadura em agar-SS e agar-VB (58). A verificação 

das colônias selecionadas do agar-VB e agar-SS , 

após 24 horas a 359C, foi realizada mediante pro 

vas bioquímicas, de acordo com THATCHER (61). 

3.7 - Avaliação Sensorial dos Néctares 

O teste usado foi o de "Comparação MÚ1 

tipla",de acordo com o exemplo descrito por MORAES 

(37). Foi feita uma comparação entre néctar proces 

sado j com tratamento térmico, denominado A-1, néctar 

com preservativos químicos, chamado de A-2 e néctar 

com tratamento térmico e preservativos químicos , 

cognominado de A-3. 

O método de escala usado foi o da "Esca 

la Hedônica", com notas variando de 1 a 9, onde o 

provador expressou o grau de desgostar ou gostar das  

amostras, numa escala de "Gostei muitíssimo" 	a 

"Desgpstei muitíssimo" _ (37) . 

A avaliação realizou-se no tempo zero e 

após 1150 dias da elaboração dos néctares. Foi uti 

lizada uma equipe de 10 provadores, a fim de que os 

mesmos percebessem diferenças de sabor e cor,atra 

vés de notas que variaram de 1 a 9, para cada tipo 

de néctar. 

3.7.1 - Análise de variância 

Após a computação das notas para os trés 

tipos de néctar, fez-se a análise de variância de 
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acordo com DUNCAN, citado por MORAES (37). Os valo 

res de "F" calculados foram comparados com o "F" da 

do em tabelas para níveis de 1% e 5% (19 ) . Pelos va 

lores de "F" calculados pode-se saber a diferença 

significativa entre as amostras ao nível de 1% e 5%, 

determinada pelo teste de médias, usando-se o tes 

te "Tukey" ( 19) . 

3.8 - Determinação dos Acidos Graxos do óleo Extraído da 

Semente da Graviola 

Determino4-se qualitativa e quantitativa 

mente os ácidos graxos do óleo da semente da gra 

viola, empregando-se cromatografia em fase gososa. 

A extração do óleo efetivou-se,triturano-sèa semen 
te e retirando-se o Oleo com a mistura de clorofórmio-metanol 

(1.2). 

3.8.1 - Extração dos lipídios 

A extração dos lipídios foi realizada de 

acordo com o método modificado de STULL et al. (33) . 

1 
A amostra foi homogeneizada com 100m1 de 

clorofórmio e 100m1 de metanol, durante 10 minutos. 

Em seguida, lavou-selo homogeneizado com l0ml de clo 

rofOrmio. Essa operação repetiu-se 3 vezes. Poste 

riormente, filtrou-se o homogeneizado em funil de 

Buchner, sob vácuo. O filtrado foi transferido pa 

ra um funil de separação, sendo adicionados 100m1 

de solução saturada de NaCl. Foi processada uma 

agitação lenta, e deixou-se em repouso durante 10 

minutos. Drenou-se a camada Inferior paraum balão, 
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desprezando-se a camada superior. Em seguida, foi 

feita a evaporação do solvente, obtendo-se a fra 

ção lipidica. 

3.8.2 - Metilação dos lipídios 

A metilação dos lipídios efetuou-se de acor 

do com o método indicado por LUDDY et alii (32) . 

Três pérolas de vidro foram colocadas no erlenmeyer 

que continha a amostra lipidica. Secou-se sob vá 

cuo a 1009C. Adicionou-se 5m1 de metilato de sódio, 

preparados antecipada e recentemente. O erlenmeyer 

foi- fechado e colocado em banho-4aria com agitação 

a 619C por uma hora. Removeu-se a amostra do banho 

-maria e adicionou-se 2,5m1 de água destilada.Adi 

cionou-se duas gotas de ácido acético glacial e 

agitou-se. 

3.8.3 - Extração dos ésteres metilicos de ácidos 

graxos 

A extração dos ésteres meílicos de ácidos 

graxas, foi efetivada, seguindo o método recomenda 

do por LUDDY et alii (32). Adicionou-se â amostra 

1 ml de hexano. Depois de agitada,!transferiu-se a 

amostra para um funil de separação de 30m1, tendo-se 

o cuidado de evitar a transferéncia das perolasde 

vidro, usando-se, para isso, uma espátula. Após a 

separação das fases, procedeu-se a drenagem da fa 

se aquosa inferior, sendo a mesma desprezada.A fa 

se superior, de hexano, foi drenada para um peque 

no tubo de ensaio. Este, devidamente lacrado, foi 

armazenado em congelador. 0 volume da amostra in 

jetada foi de 2u1. 



61. 

TRACOR mod. 160 

Ionização de chama 

(H2 - 30 ml/min, AR 150m1 /min) 

Beckman mod. 1005 

Aço inox, 2,0m x 0,6cm 

DEGS (dietileno glicol 
succinato) 

N2  (30m1/min) 

Temperatura do injector 2509C 

Temperatura do detector 2509C 

Temperatura da coluna 	1909C 

A determinação dos âcìdos graxos do Oleo 

da semente de graviola, após a metilação, procedeu 

-se através de cromatografia em fase gasosa, median 

te as seguintes condições: 

Gás de arraste 

Fase liquida 

Colina 

Registrador 

Detector 

Instrumento 



4. - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1 - Composição Química da Polpa 

A' Tabela 2 mostra os resultados obtidos 

nas determinações físicas e químicas da polpa de 

graviola em estágio verde e em estágio maduro.Obser 

vou-se um aumento do percentual de umidade, açúcares 

redutores e açúcares não redutores do fruto maduro. 

