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RESUMO - Neste trabalho foram empregados frutos da gravioleira (4 nnonag muricata L), provenientes
do mercado hortifrutigranjeiro de Fortaleza, Ceard. Realizaram-+e medidas fisicas em 30 frutos madu-
ros. As determinagdes das caracteristicas quimicas e fisicas foram realizadas na polpa homogeneizada
de frutos verdes e maduros. Procedeu-se a estudo no 6leo da semente da graviola através de andlise
cromatogrdfica em fase gasosa, determinando-se a percentagem de dcidos graxos presentes na fragio
lipfdica, :

Termos para indexagdo:Annona muricata L., dcidos graxos, fragdo lipidica, polpa homogeneizada.
PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS QF SOURSQUP FRUIT

ABSTRACT - In this work, fruits from soursoup lAnnona muricata L.} obtained in Fortaleza, Ceard,
Brazil, were used. Physical measurements were made on the homeogenized pulp of raw and ripe fruits
to evaluate their industrial yield. Chemical and physical determinations were made in order to know
the chemical composition of the fruits, Liquid gas chromatography was used to evaluate the

percentage of the fatty acid composition of the lipid fraction of the soursoup seeds.

Index terms: Annona muricata L., fatty acids, lipidic fraction, homogenized pulp.

INTRODUGCAOD

A graviola (Annona muricata L.}, de acordo
com Braga (1960) € nativa em longo trecho da
América Tropical, principalmente no Brasil. .

A gravioleira é uma 4rvore de pequeno porte,
alcangando uma altura de 46 m (Gomes 1977),
podendo atingir 7-8 m em condigdes ecolégicas
favordveis (Araque & Goyco 1943).

Os frutos da gravioleira tém forma variada,
podendo apresentar-se ovédides, condiformes ou
irregulares. Medem 15 a 30 cm de compri-
mento pro 10 a 20 c¢m de largura, E uma ba-
ga peralmente verde, de casca flexivel, ourigada
de pseudos espinhos carnosos, curtos e moles. A
polpa ¢ branca, de odor forte e acre, quando ver-

de, tornando-se suave, agraddvel, sucosa, refrige-

rante, doce, ligeitamente dcida e um tanto coto-
nosa ao amadurecer. Na polpa estd encerrado um
considerivel ndmero de sementes escuras, de for-
ma ovbide e com 2 c¢m de largura (Braga 1960 ¢
Gomes 1977).
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A importincia nutritiva das frutas é devida ao
seu contetido de vitaminas, minerais e substincias
aromdticas excitantes ao paladar e
(Schmidt-Hebbel 1973},

As frutas sio, geralmente, consumidas ao natu-
ral ou sob a forma de sucos, doces e sorvetes. O
conhecimento do valor nutritivo das frutas assume
importdncia considerdvel, pois alimentagio ade-
quada e aplica¢io de métodos tecnolégicos eficien-
tes sO se tornam possivels através do conhecimento
do valor nutrimental dos alimentos.

olfato

Por este motive, procedeu-se ds determinages
fisicas e quimicas do fruto em estado verde e ma-
duro, bem como i caracterizagio dos dcides pre-
sentes na fragio lipfdica do éleo extrafdo da se-
mente da graviola. '

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

Os frutos da graviola (Annona muricata L.}, objeto
desta pesquisa, foram adquiridos ne mercado hortifru-
tigranjeiro de Fortaleza, Ceard, em estado verde ¢ madu-
ro.

Os frutos maduros, apds efetivadas as medidas fisicas,
foram descascados manualmente com o auxilio de facas
de ago inoxiddvel, separando-se, deste modo, a polpa que
foi homogeneizada para subseqliente andlise quimica.

Os frutos verdes foram, também, descascados de modo
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semelhante aos dos maduros, e a polpa igualmente homo-
geneizada a fim de se proceder 4 sua avaliagfo quimica.

Das sementes da graviola, aps trituragao, extraiu-se o
éleo com a mistura cloroférmio-metanol (1:2) para poste-
rior andlise dos dcidos graxos.

Medidas flsicas do fruto maduro

As determinagdes fisicas efetivadas nos 30 frutos sele-
cionados, apds a maturagio, foram as seguintes:
peso dos frutos;

. peso da casca;

peso das sementes;

. peso da polpa + sementes + res1duo,
peso da polpa;

peso das fibras + sementes;

peso das fibras;

. percentagem da polpa;

percentagem de casca;

percentagem de semente;
percentagem de fibra;

m. peso médio da semente,

O peso dos frutos, cascas, polpa e sementes fol calcu-
lado por pesagem direta, feita em balanga. Obtido o peso,
calculou-se a percentagem de polpa, cascas e sementes.
Por contagem direta apurou-se o nimero das sementes
retiradas dos frutos.

mTrERMe an o p

Determinagoes fisicas e quimicas da polpa

O pH da polpa foi determinado em potencidmetro
Methron Herissau, calibrado com solugio tampdo de pH
igual a 4,0. A determinagio da acidez foi realizada de
acordo com a técnica descrita pela Association of Official
Analytical Chemists (1975). Os resultados foram expres-
sos em percentual de dcido citrico. Os sdlidos solaveis
foram determinados em refratémetro Aus Jena, com
leitura direta no aparelho; o dcido ascdrbico, pelo método
recomendado por Pearson (1979); o teor de taninos, pelo
método colorimétrico Folini-Denis, indicado pela Associa-
tion of Official Analytical Chemists (1975); a pectina,
pelo método estabelecido por Pruthi (1965).

