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ESTUDO BROMATOLOGICO E TECNOLOGICO DA GRAVIOLA
E DO TAPEREBA

RESUMO : Sab o ponto de vista bromatoldgico e tecnolégico foram
estudadas as frutas graviola Anona muricata L. e taperebd Spondias
lutea L. Com base no rendimento em polpa ou suco, foi observado
que a graviola tem o seu rendimento industrial seriamente compro-
metido pela “broca”, problema de carater agrondmico cuja solug¢ao
torna-se imperiosa. Quanto ao taperebd, seu percentual médio de
rendimento (40%) poderd ser compensado pelas pronunciadas carac-
teristicas de odor e sabor. Ambas as frutas apresentam amplas
possibilidades industriais na fabricagdo de sucos, néctares e sorve-
tes. A avaliagdo quimica das frutas “in natura” mostrou que no ta-
pereba o teor de acidez e o pH favorecem grandemente sua conser-
vacédo, quer pelo congelamento dos frutos integrais ou pelo proces-
samento térmico do suco ou néctar. O teor de vitamina C represen-
ta 1/6 das necessidades didrias de um adulto, que é de 75mg bem
como os protidios sdo mais de 1/3 destas necessidades, as quais sdo
de 70 mg. Os constituintes nutricionais da graviola apresentam valo-
res muito préximos aos dos observados para o tapereba. As dife-
rencas marcantes entre as duas frutas, estdo nos dados quimicos re-
lativos a acidez, mais elevada para o taperebd e no °Brix, que a gra-
viola apresentou praticamente o dobro do verificado no tapereb&.
Com relacdo ao processamento tecnolégico do néctar das duas fru-
tas, observa-se que o melhor produto de graviola é o que contém
20% de polpa, 14 °Brix e 0,28% de acidez em 4&cido citrico, enquanto
que para o taperebd o melhor produto € o constituido de 18% de
suco e 14 °Brix, ndo havendo necessidade do emprego de 4cido citri-
co uma vez que o suco simples ja apresenta 1,65% de acidez total.

INTRODUCAO

A Amazodnia Fisiografica Brasileira, caracterizada por seu clima
tropical umido, representando 42% da area do Territério Nacional,
tem o privilégio de oferecer a sua populagdo uma extraordinaria e
diversificada quantidade de espécies frutiferas comestiveis silves-
tres e cultivadas, distribuidas por toda a sua vasta area, quer seja

de terra firme ou até mesmo de areas alagadicas.
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Tendo em vista ser a matéria-prima industrializavel disponivel
na regido quase que exclusivamente de origem extrativa, urge, desta
feita, que os 6rgdos de pesquisa, empresarios e grupos interessados,
partam mais deliberadamente para a implantacdo de grandes éareas
com as fruteiras mais populares da regido, agronomicamente con-
duzidas, de modo a garantir o fornecimento de matéria-prima de boa
qualidade, em quantidades que possam atender a procura popular e
ao mercado industrial ja implantado ou que ainda venha a se implan-
tar no Estado.

Um dos principais objetivos da execucédo deste trabalho, foi sem
duvida, despertar o interesse das inddstrias atuantes no ramo, ofe-
recendo a tecnologia de processamento para uma bebida de frutas,
com sabores deliciosos e exdticos, como é o caso da graviola e do
taperebd, aqui apresentados, com indiscutiveis perspectivas de po-
tencialidade mercadolégica, por razdes 6bvias.

MATERIAL E METODOS

Material

O material usado constituiu-se de graviola e taperebd, frutas “in
natura”, adquiridas na Central de Abastecimento (CEASA-PA), as
quais foram submetidas as operacdes de preparo, visando a obten-
cdo de material para analise e processamento dos respectivos néc-
tares. Como adogante dos produtos citados foi usado o agucar co-
mum (sacarose) e no néctar de graviola, além da sacarose foi tam-
bém adicionado acido citrico como agente acidulante.