No'teor de sólidos solúveis, houve também um aumen 

to, no fruto amadurecido. Com  relação aos teores de 

cinzas, pr\oteína, extrato etéreo, amido, cálcio,fer 

ro e fósforo, verificou-se um decréscimo na polpa 

madura. No Quadro I, são apresentados os resultados 

obtidos nas determinações da composição centesimal 

da polpa da graviola, Annona muricata, L., segundo 

(11.,1245, 21,30;57, 59, 62).0 Quadro II mostra os resul 

tados obtidos nas determinações de cálcio, fósforo 

e ferro, de acordo com INCAP (30); SUAREZ (59) e 

GUEDES & ORIA (21 ). Comparando-se os resultados da 

Tabela 2 an os Quadros I e II, comprova-se diferen 

ças acentuadas entre si. A variação da composição 

dos frutos, segundo POTTER (49), deve-se não só á 

variedade b1otãnica, mas, pode também ser alterada com 

o grau de maturação antes da colheita e pelas condi 

ções de armazenagem. 0 mesmo autor afirma que a maior 

parte dos frutos possui alto teor de umidade e baixo 

percentual de gordura e proteína. Considerando os 

argumentos do autor, pode-se admitir que osresulta 

dos da Tabela 2 e dos Quadros I e II, estão com 

pativeis. 
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Com relação ao teor de vitamina C da pol 

pa da graviola, obteve-se um resultado iguala 10,50mg/100g. 

GUEDES & ORTA (21) encontraram 30,50 mg/100g; MUNSEL ( 39 ) 

obteve 25, 69mg/100g; SUAREZ ( 59) conseguiu 22,00m3/100g, 

enquanto a Tabela da INCAP (30) informou 26,00 mg/100g. As 

diferenças observadas nesses resultados, advém das 

considerações citadas por POTTER (49) . 

A Tabela 1 mostra um bom rendimento da 

polpa do fruto da gravioleira, Annona muricata,L , 

que é da ordem de 50,40%, em relação à casca,às fi 

bras e à semente. 

4.2 - Néctares 

4.2.1 - Estabilidade 

4.2.1.1 - Analises físicas e químicas 

As Tabelas 4, 5, e 6, mostramque 
o néctar processado cantratamento térmico 

+ preservativos químicos apresentou ao fi 

nal de 150 dias, um pH mais baixo (3,60)do 

que os néctares processados somente com tra 

tamento térmico e somente com preservativos 

químicos. As mesmas tabelas informam para 

o néctar processado com tratamento térmico 

+ preservativos químicos, um teor mais bai 

xo de glicídios (12,60%), do que os outros 

dois, que apresentaram teores de açúcares 

totais 14,20% e 17,50%,respectivamente. Ob 

servou-se que houve um aumento no teor de taninos 
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nos trés tipos de néctares processados, e 

que esse aumento verificou-se com 	maior 

intensidade após 30 dias de armazenamento. 

(tabelas 4, 5, e 6) . 0 néctarprocessado com 

tratamento térmico + preservativos químicos 

foi o que apresentou maior percentual de ta 

ninos (81,00 mg/100g), enquanto que no néctar 

processado com tratamento térmico foi obser 

vado menor teor (70,00mg/100g) em relação 

aos outros. dois néctares (Tabela 4). Veri 

ficando, ainda, as Tabelas 4, 5, e i, cons 

tatou-se que os néctares processados com tra 

tamento térmico, com preservativos químicos 

e com tratamento térmico + preservativos qui 

micos, apresentaram para pigmentos solúveis 

em água, valores da ordem de 91, 00T, 92,50. T 

e 81,00T,respectivamente. Nesse sentido, os 

néctares se apresentaram claros e sem turbi 

dez. De acordo com LUH, LEONARD e 	MARSH 

C311, a determinação de pigmentos solúveis 

em água é de grande importância na verifica 

ção do escuricimento enzimãtico. Segundo os 

mesmo autores, quanto menor o valor de pig 

mento solúveis em água, maior o grau de es 

curecimento. Portanto, pôde-se observar que 

nos néctares processados não houve escure 

cimento enzimãtico. 



4.2.1.2 - Analises microbiológicas 

Segundo JAY (24), o benzoato de 

sódio foi o primeiro conservador químico:;Ze ali 

mentos permitido pela Food and Drug Administration. 

Sua atividade microbiana esta relacionada 

com o pH, de tal forma que esta é maior, quan 

to menor ê o valor do pH. Diz ainda o autor 

que a atividade microbiana reside na molecu 

la não dissociada, baseada no fato de que 

este composto ê mais ativo, quanto maisbaixo 

for o pH do alimento e, praticamente inefi 

caz em valores neutros. Esta substância atua, 

detendo a respiração das cêlulas microbia 

nas. Em determinados alimentos como os sucos 

de frutas, pode produzir sabores desagrada 

veis, ao ser empregado ao nível mâximo de 

0,1%. 

