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Resumo

A sapotilha é um fruto amazdnico de potencial econémico e funcional ainda pouco explorado. Este
estudo teve como objetivo caracterizar fisica e fisico-quimicamente frutos e polpas de sapotilha
comercializados em Belém do Par4, além de comparar duas safras distintas por meio de analises
estatisticas. Foram avaliados pH, condutividade elétrica, umidade, densidade, sélidos soluveis e
acidez, seguindo metodologias oficiais. Os resultados mostraram que os frutos de sapotilha sédo
frutos arredondados e de bom rendimento de polpa, com propriedades fisico-quimicas semelhantes
aos resultados existentes na literatura e apresentou valores de algumas variaveis que néo
constatavam na literatura. Além disso, apenas a acidez das polpas apresentou uma variagao
significativa entre as duas safras. Conclui-se que tais parametros sdo essenciais para o controle de
qualidade e padronizacao industrial.

Palavras-chave: Amazonia; Frutas Tropicais; Quimiometria; Variabilidade Sazonal.

Abstract

Sapodilla is an Amazonian fruit with relevant nutritional and functional potential yet remains
underexplored. This study aimed to characterize the physical and physicochemical properties of
fruits and pulps marketed in Belém do Para and compare two harvests using statistical analyses. pH,
electrical conductivity, moisture, density, soluble solids, and acidity were determined following official
methods. The results showed that sapodilla fruits are rounded and have a good pulp yield, with
physicochemical properties like those found in the literature and presented values for some variables
that were not found in the literature. Furthermore, only the acidity of the pulp showed a significant
variation between the two harvests. These findings highlight the importance of physicochemical
profiling for quality control and industrial standardization.

Key words: Amazon; Tropical Fruits; Chemometrics; Seasonal Variability.

Resumen

La sapotilla es una fruta amazénica con notable potencial econémico y funcional, pero ain poco
estudiada. El objetivo de este trabajo fue caracterizar fisica y fisicoquimicamente frutos y pulpas de
sapotilla comercializados en Belém do Parda y comparar dos cosechas mediante analisis
estadisticos. Se evaluaron pH, conductividad eléctrica, humedad, densidad, sélidos solubles y
acidez siguiendo metodologias oficiales. Los resultados mostraron que los frutos de nispero son
redondos y tienen un buen rendimiento de pulpa, con propiedades fisicoquimicas similares a las
descritas en la literatura, y presentaron valores para algunas variables no halladas en la literatura.
Ademas, solo la acidez de la pulpa mostré una variacion significativa entre las dos cosechas. Se
concluye que estos parametros son fundamentales para el control de calidad y la estandarizacion
industrial.

Palabras clave: Amazonia; Frutas Tropicales; Quimiometria; Variabilidad Estacional.

1 Introducéo

As frutas da Amazonia tém despertado crescente interesse cientifico por seu
valor nutricional, compostos bioativos e potencial para produtos funcionais (Rufino
et al., 2010; Figueiredo et al., 2020; Lamaré&o et al., 2020; Ibiapina et al., 2021).
Nesse contexto, a sapotilha se destaca por suas caracteristicas sensoriais e seu
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potencial farmacéutico.

A analise de alimentos é fundamental na Bromatologia, uma vez que atua
em segmentos relacionados ao controle de qualidade, a fabricacdo de produtos e
ao armazenamento alimenticio, sendo crucial na caracterizacdo de alimentos in
natura, especialmente dos pouco conhecidos, como as frutas amazonicas (Cecchi,
2003).

Segundo Santos (2020), estudos detalhados sobre a sapotilha sao
fundamentais para ampliar o conhecimento cientifico e possibilitar o
desenvolvimento de estratégias voltadas para sua comercializagdo, consumo e
processamento. A obtencdo de dados sobre parametros fisico-quimicos, como pH,
solidos soluveis, umidade, condutividade elétrica, densidade e acidez, é essencial
para estabelecer padrdes de qualidade e fornecer subsidios para as industrias
alimenticia e farmacéutica. Dessa forma, a caracterizacdo fisico-quimica da
sapotilha se torna uma ferramenta indispensavel, ndo apenas para assegurar sua
gualidade, mas também para fomentar seu potencial de aproveitamento na
formulacdo de novos produtos, agregando valor e fortalecendo sua inser¢cdo no

mercado.