Espécies Estudadas
Graviola (Anona muricata, L.)
a) Origem:

Pertencente a familia das Anonéaceas, a graviola é originaria das
Antilhas, cultivada no Brasil e em outros paises da América do Sul
e Central, no México e ainda na Flérida.
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A gravioleira é uma éarvore de pequeno porte com quatro a seis
metros de altura. Sua maior ocorréncia é verificada nas regides de
clima quente e umido (Gomes 1975).

Cavalcante (1972) faz mencdo a uma gama enorme de espécies
do género Anona, todas silvestres. Quanto a frutificacdo das espé-
cies cultivadas, diz o autor que esta ocorre praticamente durante o
ano inteiro, sendo mais intensa de julho a outubro. Pio orréa (1952)
afirma que o inicio de frutificagdo da gravioleira é verificado a par-
tir do terceiro ano de idade.

b) Caracterizagdo da Fruta :

A graviola é uma baga de forma mais ou menos ovdide ou elip-
séide, com valores médios de 20 cm de comprimento por 10cm de
didmetro e peso variando de 500 a 2.500g. A casca da graviola é
de cor verde, mesmo quando a fruta estd madura, possuindo interna-
mente massa de caracteristica arenosa, de cor clara. Externamen-
te, se apresenta munida de pequenas formagOes ponteagudas, que
s3o pseudoaculeos, geometricamente dispostos em sua superficie.

A fruta é constituida por cerca de 54% de polpa, 36% de casca
e 10% de sementes. A perda de polpa comestivel é da ordem de
30% em cada partida de fruta, isto se devendo a problemas de ca-
rater agrondmico, sendo o mais grave, a presenca de broca (danos
causados por Cerconota anonela (Lep.-Stenomatidae) em quase todos
os individuos.

c) Propriedades medicinais :

Corréa (1952) cita a graviola no estado verde como antidesinté-
rica e util contra aftas das criancas. Possui ainda agao diurética,
peitoral, antiescorbutica e antitérmica. A decocgcdo da raiz da gra-
violeira é usada como antidoto nos envenenamentos por estupefa-
cientes. As flores e brotos sido béquicos e peitorais. As folhas
contém dleo essencial de agdo parasiticida, antireumatica e antine-
vralgica.

Sindénimos : Araticum de Comer, Araticum do Grande, Araticum
Manso, no Estado da Bahia; Ata, Coracdo de Rainha, Jaca de Pobre,
Jaca do Pard, em Minas Gerais; Guanabano em todos os paises his-
pano-americanos (Corréa 1952).
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Tapereba (Spondias lutea L.)
a) Origem:

Pertencente a familia das Anacardiaceas, o tapereba é cosmopo-
lita tropical, comum em estado silvestre ou subesponténeo nas matas
de terra firme ou varzea, na Amazonia (Cavalcante 1972).

Ducke (1946) descreve o tapereba como fruta silvestre, dispersa
por toda a Amazodnia, muito mais comum em estado subespontaneo,
sobretudo em lugares habitados, porém raramente cultivado. Larga-
mente distribuido ao norte da América tropical, ao sul da zona
equatorial, e comum no Nordeste Brasileiro, com o nome de “caja’,
o qual mais para o sul (Rio de Janeiro) é aplicado a uma espécie di-
ferente, a Spondias venulosa.

Pittier (1926), em seu manual de plantas usuais na Venezuela,
tece comentarios sobre a fruteira, dizendo que a arvore alcanca di-
mensdes enormes, e que a madeira amarelo-clara, bastante eléstica,
é usada em trabalhos de carpintaria, confecgdoes de caixas e na fa-
bricacdo de caixinhas de fésforo, discordando, entretanto, deste ulti-
mo emprego.

b) Caracterizagcdo da Fruta :

O tapereba é uma drupa pequena, pesa em média 11 g, com di-
mensbées médias de 3,32cm de comprimento por 2,45 cm de didme-
tro. A casca é uma pelicula amarelo vivo, de facil remocado. A
polpa bastante sucosa, também é de cor amarela, muito aromatica e
extremamente acida. A semente, uma em cada fruta, pesa em mé-
dia 4,2 g, é de cor branca, muito fibrosa e tem em média 2,79 cm de
comprimento por 1,69 cm de diametro. A polpa é utilizada principal-
mente na obtencdo de suco simples, néctares e sorvetes. O pouco
consumo da fruta “in natura” deve-se a sua alta acidez.