De acordo com CRUESS (13) , o prin 

cipio ativo do conservador benzoato de sódio ê o 

ácido benzõico não dissociado e não o íon-só 

dio. Os sais do acido benzôico são mais so 

lüveis do que o ácido e, por esse motivo, o 

sal de sódio ê mais empregado do que o áci 

do e, por esse motivo, o sal de sódio e mais 

empregado do que o ácido. O mesmo autor ci 

ta que a carbonatação aumenta a toxidez do 

ácido benzôico sobre os esporos do Bacillus  

subtilis. 
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De conformidade com FRAZIER (171, 

os fatores que influenciam na efetividade 

dos agentes químicos como destruidores ou 

inibidores de microorganismos são: 

(á) - concentração do produto químico 

(b) - número, classe e idade do microorganis 
mo 

(c) - temperatura 

(d) - tempo 

(e) - características fisicase químicas do 

substrato 

2 de se desejar que o conservador 

destrua os microrganismos em vez de inibi-los. 

Deve ser mais efetivo contra os que crescem 

com mais frequência no alimento, especial 

mente contra os causadores de intoxicação 

alimentar. 

Segundo LEITÃO (29) , o benzoato 

de sôdio é comercializado na forma de pó ou 

de flocos. A solubilidade na água é de 50g 

/100m1 a 259C e de 1,3g/100m1, no álcool . 

O ácido benzôico teia . uma solubilidade na 

água de 0,34g/100. 

FURIA (18) informou que o benzoa 

to é considerado, normalmente, como tendo 

maior atividade contra leveduras ebactérias, 
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sendo menos ativo no controle de fungos. 

De acordo com LEITÃO (29), traba 

lhos têm demonstrado que, em pH 2,3 -2,4, 

o benzoato de sódio na concentraçãode 0,02 - 

0,03% é suficiente para inibir a maioria dos 

organismos fermentativos, ao passo que na 

faixa de pH 3,5-4,0, concentrações de 0,06 

a O,01ó são necessárias para alcançar o mes 

mo efeito. 

De conformidade com PARKER 	e 

LITCHFIELDE (43), a molécula ácida não dis 

sociada parece ser realmente o agente ativo 

de inibição, provavelmente porque penetra 

mais rapidamente na célula microbiama do que 

a forma iónica. 

BOSUND (»)e,(1)afinnaram que o ácido 

introduzido na célula bacteriana no proces 

so respiratório, bloqueando a oxidação da 

glicose e do piruvato ao nível de acetato. 

FURIA (18) apresentou dados sobre 

a concentração mínima de benzoato de sódio 

para inibir fungos em diferentes níveis de 

acidez. Esses dados estão expressos no Qua 

dro XVI . 
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Quadro XVI - Concentração minima (%) de ben 

zoato de sódio necessâria para inibir fun 

gos em diferentes níveis de acidez. 

Fungos pH 

3,0 5,0 7,0 9,0 

Chaetomiun globosum 0,08  0 ,10 + + 

Alternaria solam 0,10 0,15 + + 

Penìcillium citrinum 0,40 0,20 + + 

Aspergillus niger 0,04 0,20 + + 

+ = Sem inibição no crescimento 

Com relação ao metabisulfito de 

sõdio, segundo JAY (24), a ação microbiana 

deste composto é devido ao forte poder redu 

tor, que o permite diminuir a tensão de oxi 

génio até um ponto sob o qual os organism's 

aeróbicos não podem crescer, ou por ação. di 

reta sobre certos sistemas enzimâticos. De 

acordo com o mesmo autor os compostos con 

tendo SO2  são também usados como antioxidan 

tes. 

Observando-se a Tabela 7 ,cons 

tatou-se que o néctar processado somente com 

tratamento térmico, sem o emprego de preser 

vativos químicos, nenhum grupodemicrorganisnas 
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foi encontrado. Desse modo, o tratamento 

térmico empregado (hot-pack  - 1009C, duran 

te 15 minutos) foi efetivo na preservação 

do produto. 

Em se tratando do néctar preserva 

do com aditivos químicos, a tabela 8 mos 

tra a presença de microrganismos produtores 

de ácido (2/ml) nos tempos 90,120e 150 dias, 

sendo, no entanto, considerado como ausen 

cia de microrganismos. 

Para o néctar processado com tra 

tamento térmico e preservativos químicos , 

a tabela indica também a não constatação de 

microrganismos. 

Pelo exposto, observa-se que os 

néctares engarrafados e preservados, se en 

quadram na Portaria n9 410 de 20.09.74, do 

Ministério da Agricultura (9). 

A Portaria acima citada, fixou pa 

drões microbiológicos para sucos, néctares 

e xaropes ( 9) . Os padrões para néctar são: 

(a) - Ausência de microrganismos patogéni 

cos; 

(b) - Ausência de bactérias colìformes em 

5 porções de 10m1; 
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(c) - Em refrescos e néctares preservados, 

contagem de bolores e levedures não 

superior a 20 microrganismos emlml; 

(d) - Em refrescos e néctares pasteuriza 

dos, apôs incubação das amostras, au 

sência de microrganismos capazes de 

causar deterioração do produto. 

