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A Golosa ou gulosa (Chrysophyllum cuneifolium (Rudge) A. DC), uma
sapotaceae, tem como area de ocorréncia no Brasil os Estados do Para,
Amapa e Amazonas, arvore pouco conhecida produz um fruto que tem seu
aproveitamento tecnoldgico pouco conhecido, existindo alguns relatos sobre
sua utilizagao na forma de polpa congelada para sucos e sorvetes, no entanto,
suas propriedades s&do pouco estudadas. No intuito de se obter alguma
informacéo sobre o fruto, foram conduzidos estudos sobre as caracteristicas
fisicas e quimicas dos mesmos. Dois lotes com cinco frutos e um lote de polpa
congelada foram obtidos na regidao de Altamira — PA e levados para o
Laboratério de Agroindustria da Embrapa Amazénia Oriental. O material foi
mantido assim até o momento das analises. As amostras foram caracterizadas
quanto aos valores de pH, brix, acidez, umidade, lipideos, proteinas, cinzas,
fibra total, agucares totais, agucares redutores e carboidratos (por diferenca),
de acordo com IAL (2004). A polpa analisada apresentou pH de 3,26 +0,02; brix
de 8,50° 0,00 e a acidez de 1,11% 0,10 (v/p), os vlores para umidde
determinado foi de 87,43% +1,03; 1,13% +0,12 de Lipidios; 1,04% %0,03 de
proteina; 0,23% £0,02 de cinzas; 1,48% £0,53 de Fibra total; 4,23% +0,05 de
agucares totais (dos quais 3,25% =0,26 sdo de acgucares redutores) e 5,34%
+0,00 de carboidratos (por diferenca). As analises conduzidas com os frutos
congelados apresentaram 82,84% 0,27 de umidade; 0,85% 0,50 de lipideos;
0,13% 0,08 de proteinas; 0,37% £0,00 de cinzas; 1,49% 0,27 de fibra total;
6,08% +0,04 de agucares totais (dos quais 4,06% =0,69 sdo de agucares
redutores) e 8,93% 0,00 de carboidratos (por diferenca). O pH determinado
nos frutos foi 3,09 +0,13; brix de 12,50° +0,00 e acidez de 2,31% + 0,21 (v/p). O
valor energético para—a polpa foi de 63,30 Kcal/100g e para os frutos, em
média, 49,06 Kcal/100g.
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