Le Cointe (1934) descreve o tapereba como : “fruto ovéide, da
grossura de uma pequena ameixa, amarelo, perfumado, acido, de sa-
bor agradavel, préprio para sorvetes; pela fermentacéo e destilagéo,
d4 um é&lcool de bom gosto, aromatizado, com o qual se fabrica ex-
celente licor”.



— 9

Cavalcante (1972) diz que o tapereba é uma “pequena drupa elip-
séide, de 3 a 4 cm de comprimento, casca fina, lisa, de cor amarelo
alaranjado, polpa escassa, sucosa, doce acidulada, de sabor e cheiro
apreciaveis, endocarpo espesso, subero-lenhoso, com cinco ldculos
unispermos. A polpa é mais apropriada para o preparo de vinhos,
sorvetes e licores. Os frutos sdo encontrados nas feiras durante

quase todo o ano, contudo é na estacdo chuvosa que aparecem em
grande quantidade.

Gomes (1975) descreve o tapereba como : “O fruto caja, cajami-
rim ou tapereba é uma drupa de até 6 cm de comprimento, ovdide
ou oblonga, achatada na base, de cor amarela, casca fina e lisa, polpa
pouco espessa, amarelo-alaranjada, mole, acida, algumas vezes doce,
cobrindo um caroco grande, branco, suberoso e enrugado. E muito
saboroso, refrescante, apropriado a confeccdo de geléias, compotas e
de excelentes refrescos e sorvetes. Com o seu suco se faz boa
aguardente e um licor perfumado, delicado, muito saboroso”.

c) Propriedades medicinais :

Segundo Le Cointe (1934) a casca e os grelos do taperebazeiro
preparados por cocg¢do, curam a inchacdo erisipelatosa dos pés. O
decécto das flores € (til nas oftalmias e laringites. O cha da casca
quando ingerido tem efeito emético e adstringente, portanto é em-
pregado contra as diarréias, coélicas, desinterias e blenorragias. O
ché das flores é fortificante para os organismos enfraquecidos.

Corréa (1926) discorrendo sobre a fruteira, diz que a casca do
tronco é aromatica, adstringente e emética, constituindo um bom vo-
mitério nos casos de febres biliosas e palustres, gozando da repu-
tacdo de antidiarréica, antidisentérica, antiblenorragica e antihe-
morroidaria, sendo que esta ultima propriedade é atribuida também a
raiz. As folhas sd3o usadas contra as febres biliosas, a constipacao
do ventre, as dores do estdmago, as complicagbes consecutivas aos
partos e certas enfermidades dos olhos e leringe, para estas altimas
aplicacoes, é mais recomendavel o decécto das flores, que sédo aro-
maticas, e cujo macerado, além de refrigerante e estoméaquico, é re-
conhecidamente vantajoso para combater a diarréia da primeira infan-
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cia. O suco do tapereba é reputado como febrifugo. O decocto
dos carocos, ja foi empregado para combater o fluxo branco dass mu-
lheres.

Sinénimos : Outrora conhecido como cereja da América e cereja
da Espanha; “ciruela amarilla” no México; “bog-plum”, dos ingleses;
“Mexican plum”, dos norie-americanos; caja (Corréa 1926). Caja
no Nordeste brasileiro; tapereba na Amazdnia e cajamirim, nos Esta-
dos Sulinos (Braga 1960).