Os tratamentos empregados foram, 

portanto, efetivos, indo ao encontro das in 

formações da MALUENDA ( 34), onde ele afir 

mou que os fungos, as leveduras, as bacté 

rias e as enzimas se podem destruir todas 

pelo calor. O mesmo autor afirma,ainda,que, 

o calor a temperaturas apropriadas em vasi 

lhames adequados é, portanto, um dos meto 

dos mais convenientes para conservar. 

4.2.1.3 - Anãlise sensorial 

Os resultados da "Analise Senso 

rial" no tempo zero e no tempo 150 diasdcs; 

néctares que receberam os três tipos de pro 

cessamento estão alinhados na Tabela 10. 

Observando as:Tabelas 11e14 que apre 

sentam os resultados para o tempo zero, vemos 

que, pelos valores calculados de "F (Tabelas 

12e15) houve diferença significativa entre 
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as amostras ao nível de 5% e 1%, diferença 

esta, determinada pelo teste de médias (Ta 

belas13e16). 

Quanto ao sabor, a .(Tabela 	10) 

indicam que a amostra A-2, ou seja, nectar 

que recebeu tratamento com aditivos quimi 

cos (Benzoato de sódio e Metabissulfito de 

sódio) apresentou diferença significativa 

com relação aos outros dois tratamentos: néctar 

com aditivos químicos + tratamento térmi co 

e néctar com tratamento térmico. Portantd, 

a preferência foi para a amostra A-2, néctar 

somente com aditivos químicos, seguindo-se 

a amostra A-3 (Tratamento térmico + Preser 

vativo) e a amostra A-1 (Tratamento Térmi 

co), respectivamente. 

Com relação â cor, o Tabela 15 de 

Análise de Variância" demonstrou que houve 

diferença significativa • entre as amostras ao 

nível de 5% e 1%. 0 teste de médias (Tabelas 

13 e 16) informa que as amostras A-2 e A-3 

apresentaram diferenças com relação à amos 

tra A-1 e a preferência maior recaiu sobre 

o néctar preservado com tratamento térmico 

+ aditivos químicos (A-3). 

71. 



Apôs 150 dias de vida de pratelei 

ra (Shelf-life), uma segunda avaliação foi 

efetuada e os resultados obtidos estão con 

tidos nas Tabelas 17, 18, 19, 20,21 e 22. 

De conformidade com os resultados, 

a preferência para sabor, desta feita, ob 

jetivou-se sobre o nêctar processado com tra 

tamento têrmico (A-1), seguindo-se em ordem 

decrescente de preferência, o nêctar que re 

cebeu tratamento têrmico + preservativos (A-3) 

e o nêctar processado com aditivos químicos 

(A-2) . 

A preferência dos provadores pa 

ra a cor do nêctar apôs os 150 dias de pro 

cessamento, deteve-se naquele que recebeu 

somente preservativos (A-2), seguindo-se a 

preferência para o nêctar com tratamento ter 

mico (A-1) respectivamente. 

Pelo exposto, nota-se que houve 

uma diferenças de preferência entre as ava 

liações sensoriais realizadas nos tempos ze 

ro e 150 dias, respectivamente.A Tabela 10 

determina que os resultados das análises fei 

tas no tempo zero, mostrou para osabor,uma 

preferência para a amostra A-2, (Preserva 

tivos Químicos), enquanto que no tempo 150 
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dias a preferência foi para a amostra A-1 

(Tratamento têrmico). 

Com relação â cor, a preferência 

na analise,no tempo zero, foi para aamostra 

A-3, (Tratamento térmico + preservativos), 

enquanto que no tempo 150 dias, preferiu-se 

a amostra A-2. (Preservativos químicos). 

4.3 - Acidos Graxos do óleo da Semente 

Com relação â análise cromatografica do 

óleo da semente da graviola através do resultados 

obtidos e expressos na Tabela 3 , observamos que 

no Oleo da semente de graviola há maior percentagem 

de ácidos graxos insaturados, ou seja, 75,72%, do 

que ácidos graxos saturados que se apresentaram na 

faixa de 24,26%. 

Os ácidos graxos insaturados observados 

foram os ácidos palmitoléico, oléico e linoleico , 

enquanto que os ácidos graxos saturados encontrados 

foram o palmitico e o esteárico (Figura 2). 

MAIA et alii (33) informaram que gordu 

ras contendo predominância de ácidos graxos insatu 

rados reduzem o teor de colesterol do sangue, enquan 

to que gorduras contendo predominantemente ácidos 
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graxos saturados aumentam o teor de colesterol do 

sangue. O mesmo comentário ê feito por MITCHELL, 

et alii (36 ) . Os mesmos autores afirmam que o tipo 

e a configuração dos ácidos graxos em gorduras são 

os responsáveis pelas diferenças no sabor, textura, 

ponto de fusão, absorção, atividade do ácido graxo 

essencial e outras características. Afirmam, ainda, 

que, a maior parte dos Oleos, contêm grande quanti 

dade de ácidos graxos insaturados,apresenta pontos 

de fusão mais baixo, e e principalmente, de origem 

vegetal. O Oleo de coco, apresentando 90% de satura 

ção, é uma notável exceção. 