Este trabalho teve como objetivo realizar a caracterizacéo fisica e fisico-
guimica da Sapotilha (Manilkara zapota (L.) P. Royen) comercializada em Belém do
Para. Adicionalmente, buscou-se comparar as caracteristicas fisico-quimicas de

polpas de duas diferentes safras via aplicacéo de teste t de Student.

2 Referencial Teodrico
2.1 A Sapotilha

7

Bioprospecgdo é a busca sistematica, classificacdo e investigagdo de
organismos, genes, proteinas e compostos com valor econémico, tecnologico ou
farmacéutico, capazes de contribuir para o desenvolvimento de novos produtos
derivados da biodiversidade (Artuso, 2002; Saccaro, 2011) e no contexto da
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Amazobnia, essa atividade € essencial para a bioeconomia, pois converte sua

biodiversidade em fontes sustentaveis de matéria-prima para a industria.

A Regido Amazodnica ocupa uma extensa area do territorio brasileiro e abriga
uma biodiversidade de espécies frutiferas de potencial socioecondémico, alimentar e
farmacéutico. Entre os produtos de maior potencialidade, estdo as frutas nativas e
exoticas, que ainda sdo pouco exploradas, apesar de seu valor reconhecido. Essas
frutas representam uma rica fonte de compostos bioativos, os quais tém um papel
relevante na promocdo da saude, além de contribuirem para o desenvolvimento
econdmico, por meio da insercdo na alimentacédo cotidiana e na formulacdo de
produtos com valor agregado (Figueiredo et al., 2020; Lamardo et al., 2020;
Ibiapina et al., 2021; Sousa et al., 2021).

Entre as espécies de frutas com aplicabilidade tecnoldgica, tem-se a frutifera
Manilkara zapota (L.) P. Royen da familia Sapotaceae, nativa do México e da
Ameérica Central (Silva Jr. et al., 2014) e que se encontra distribuida em regi6es de
clima tropical umido e subtropical em diversas partes do mundo. O fruto da
Manilkara zapota, conhecido como sapotilha (Figura 1), apresenta formato oval ou
arredondado, com diametro que varia de 5 a 9 cm e peso variando entre 75 e 200
g, destacando-se ndo apenas por suas caracteristicas sensoriais agradaveis, mas

também por suas propriedades terapéuticas (Costa, 2000; Da Silva et al., 2012;

Punia Bangar et al., 2022).

S

Figura 1. Frutos de sapotilha
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Fonte: Santos et al. (2020).
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Conforme Ferreira (2020), a familia Sapotaceae se destaca na industria
alimenticia por seus frutos ricos em vitaminas do complexo B e C, ferro e célcio. A
sapotilha apresenta constituintes quimicos associados as atividades antioxidante,
anti-inflamatoria, antimicrobiana, antifingica, antidiabética e antidiarreica. Os
compostos fitoquimicos — como flavonoides, alcaloides, taninos, terpenoides,
esteradis, fendis e saponinas — presentes em suas folhas, sementes, casca e frutos,
reforcam seu potencial e evidenciam a importancia de pesquisas que ampliem o
conhecimento e o aproveitamento dessa espécie (Baky, 2016; Tulloch et al., 2020;
Freitas et al., 2021; ljaz et al., 2021; Baky, Elsaid, Farag, 2022; Goncalves et al.,
2023).

A caracterizacao fisico-quimica €, portanto, a base para a padroniza¢do do
insumo, uma vez que nao serve apenas para fins nutricionais, mas € essencial para
otimizar os métodos de extracdo, monitorar a estabilidade e garantir a

concentracdo adequada desses compostos de interesse para a saude.