Métodos
Obtencdo e processamento das polpas

As frutas “in natura” foram tratadas e processadas de acordo
com o fluxograma abaixo :

Recebimento das frutas

Graviola Selegdo e pesagem Tapereba

i

Lavage m
'

Corte e preparo

Despolpamento Analise bromato-
Pulp-Finisher logica

Andlise bromator
logicao

:

Formulagdo e refino

Envase (garrafas ou latas)

}

Pasteurizagdo

|

Resfriamento

i

Estocagem

}

Consumo

FIG. 1 — Fluxograma de obtencdo da polpa e processamento dos néctares de
graviola e tapereba.
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Anélise bromatolégica das frutas “in natura”

Na anéalise bromatoldgica das frutas “in natura” foram utilizados
os métodos preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (Estado de Sao
Paulo), Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL-Campinas - S.P.),
pela Associacio japonesa de Sucos “NIPONKAJU” (Japao) e Associa-
tion of Official Analyticalchemists (A.O.A.C.) 1975. As amostras pa-
ra analise foram retiradas apés a etapa de despolpamento em “pulp-
finisher” de uma partida de 100 quilogramas de graviola e 70 quilo-
gramas de taperebd, para o processamento dos respectivos nécta-
res.

Nas duas frutas foram executadas as seguintes determinacgées :

— Acidez total, em g% de &cido citrico, determinada por titulo-
metria, usando NaOH 0,1N;

— Aminoécidos totais, mg% de nitrogénio aminogénico, determi-
nados pelo método AOAC (1975);

— pH, determinacédo potenciométrica, utilizando pH-metro mode-
lo pH 1 METRONIC;

— °Brix, determinacdo refratométrica usando refratdmetro de
ABBE;

— Vitamina C, expresso em mg% de acido ascérbico, usando o
método de Tilmans com o reagente 2-6-diclorofenol indofenol sédico;

— Acucares redutores, em g% de glicose, determinado pelo mé-
todo de Lane e Eynon;

— Caélcio, em g% de CaO, determinado por complexometria com
EDTA-Nay; ‘

— Cinzas em g%, obtida por calcinagdo em forno mufla a 580°C;

— Fésforo, em g% de P.0s, determinado pelo método de redugéo
com &acido ascoérbico a frio, em aparelho fotocolorimetro modelo
METRONIC;

— Extrato Etéreo em g%, determinado por extragdo com éter
sulfirico em aparelho “goldfisch”;

— Sélidos totais em g%, obtido em estufa a 105°C.
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Formulacdo e processamento dos néctares

As frutas chegadas ao laboratério foram submetidas aos trata
mentos constantes do fluxograma da Fig. 1. Apds o despolpamen
to em “pulp-finisher” foi efetuada a formulacdo dos néctares, ou
seja, a adicdo de aqua e sacarose a cada produto. Os tratamentos
foram executados variando-se as percentagens destes constituintes
nos dois néctares. As variacoes testadas foram: 15%, 18%, 20%,
22% e 25% de suco ou polpa das frutas para um °Brix igual a 14.
Houve necessidade de adicdo de acido citrico para aumentar ligeira-
mente a acidez do néctar de graviola. O refino dos néctares foi
processado em “mixer” adaptado a um regulador de voltagem. O
envase foi realizado usando-se latas de 250 m| e garrafas de 220 ml.
A pasteurizagéo, feita em banho-maria & temperatura de 85°C durante
30 minutos. O resfriamento, feito em tanques com &gua potavel,
corrente, até que as latas e garrafas com o produto, quando agitadas,
nao transmitissem mais calor ao tato. A estocagem dos produtos
acondicionados em caixas de papelao, contendo 24 unidades por cai-
xa, foi feita a temperatura ambiente, média de 26°C. O produto foi
dosado para o consumo direto, servido preferentemente gelado.

RESULTADOS

As Tabelas 1, 2 e 3 agrupam os resultados analiticos e fisicos
das frutas estudadas.