Segundo HARPER (22), os ácidos oléico e 

palmitolêico são encontrados em quase todas as gor 

duras, o linolêico apresenta-se em muitos Oleos de 

sementes (Amendoim, milho, caroço de algodão, soja) 

e o ácido linolênico é frequentemente encontrado ccan 

o ácido linoléico mas, em particular, no Oleo de 

linhaça. 

MORRISON & BOYD (38) informaram os pon 

tos de fusão para os seguintes ácidos graxos: estes 

rico = 709C, palmitico = 639C, linolêico = -59C e 

oléico = 169C. 
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De conformidade com as citações acima , 

podemos dizer que o óleo da semente de graviola po 

de reduzir o teor de colesterol do sangue e que apre 

senta baixo ponto de fusão devido conter maior per 

centagem de ácidos graxos insaturados (75,72%). Con 

firma-se, ainda, a informação de HARPER (22), segun 

do a qual, os ácidos olêico e palmitolêico são evi 

dentes em quase todas as gorduras. Entretanto, 	o 

ácido linolénico não foi encontrado juntamente com 

o ácido linolêico no óleo da semente de graviola , 

fato que vem ao encontro da teoria de HARPER (22) 

que indica essa particularidade para o óleo de li 

nhaça, e outros, 

Comparando-se os resultados analíticos 

apresentados por MITCHELL et alii (36), expressos no 

QuadroXVII,onde se observa a percentagem de ácidos 

graxos em óleo de milho, amendoim, semente de algo 

dão, soja, oliva e coco, com os dados obtidos pelo 

autor, contidos na Tabela 3 	, afirma-se que o 

óleo da semente de graviola com 75,72% de ácidos gra 

xos insaturados e 24,26% de ácidos graxos saturados, 

apresenta maior percentagem de ácidosgraxos insatu 

rados do que o óleo da semente de algodão e o óleo 

de coco, e maior percentagem de ácidos graxos satu 

rados do que o óleo de milho, de amendoim, de oliva . 



QUADRO XVII - Análise dos ácidos graxos de cadeia longa típicos de algumas gorduras de origem 
vectetal ( 36 

Saturados 

Láurico Miristico Palmitico Esteárico 

Gordura  Mdnoinsaturados: 

Palmitoléico Oleico Linoleico 

Poliinsaturados 

Linolenico Araquic mico 

Milho - - 12,50 2,50 - 29,00 55,00 0,50 	- 

Amendoim - - 11,50 3,00 - 53,00 26,00 - 	- 

Semente de 
Algodão - 1,00 26,00 3,00 1,00 17,50 51,50 - 	- 

Soja - - 11,50 4,00 - 24,50 53,00 7,00 	- 

Oliva - - 13,00 2,50 1,00 74,00 9,00 0,50 	- 

Coco 49,50 19,50 8,50 2,00 - 6,00 1,50 - 	- 



TABELA 1 - Medidas físicas do fruto da.gravioleira 

utilizado no processamento 

77. 

Número de frutos 

Peso dos frutos (Kg) 

Peso da casca (Kg) 

Peso das sementes (Kg) 

Número de sementes 

Peso da polpa + sementes + resíduo (Kg) 

Peso da polpa (Kg) 

Peso das fibras + sementes (Kg) 

Peso das fibras (Kg) 

Percentagem da polpa 

Percentagem da casca 

Percentagem de semente 

Percentagem de fibra 

Peso médio da semente (g) 

30,00 

29,74 

8,85 

1,55 

3,60 

20,88 

14,96 

5,92 

4,37 

50,40 

29,80 

5,20 

14,60 

0,43 



TABELA 2 - Determinações físicas e químicas da polpa 

da gravìola verde e em estado maduro 

Determinações Verde Madura 

pH 4,60 4,20 

Acidez titulável (em ácido 

cítrico %) 
0,92 

Sólidos solúveis 	(g/100g) 5,40 17,101 

Acido ascórbico (mg/100g) 10,50 

Taninos (mg/100g) 225,00 250,00 

Umidade (%) 79,60 85,30 

Cinza 	(%) 0,96 0,80 

Proteína 	(%) 1,30 0,62 

Extrato etéreo (%) 0,40 0,32 

Fibra 	(%) 0,50 

Açúcares redutores (%) 3,60 10,20 

Açúcares não redutores (%) 1,20 2,60 

Amido 	(%) 8,20 0,92 

Pectina (%) traços Traços 

Cálcio (mg/100g) 56,70 41,63 

Ferro (mg/100g) 2,40 0,60 

Fósforo (mg/100g de P205) 124,30 78,40 
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TABELA 3 - Composição de Acidos Graxos no ôleo 
da semente de graviola (Annona Muricata, L) . 

Acido Graxo (%) 

PalmItico (16:0) 18,98 

Esteárico (18:0) 5,28 

Palmitolêico (16:1) 1,76 

Olêico (18:1) 40,94 

Linoléìco (18:2) 33,02 



TABELA 4 - Análises físicas e químicas do nectar de graviola processado com 

tratamento termìco sem preservativos químicos. 