A determinagio da umidade e o teor de cinza
foram calculados pelo método descrito pela Associa-
tion of Official Analytical Chemists (1975). De-
terminou-se o extrato etéreo pelo método contido nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1976). A
determinagdo constituiu na extragio da matéria graxa da
amostra, com éter etflico anidro, usando-se, para isto, um
extrator continuo de Soxhlet.

O teor protéico foi determinado de conformldade
com o método recomendado pela Association of
Official Analytical Chemists (1975), e consistiu na
avaliagio do nitrogénio total pelo método de Kjeldahl. O
teor de nitrogénio total da amostra multiplicado por 6,25
deu a quantidade de proteina. A determinagao da fibra foi
realizada pelo método preconizado pelas Normas Analiti-
cas do Instituto Adolfo Lutz (1976). O teor de fibra foi
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* dado por diferenca entre a fibra total e a fragdo mineral

da fibra. A determina¢o de aglcares redutores, em glico-
se ¢ a de glicidios nZo-redutores, em sacarose foram feitas
de acordo com o métode descrito nas Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (1976). Os agiicares totais foram
obtidos pela soma de aglcares redutores, em glicose, e
aglcares nio-redutores, em sacarose. Na determinagio do
amido, cilcio e ferro, usou-se o método descrito nas Nor-
mas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1976), e na do
fésforo, o método preconizado por Pearson (1970).

Determinagdo dos dcidos graxos do bleo extraido da se-
semente da graviola

A extragio dos lip{dios fol realizada de acordo com o
método modificado de Maia & Stull (1977). A metilacio
dos lipidios ¢ a extragio dos éteres metilicos de dcidos
graxos foram efetivadas, seguindo o método recomendado
por Luddy et al. (1960).

A determina¢do dos dcidos graxos do dleo da semente
de gravicla, apds a metilagdo, foi efetuada através de cro-
matografia em fase gasosa, mediante as seguintes condi-
¢oes:

Instrumento TRACOR med. 160 -

Detector Ionizagio de chama (H, -
30 ml/min AR 150 m]/min)

Registrador Beckman mod. 1005

Coluna Ago inox, 2,0 m x 0,6 cm

Fase liquida DEGS (dictileno glicol-
succinato)

Gds de arraste N, (30 m}/min)

Temperatura do injetor 250°C

Temperatura do detector 250°C

Temperatura da coluna 190°C

RESULTADOS E DISCUSSAOD

A Tabela 1 mostra um bom rendimento da pol-
pa do fruto da gravioleira {Annona muricata L.)
que é da ordem de 50,40%, em relago i casca, fi-
bras e semente, cujos percentuais foram, respecti-

vamente, de 29,80; 14,60 ¢ 5,20%.

Composig3o quimica da polpa {fruto verde e maduro)}

Pela Tabela 2, é possivel verificar que houve um
aumento do percentual de umidade da polpa de
graviola em estidio verde para o estidio maduro, A
diminui¢io dos teores percentuais de cinzas, pro-
teina, extrato etéreo, cilcio, ferro e fosforo da
polpa madura em relagio i polpa verde, ¢ condi-
zente com o aumento de umidade verificado na
polpa do fruto apés o amadurecimento. -
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TABELA 1. Medidas fisicas do fruto da gravioleira em
completo estado de maturacio,
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TABELA 2. Determinagbes fisicas e quimicas da polpa
da graviola verde e madura, em base imida,

Ntmero de frutos 30,00
Peso dos frutos (kg) 29,74
Peso da casca (kg) 8,85
Peso das sementes {kg) 1,55
Namera da sementes 3,60
Peso da polpa+ sementes + residuo (kg) 20,88
Peso da polpa {kg) 14,96
Peso das fibras + sementes (kg) 5,92
Peso das fibras (kg) 4,37
Percentagem da polpa 50,40
Percentagem da casca 29,80
Percentagem de semente 5,20
Percentagem de fibra 14,60
Peso médio da semente {g) 0,43

Durante a fase de maturagio de frutos, h4 dimi-
nui¢io de amido, aumento de agficares Gaman &
Sherrington (1979) e, conseqiientemente, um au-
mento no teor de sdlidos soliveis. Verificando-se,
ainda, a Tabela 2, pode-se comprovar o decréscimo
considerivel de amido do fruto verde para o madu-
ro, paralelamente a um aumeénto nos percentnais
de aclicares e s6lidos soliiveis.