TABELA 1 — Composicdo centesimal e dimensionamento da Gravicla e do Tape-

reba
Peso Comp. Diametro
Fruta Casca Polpa Semente Perdas médio médio médio
% % % % g cm cm
Graviola 36 54 10 30" 900,00 17,00 12,00
Taperebd 15 36 46 3 10,00 3,32 246

2 Perda que representa a percentagem de polpa comprometida pela broca, danos
causados por Cerconota anonela (Lep.-Stenomatidae). O rendimento total em pol-
pa, de fruta sd, é 54%.
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DISCUSSAO E CONCLUSOES

As composicdes centesimais contidas na Tabela 1 evidenciaram
que o tapereba apresenta um rendimento bastante compensador, haja
vista que a perda no processamento estd em torno de apenas 3%,
enquanto que a graviola, com rendimento total em polpa de 54%,
apresenta 30% de perdas em funcdo da broca, originada por Cercono-
ta anonela (Lep.-Stenomatidae), caindo esse percentual para 24% de
polpa sa.

Os resultados das anélises bromatolégicas das polpas, apresen-
tados na Tabela 2, demonstram valores relevantes de proteina e Vi-
tamina C em ambas as frutas. Isso significa que esses elementos
podem conferir propriedades nutricionais ao produto final. Outro
dado relevante é o percentual de agticares redutores na graviola, que
contém quase o dobro do teor quantificado no tapereba. Este fato,
além de favorecer a assimilagdo do aglcar no organismo, propicia
ainda a reducdo da necessidade de adogante (sacarose), na formu-
lacdo do néctar, significando para a indistria, a diminuicdo de custo
do produto.

A acidez de 1,65% em A&cido citrico original, apresentado pelo
tapereba, € um teor considerado bom, pois além de contribuir para
a conservacdo, dispensa a adicdo de acidulante ao néctar, uma vez
que este ja apresenta 0,30% de acidez final e uma relacdo Brix/Aci-
dez igual a 46,6.

O néctar de melhor qualidade, obtido a partir do taperebd, é o
que encerra 18% de polpa. No entanto, dado ao seu pronunciado
aroma e baixo pH (2,1), pode-se reduzir sua participacdo na formula-
¢do da bebida até 15%, sem que haja com isso depreciacdo da qua-
lidade do produto final.

Sendo a graviola uma fruta de acidez relativamente baixa —
0,86% em &cido citrico original — houve necessidade da adigdo de
acidulante na composicéo final do néctar, com o objetivo de estabe-

lecer a relagdo Brix/Acidez na faixa de 40-50, que é a recomenda-
da para esse tipo de produto.

O emprego do tapereba e da graviola para processamento de
néctares baseia-se fundamentalmente no seu ja tradicional consumo
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como sorvetes e refrescos, e principalmente a indiscutivel aceitagao
dessas frutas pela populagdo da regido, o que vem garantir o su-
cesso desses produtos no mercado.
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ABSTRACT : On the bromatologic and technoiogical point of view the
fruits “Graviola” Anona muricata, L. and “Tapereba” Spondias lutea,
L. are studied. Based on the juice and pulp yield, it be observed that
the yield of “Graviola” is seriously compromised by the “borer”,
problem of agronomical nature which solution must be urgent. The
median yield percentual (40%) of the “Tapereba”, can be compensated
by the pronounced characteristics of flavor and smell. Both fruits
show great industrial possibility for production of juices, nectares and
ice creams. The “in nature” chemical evaluation of the fruits shows
that the citric acid and pH content of the “Tapereba” favour greatly
its conservation by the freezing of the integral fruits or by thermical
processing of the juice or nectar. The Vitamin C content is 1/6 of
the dairy necessity of an adult, which is 75 mg as well as which are
70 mg the protein that is more than 1/3 of these necessities. The
nutricional components of the “Graviola” showed number very similar
to the “Tapereba”. The remarkable differences between the fruits
are on the chemical characteristics related to acidity greater on the
“Tapereba” — and on the °Brix — with “Graviola” being almost double
of the “Tapereba”. Related to the technological processing of the
nectar of both fruits, it is observed that the best product of the
“Graviola” is the one that has 20% of pulp, 14 °Brix and 0,28% of
acidity in citric acid, whereas for the “Tapereba” the best product is
composed of 18% of pulp, 14 °Brix without necessity of citric acid
as long as the natural juice already has 1,65% of total acidity.
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