Determinações 

Tempo de armazenagem ( dias ) 

zero 30 60 90 120 150 

pH 4,00 4,20 4,20 4,00 4,00 4,00 

Sólidos solúveis 14,20 14,80 14,20 14,50 14,40 14,40 

Acidez titulável 
em ácido cítrico 

0,30 0,30 0,26 0,27 0,27 0,27 

Açúcares totais 12,60 14,20 13,40 14,20 14,20 14,20 

(%) 

Açúcares não re 
dutores 	(%) 

8,50 9,50 8,60 8,80 8,80 8,80 

Açúcares reduto 
res 	(%) 

4,10 4,70 4,80 5,60 5,60 5,60 

Taninos 	(mg/100g) 35,00 66,00 62,00 72,00 70,00 70,00 

P.S.A* 	(420 nm) 96,00 98,00 90,00 91,00 91,00 91,00 

* Pigmentos solúveis em água 



TABELA 5 - Análises físicas e químicas do nectar de graviola processado 

sem tratamento térmico com preservativos químicos. 

Tempo de armazenagem (dias) 

Determinações 

Zero 30 60 90 120 150 

pH 4,00 4,20 4,20 4,00 4,00 4,00 

Sólidos solúveis % 14,30 14,80 14,40 14,60 14,50 14,50 

Acidez titulável 
em ácido cítrico % 

0,30 0,30 0,24 0,27 0,26 0,26 

Açúcares totais % 14,10 14,20 13,80 14,40 14,50 14,50 

Açúcares não rerluto 

res 	(%) 

8, 3 0 4,80 8,40 8,30 8,30 8,30 

Açúcares redutores 5,80 9,40 5,40 6,10 6,20 6,20 

(%) 

Taninos (mg/100g) 38,00 70,00 80,00 80,00 80,00 80,00 

P.S.A* 	(420 nm) 96,00 98,00 93,50 92,00 92,50 92,50 

* Pigmento solúveis em água. 



TABELA 6 - Análises físicas e q-uítnicas do néctar de graviola processado com 

tratamento térmico e preservativos químicos 

Tempo de-armazenagem (dias) 

Determinações 
Zero 30  60  90 120 150 

pH 4,20 4,00 3,80 3,60 3,60 3,60 

Sélidos solúveis 13,30 13,50 13,40 13,50 13,50 13,50 

Acidez titulável 
em ácido cítrico 0,30 0,28 0,28 0,25 0,25 0,25 

Açúcares totais 12,60 13,40 12,80 12,80 12,60 12,60 
(%) 

Açúcares nao re 
dutores (%) 

8,30 8,20 6,60 6,60 6,50 6,50 

Açúcares reduto 

res 	(%) 

4,30 5,20 6,20 6,10 6,10 6,10 

Taninos (mg/100g) 36,00 65,00 64,00 81,00 81,00 81,00 

P.S.A* 	(420 nm) 94,50 98,00 80,00 84,50 85,00 85,00 

* Pigmento solúveis em água. 



,rp 3ELA 7 - Análises microbiológicas do nectar de graviola processado com tratamento termino 

A nálises 

Colifouue 
total (NMP) 

Coliforme 
total (NMP) 

Iviofos e le 
vedoras 
(n4/ml) 

produtoras 
de ácido 
(nº/ml) 

patogênicos 

(n9/25m1) 

Tempo das análises em dias após processa mento 

Zero 30 60 90 120 150 

0 

0 

0 

0 

0 0 

0 

0 

0 

0 0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

co 
w 



TABELA 8 - Analises microbiológicas do néctar de graviola processado can preservativos quimicos 

Análises 
Tempo das análise em dias após processamento 

Zero 30 60 90 120 150 

Coliforme 
total (NMP) 

0 0 0 0 0 0 

Colifonne 

fecal (NMP) 

0 0 0 0 0 0 

Mofos e le 
vedoras 

(n4/ml) 

0 0 0 0 0 0 

Produtores 

de ácido 

(n9/m1) 

0 10 4 2 2 2 

Patogênicos 
(n9/25m1) 

0 0 0 0 0 0 



TABELA 9 - Análises microbiológicas do nectar de graviola processado com tratamento térmico 
e preservativos químicos 

Análises 

Tempo das análises em dias após processamento 

Zero 30 60 90 120 150 

Colifonne 
total (~4p) 

0 0 0 0 0 0 

Coliforme 

total (NMP) 
0 0 0 0 0 0 

Mofos e le' 

veduras 

(nº/ml) 

0 0 0 0 0 0 

Produtoras 

de ácido 

(nº/ml) 

0 280 col. 0 0 0 0 

Patog&iicos 

(n9/25m1) 0 0 0 0 0 0 



TABELA 10 - Preferência dos provadores pa 

ra néctar de graviola apôs avaliação senso 

rial nos tempos zero e 150 dias, para sabor 

e cor. 