Na Tabela 3, estdo expressos resultados sobre a
composigio centesimal da polpa da graviola em es-
tado maduro, obtides por virios autores. As ligei-
ras discrepincias observadas entre os resultados
deste trabalho e os desses autores podem ser expli-
cadas porque a composi¢io dos frutos, segundo
Potter (1973), pode apresentar variagSes em fun-
3o da variedade botinica, como também do grau
de maturagio antes da colheita e das condigbes de
arnmtazenagem.

Quanto a0 teor de vitamina C da polpa da gra-
viola madura, obteve-se um resultado igual a
10,50 mg/100 g. Guedes & Orid {1978) encontra-
ram 30,50 mg/100 g; Munsell (1944) obteve
25,69 mg/100 g; Suarez (1961) conseguiu
22,00 mg/100 g, enquanto a Tabela do Instituto
de Nutricién de Centro América y Panami
{(1961) informou 26,00 mg/100 g. As diferencas
observadas nesses resultados advém das considera-
¢Oes citadas por Potter (1973).

Acidos graxos do &leo da semente

Com relagdo 3 andlise cromatogrifica do 6leo
da semente de graviola através dos resultados obti-

Determinagdes” Verde  Madura
pH 4,60 4,20
Acidez tituldvel {em acido citrico %} - 0,92
Sslidos soltveis (g/100 g) 5,40 17,10
acido aschrbico (mg/100 g) - 1050
Taninos (mg/100 g) 250,00 225,00
Umidade (%) 79,60 85,30
Cinza (%) 0,96 0,80
Protelna {%) 1,30 0,62
Extrato etéreo (%) 0,40 0,32
Fibra (%) 0,50 .
Aglcares redutores (%) 3,60 10,20
Aglcares n3o-redutores {%) ‘1,20 2,60
Amido (%) 8,20 0,92
Pectina (%) tragos  tragos
Célcio {mg/100 g} 56,70 41,63 .
Ferro (mg/100 g) 240 060
Fosforo (mg/100 g de P4 05) 124,30 7840

* Os resultados obtidos correspondem & média de, pelo
menos, trés determinacdes.

dos e expressos na Tabela 4, observase que no
bleo da semente da graviola hi maior percentagem
de icidos graxos insaturados, ou seja, 75,72%, do
que de icidos graxos saturados, que se apresenta-
ram na faixa de 24,26%. ’

Os icidos graxos insaturados observados foram
o palmitoléico, oléico e linoléico, enquanto que os
acidos graxos saturados encontrados foram o pal-
mitico e o esteérico.

* Segundo Harper (1977), o icido oléico e o pal-
mitoléico sio encontrados em quase todas as gor-
duras; o linoléico apresenta-se em muitos éleos de
sementes (amendoim, milho, carogo de algodio,
soja) e o dcido linolénico &, freqlientemente, en-
contrado com o dcido linoléico mas, em particular,
no blec de linhaga. :

Mitchell et al. (1978} afirmam que a maior par-
te dos bleos contém grande quantidade de dcidos
graxos insaturados, apresentam pontos de fusio
mais baixo, e sio, principalmente, de origem vege-
tal.

Comparando-se os resultados analiticos apresen-
tados por Mitchell et al. (1978}, expressos na Ta-
bela 5, na qual se observa a percentagem de icidos
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TABELA 3. Composi¢io centesimal da polpa de graviola segundo virios autores,

\C{mposic;é'o centesimal

Umidade Cinzas Extrato etéreo Proteina Fibra Glicidios
Autores \
INCAP {1961) 83,10 0,60 0,40 1,00 1,10 14,90
Suarez {1961} 80,20 .. 0,70 0,90 - 14,10
Guedes & Oris (1978) 80,87 053 0,28 1,81 1,19 15,32
Campos et al. {1951) 80,50 0,60 0,20 1,30 2,40 14,90
Wenkam & Miller {1965) B0, 11 - 0,39 0,69 . 18,23 .
Costa & Tavares (1952} 80,50 0,60 0,20 1,31 2,49 14,90
Stshl (1935) 80,40 0,56 - 1,20 - 13,65
Czyhrinciw (1969) - - - - . 11,52
graxos no 6leo de milho, amendoim, semente de
algodio, soja, oliva e coco, com os dados deste tra- CONCLUSAD

balho, contidos na Tabela 4, obtém-se uma con-
clusio.

TABELA 4. Composicio de dcidos graxos no 6leo da se-
mente de graviola (4 nnona muricata L),

Acido graxo {%}
Paimitico {16:0) 18,98
Estedrico {18:0) 5,28
Palmitcléico {16:1} 1,76
Oléico (18:1) 40,94
Linoléico {18:2) 33,02

O 4leo da semente de graviola com 75,72% de
icidos graxos insaturados ¢ 24,26% de icidos gra-
xo0s saturados, representa maior percentagem de
icidos graxos insaturados do que o 6leo da semen-
te de algodio e o bleo de caco, e maior percenta-
gem de dcidos graxos saturados do que o dleo de
milho, de amendoim e de oliva,
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