2.2 Controle de Qualidade Fisico-Quimico

Conforme Santos, Paganotto e Pinto (2025), as Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) constituem um conjunto de procedimentos, diretrizes e normas técnicas
voltadas para assegurar a producdo de alimentos de qualidade, prevenindo
contaminacg0des e falhas durante o processo produtivo. No Brasil, essas praticas séo
regulamentadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e se
aplicam a todos os estabelecimentos envolvidos na cadeia produtiva de alimentos,
bem como a fabricacdo de produtos farmacéuticos, que igualmente requerem

elevados padrbes de qualidade (PQ).

7

Além das exigéncias estabelecidas pelas BPF, é essencial utilizar
parametros fisico-quimicos capazes de avaliar objetivamente a qualidade e a
estabilidade dos alimentos. A caracterizacao fisico-quimica, portanto, surge como
etapa fundamental para monitorar alteracdbes na composicdo, diagnosticar
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possiveis deterioragbes e assegurar que o produto final atenda aos padrdes

sanitarios e tecnologicos exigidos (ITAL, 1988).

Nesse sentido, a determinacdo do pH de uma substancia é fundamental para
avaliar sua estabilidade, visto que variacbes nesse parametro podem indicar
impurezas, degradacdo ou perda de integridade quimica. Em muitos casos, a
alteracdo do pH est4 relacionada a condi¢des inadequadas de armazenamento e
ao tempo prolongado de estocagem. Além disso, modificagdes significativas no pH
podem criar um ambiente favoravel ao desenvolvimento de micro-organismos
deteriorantes, comprometendo a qualidade e a seguranca do produto (Ferreira,
Brandéao, 2011).

A Condutividade Elétrica (CE) € uma ferramenta eficiente no controle de
qualidade, pois permite identificar variagbes na composi¢ao quimica decorrentes de
fatores como maturacado, condices de armazenamento, adulteracdes e processos
fermentativos. A CE possibilita a separacdo de lotes em diferentes niveis de
qgualidade. Além de ter relacéo indireta com atributos sensoriais, visto que o teor de
ions presentes no alimento pode influenciar o sabor (Souza, 2007; Leite, Tribst,
Cristianni, 2017).

Hor (2020) afirma que a densidade € um parametro relevante nas analises
de controle de qualidade por ter relacdo direta com a composi¢cdo quimica e,
consequentemente, com a qualidade sensorial, influenciando a padronizacdo do

produto final e a aceitacéo pelo consumidor.

A umidade é o fator que mais influencia a alteracao dos alimentos, pois esta
relacionada ao crescimento e a atividade metabdlica de microrganismos e as

reagOes hidroliticas (Gava et al., 2008).

Segundo Freire et al. (2009), o teor de Sdlidos Soluveis Totais (SST) pode
ser influenciado por fatores ligados ao processo produtivo, como adubacéao,
temperatura e disponibilidade hidrica. Esse parametro é eficiente para avaliar o
grau de docura do produto, que tende a aumentar ao longo da maturacdo, em
decorréncia dos processos de biossintese ou de degradacdo de polissacarideos,

6
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sendo um dos principais responsaveis pelo sabor do fruto (Chitarra; Chitarra, 2005;
Ramos et al., 2013; Botelho et al., 2019).

A acidez titulavel € um parametro importante na avaliacdo do estado de
conservacao de produtos alimenticios pois fornece uma indicacdo do grau de
deterioracdo (Macedo, 2001). Durante a maturacao dos frutos, ocorre geralmente
uma reducdo nos valores de acidez, resultando em alteragbes de caracteristicas
como odor, sabor e cor, influenciando diretamente a manutencdo da qualidade e da

estabilidade do produto, conforme afirmam Pereira et al. (2009).

3 Metodologia

3.1 Aquisicdo de Amostras

Trinta amostras de sapotilha in natura foram adquiridas no Mercado do Ver-
O-Peso em Belém do Para, sendo dez no més de marco de 2025 e vinte no més de
setembro do mesmo ano. As amostras foram transportadas ao Laboratério de
Fisica Aplicada a Farméacia (LAFFA) da Universidade Federal do Pard (UFPA),
onde permaneceram devidamente armazenadas em refrigeracdo até o momento

das andlises.