Preferência 
Tempo de processamento 

Sabor - Sabor 

Zero 
	A-2 	A-3 

	

(P) 	(TT + P) 

150 
	

A-1 	A-2 
(TT) 	(P) 

P = preservativo quimicos 

TT + P = tratamento térmico + preservativos quimicos 

TT = tratamento térmico 



TABELA 11 

Julgamento dos provadores para sabor - Tempo zero 

Provador TT 	(A-1) P(A - 2) TT+P 	(A - 3) TOTAL 

P1 6 7 4 17 

p2 1 7 5 13 

P3 2 7 4 13 

P4 5 8 4 17 

P5 1 6 8 15 

P6 4 5 6 15 

P7 6 8 6 20 

p8 2 4 6 12 

P~ 3 4 6 13 

p10 7 
8 5 20 

TOTAL 37 64 54 155 

TT = Tratamento têrmico 

P = Preservativo 

TT + P = Tratamento têrmico -I- preservativos 
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TABELA 12 - Analise de variância (Sabor - tempo zero) 

C.V G.L S.Q Q.M F 

Amostras 

Provadores 

Resíduo 

TOTAL 

2 

9 

18 

29 

30,27 

25,50 

55,50 

118.17 

18,63 

2,83 

3,07 

6,06 

0,92 

C.V = coeficiente de variância 

G.L = graus de liberdade 

S.Q = soma dos quadrados 

Q.M = quadrado médio 
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TABELA 13 - Resultados do teste de média para 

sabor dos néctares apôs zero dias 

de processamento 
5% = 2,0 6,4 	(P) 	5,4(P=FTT). 3,7(TT)  2,6 6,4(P) 5,4 (P+TT) 3,7 (P) 

(TT) 	3,7 2,7 	1,7 	- (TT) 	3,7 2,7 1,7 

(P + TT) 5,4 1,0 	- (P + TT) 5,4 1,0 

(P) 	6,4 0 	- (P) 	6,4 

TT = tratamento térmico 

P + TT = preservativos + tratamento térmico 

P = preservativos 



I 

TABELA 14 

Julgamento dos provadores para cor - Tempo zero 

Provador TT 	(A 1) 	P (A - 2) 	TT+P (A - 3) TOTAL 

p
l 

 4 7 8 19 

P2  2 5 6 13 

P3 4 8 7 19 

P4 3 7 6 16 

P5  1 3 9 13 

P6  4 7 8 19 

P7  4 8 9 21 

P8  2 7 8 17 

P9 4 8 7 19 

P10  6 8 8 22 

TOTAL 34 68 76 178 

TT = tratamento térmico 

P = preservativos 

TT + P = Tratamento térmico + preservativos 



TABELA 15 - Analise de variância (Cor - Tempo zero) 

Ç.V G.L 	S.Q... 	Q.M 	F 

Amostra 2 99,47 49,73 36,56 

Provadores 9 27,87 3,09 2,27 

Resíduo 18 24,53 1,36 

TOTAL 29 151,87 

C.V = coeficiente de variância 

G.L = graus de liberdade 

S.Q = soma dos quadrados 

Q.M = quadrado médio 



TABELA 16 - Resultado do teste de media para cor dos 
néctares apôs tempo zero de processamento. 

Q596 = 1,32 7,6 (TT+P) 6,8(P) 3,4 (TT) A 1% =1,92 7,6 (TT+P) 6,8(P) 3,4(TT) 

(TT) 3,4 4,2 3,4 (TT) 	3,4 4,2 3,4. 

(p) 6,8 0,8 (P) 	6,8 0,8 - 

(TT + )) 7,6 	- 

 

(TT + P) 7,6 

   

TT = tratamento térmico 

P + TT = preservativos + tratamento térmico 

P = preservativos 

 

~ 



TABELA 17 

Julgamento dos provadores para sabor - Tempo 150 dias 

Provador TT(A-1) P(A-2) TT+P(A-3) TOTAL 

P1  8 4 6 18 

P2 8 4 6 18 

P3 8 8 8 24 

P4 8 1 2 11 

P5 8  2  8 18 

P6 7 9. 8 24 

P7 7 5 8 20 

P8 8 6 7 21 

p9  7 7 18 

P10 7 6i 6 19 

TOTAL 76 49 66 192 

TT = tratamento têrmico 

P = preservativos 

TT + P = tratamento têrmico 



TABELA 18 - Análise de variáncia (Sabor - Tempo 150) 

C.V G.L 	S.Q Q.M 	F 

Amostras 2 24,50 12,25 3,71 

Provadores 9 28,20 3,13 0,94 

Resíduo 18 59,50 3,30 

TOTAL 29 112,20 

C.V = coeficiente de variáncia 

G.L = graus de liberdade 

S.Q = soma dos quadrados 

Q.M = quadrado médio 



TABELA 19 - Resultado do teste de média para sabor dos 

Néctares após 150 dias de processamento. 

/\50 = 2,05 7',6(TT), 6,6(¡TT+P) 4,9(P) = 2,68 7,6(TT) 6,6(TT+P) 4,9(P) 

(P) 4,9 2,7 1,7 - (P) 	4,9 2,7 1,7 

(TT+P) 6,6 1,0 - (TT+P)6,6 1,0 - 

(TT) 7,6 - - (TT) 	7,6 - - 

TT = tratamento térmico 

TT + P = tratamento térmico + preservativos 

P = preservativos 



TABELA 20 

Julgamento dos provadores para cor - Tempo 150 

Provador TT(A-1) P(A-2) TT+P(A-3) TOTAL 

P1  3 8 6 17 

P2  6 7 8 21 

P3  8 5 5 18 

P 4 7 4 6 17 

P5  4 6 7 17 

P6  5 9 8 22 

P7  3 9 8 20 

P8  2 8 7 17 

P9  6 8 7 21 

P10  4 7 4 15 

TOTAL 48 71 66 185 

TT = tratamento têrmico 

P = preservativos 

TT + P = tratamento térmico + preservativos 
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TA3ELA 21 - Anâlise de variância (Cor - Tempo 150) 