As vinte amostras da segunda coleta foram usadas nas analises fisicas dos
frutos e apenas dez delas foram selecionadas aleatoriamente, via sorteio simples,
sendo os frutos postos em um saco plastico escuro e removidos ao acaso, até
completar dez frutos, para as analises fisico-quimicas, de forma a se ter dois
conjuntos amostrais de mesmo tamanho para as analises comparativas das

variaveis fisico-quimicas.

3.2 Analises Fisicas dos Frutos e Sementes
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As analises fisicas realizadas, em todas as 20 amostras de frutos da
segunda coleta, foram: massa total do fruto, massa de polpa, massa de casca,
massa de sementes (todas em @) utilizando uma balanca analitica; rendimento em
polpa, em casca e em semente, através da razdo da massa do componente e a
massa total; volume (mL), utilizando uma proveta; densidade do fruto (massa
dividida pelo volume); diametro transversal (DT) e diametro longitudinal (DL) (mm),
medidos com o auxilio de um paquimetro digital com 0,01 m de precisdo; razéo
DL/DT; e quantidade de sementes contadas manualmente (Silva et al., 2022;
Paix&o et al., 2025).

Também foram executadas andlises fisicas das sementes de todos os frutos
da segunda coleta, que foram: didmetro longitudinal (DL) e transversal (DT), razéo
entre os diametros (DL/DT), massa das sementes, volume das sementes,
densidade, que seguiram metodologias ja consagradas na literatura (Silva et al.,
2022; Paixao et al., 2025).

3.3 Andlise Fisico-Quimica das Polpas

Todas as determinacgdes fisico-quimicas, realizadas em triplicata, foram
conduzidas em conformidade com metodologias oficiais descritas por Carvalho et
al. (2002), Cecchi (2003) Adolfo Lutz (2008), e nas dez amostras da primeira coleta

e em dez amostras da segunda coleta.

Para a determinacéo de pH e Condutividade Elétrica (CE), preparou-se uma
solucdo a partir da pesagem de 2 g de polpa, diluida em 30 mL de agua destilada,
em um Erlenmeyer de 250 mL, agitando por 10 minutos, visando a completa
homogeneizacdo da solucdo. Utilizando uma pipeta volumétrica, transferiu-se 20
mL desta solucdo para um béquer de 100 mL, onde foi inserido o eletrodo de um
pHmetro previamente calibrado com solucdes padrdes pH 4,0 e 7,0. A leitura do pH
foi realizada diretamente no visor do equipamento. Para a medicdo de CE,
procedeu-se de forma semelhante, com a introducdo do eletrodo de um

8
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condutivimetro calibrado com solug¢édo padrdo de 14,3 mS/cm, sendo o valor da CE
registrada no visor do instrumento. Houve compensacdo de temperatura pelo

préprio aparelho.

Para determinar a densidade, uma quantidade de polpa foi inserida em uma
proveta de 10 mL, previamente pesada para obtencdo de massa conhecida.
Realizou-se a pesagem da proveta contendo a amostra, utilizando uma balanca
analitica. A densidade foi calculada pela razdo entre a massa da amostra (massa
da proveta com amostra menos a massa da proveta vazia) e o volume da polpa,

expressa em gramas por mililitro (g/mL).

A umidade foi determinada por gravimetria, que consiste na pesagem de
aproximadamente 1 g das amostras (ma) em cadinhos de massa conhecida (mc).
Os cadinhos contendo as amostras foram levados a estufa, a 105° C, até a
obtencdo de massa constante (mf), sob resfriamento em dessecador. A

determinacao da umidade é calculada utilizando a Equacéo 1.

M- m,

Umidade (%)=100 - [ } . 100 (1)

a

Os SST foram determinados por meio da aplicagcdo de 2 a 3 gotas de polpa
diretamente sobre o prisma de um refratbmetro portétil, especifico para analises
com polpas de fruta. A leitura foi realizada na escala interna do equipamento, que
varia de 0°Brix a 32°Brix, sendo o valor correspondente registrado no visor do
aparelho. A correcao do valor lido, considerando-se a temperatura de trabalho, foi
realizada via tabela disponivel no manual do aparelho.