C.V 	G.L 
	

S.Q 	Q.M 

Amostras 	2 	29,27 	14,63 

Provadores 	9 	16,17 	1,80 

Resíduo 	18 	58,73 	3,26 

TOTAL 	29 	104,17 

4,48 

0,55 

C.V = coeficiente de variância 

G.L = graus de liberdade 

S.Q = soma de quadrados 

Q.M = quadrado médio 



TABELA 22 - Resultado do teste de média para cor dos 

A  5% = 

(TT) 

(TT+P) 

(P) 

néctares apôs 150 dias de processamento 

2,05 7,1(P) 6,6(TT+P) 4,8(TT) A 1% = 2,68 7,1(P) 6,6(TT+P) 4,8(p) 

-4,8 2,3 1,8 - (TT) 4,8 2,3 1,8 - 

6,6 0,5 - (TT+P) 6,6 0,5 - 

7,1 - - (P) 7,1 - - 

TT = tratamento térmico 

TT+P = tratamento térmico + preservativos 

P = preservativos 
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5. - CONCLUSÕES 

Considerando-se os resultados obtidos,no que 

se refere â composição química da polpa, pode-se afirmar 

que o fruto da gravioleira (Annona muricata, L) apresen 

ta um bom teor no percentual de glicídios (12,80%). Por 

outro lado, as taxas de lipídios (0,32%) e proteína (0,62%) 

encontradas, demonstram não ser a graviola, uma boa fon 

te desses elementos. Na espécie estudada, foi detectada 

a presença de ácido ascôrbico (10,50 mg/100g), podendo-se 

afirmar ser a graviola, uma regular fonte de vitamina C. 

Com relação aos néctares processadoscm tra 

tamento térmico, preservativos químicos e tratamento ter 

mico + preservativos químicos, respectivamente,as análi 

ses efetivadas nos tempos 0, 30, 60, 90, 120.e 150 dias, 

comprovam a boa estabilidade dos produtos. A avaliação 

sensorial dos néctares, efetivada apôs 150 dias de vida 

de prateleira, determinou que a preferência do consumi 

dor, para o sabor, recaiu sobre o nectar processado com 

tratamento térmico, enquanto que, para a propriedade cor, 

a preferência dos provadores deteve-se no néctar que re 

cebeu no processamento, somente preservativos químicos 

(benzoato de sôdio e metabissulfito de sôdio). 

A análise cromatográfica constatou que o Oleo 

da semente da graviola, é boa fonte de ácidos 	graxos 
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insaturados (75,27%), ressaltando-se com maior percentna1, 

o ácido  oleico (40,94%) e o ácido linolêico (33,02%),res 

pectivamente. 

Pode-se afirmar que o fruto da gravioleira 

(Annona muricata, L) merece maior atenção por parte das 

empresas agroindustriais, no que tange ao seu aproveita 

mento, para a elaboração de produtos industrializados , 

principalmente suco e néctar, jâ que, essa matéria-prima 

desponta como sendo de grande viabilidade econômica. 
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6. - SUMMARY 

In this work it was used fruits form soursop 

(Annoma muricata, L.) obtained in Fortaleza - Cearã -Brasil. 

Physical measurements were made in the fruits 

to evaluate its industrial yields and the chemical and 

physical determinations in order to know ther chemical 

composition of the fruits. 

Soursop nectar was prepared from 	thirty 

fruits, using the following treatments: nectar processed 

with chemical preservatives, nectar processed by heat 

treatment (hot-pack) without chemical preservatives and 

chemical preservatives. 

The storage stability of the 	processed 

products was stability over a 150 days period. 

The nectar sensorial evaluation was made at 

the day of preparation and 150 days of shelf-life by 10 

subjects. Multiple comparison was the chosen test. Analysis 

of Variances was made utilizing the tukey test. 

Gas Liquid Chromatography was used to evaluate 

the nut lipid evaluation and its fatty acids. 
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FOTOGRÁF I COS 



A) ramo de graviola com: 

a) flor aberta 

b) fruta 

6) flor fechada 

C) Corte longitudinal de 
uma fruta 

D) sementes soltas 

Partes da gravioleira 

Néctar processado com preservativos químicos(em 

primeiro plano), tratamento térmico e preserva-

tivos químicos + tratamento térmico. 



Néctar de graviola processado com preservativos e 

tratamento térmico, mostrando diferença na cor. 

Néctar de graviola processado com tratamento termi 
co + preservativos, mostrando diferença na cor. 



A . ramo de graviola com: 

a¡ flor aberta 

b) fruta 

B) flor fechada 

corte longitudinal de 
uma fruta 	• 

O) sementes soltas 

Partes da gravioleira e nectar processado com tra 
tamento térmico. 

Aspecto dos três tipos de nectar de graviola antes 

de ser realizada a anâlise sensorial, apôs 150 dias 

de processado. 
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