A determinagéo da Acidez Total Titulavel (ATAC), expressa em acido citrico,
foi realizada pela titulometria classica. O método consistiu em pesar
aproximadamente 2 g da polpa (P) e diluir a amostra em 30 mL de agua destilada,
sob agitacdo. Para a titulagdo, foram adicionadas de 4 a 5 gotas de fenolftaleina
como indicador. A titulagéo foi realizada com uma solugdo de NaOH a 0,1 mol/L (M)
e fator de correcdo (F). O ponto final foi registrado pelo volume (V) gasto da

solucéo titulante até o aparecimento da coloracdo levemente rosea. O calculo da
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acidez seguiu a Equacdo 2, utilizando o peso molecular (PM) do acido citrico (192
g) e seu numero de hidrogénios ionizaveis (N = 3 HY).
V.F.M.PM

Acid Acido Citri /100 g) =
cidez em Acido Citrico (g g) 10.P.N

(2)

3.4 Andlise Estatistica Descritiva e Teste de Comparacao

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas foram submetidos a
andlise estatistica descritiva (Vieira, 2012; Vieira, 2021), sendo os dados expressos
em termos de médias e desvios padrdo. Posteriormente, aplicou-se teste t de
Student, adotando-se um nivel de significancia de 95%, com o objetivo de
identificar diferencas estatisticamente significativas entre as amostras,
considerando a variavel “safra” ou periodo de coleta como fator de comparacao
(Vieira, 2004). Todas as andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software
MINITAB verséao 18.

4 Resultados e Discussoes

4.1 Andlises Fisicas dos Frutos e das Sementes

As propriedades fisicas ou biométricas de um fruto sdo muito importantes
para que se possa escolher o melhor método de manuseio poés-colheita, assim
como ajuda na determinacdo da variabilidade genética da espécie e pode contribuir
com programas de melhoramento genético, e a sua relacdo com os fatores

ambientais (Paixao et al., 2025).

Na Tabela 1 estdo as médias e os desvios-padrao dos valores das andlises
fisicas realizadas nos vinte frutos da segunda coleta, sendo apresentados valores
meédios, desvios padrdes, coeficientes de variacdo de Pearson (CV), valores
maximos e minimos encontrados, para cada uma das variaveis investigadas em

triplicata por amostra.
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Tabela 1. Resultados das analises fisicas dos frutos de sapotilha (primeira coleta)
Massa (g) Rendimento (%)
Estatistica | Polpa Casca Semente Total Polpa Casca Semente
Média 48,96 6,03 3,12 58,11 83,78 10,72 5,50
Desvio 15,34 1,26 1,35 16,91 2,75 1,95 2,05
CV (%) 31,34 20,98 43,42 29,10 3,28 18,22 37,33
Méximo 84,02 8,49 6,96 97,84 87,72 15,14 10,41
Minimo 24,85 4,34 1,58 31,54 77,95 7,01 2,97
Diametro (cm) | Razdo | Volume | Densidade | Num. Massa/
Estatistica L T DL/DT (mL) (g/mL) | de Sem.| Semente
Média 4,53 4,48 1,01 54,47 1,07 2,63 1,25
Desvio 0,39 0,40 0,08 15,36 0,09 1,21 0,34
CV (%) 8,61 8,88 8,23 28,19 8,29 46,04 27,22
Méximo 529 5,38 1,25 90,00 1,36 5,00 2,04
Minimo 3,99 3,80 0,91 30,00 0,93 1,00 0,75

Legenda: DP = desvio-padréo; CV = coeficiente de variacdo de Pearson; L = didmetro longitudinal;
T = didmetro transversal.
Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

A massa média dos frutos foi de 58,11 g, dentro de um intervalo entre 31,54
g e 97,84 g, sendo esse valor médio inferior aos 127 g obtido por de Miranda et al.
(2008), que avaliaram a massa de frutos de sapoti do Ceara. Ja Santos et al.
(2020), estudando frutos de sapotilha oriundos de Santa Izabel, municipio da regido
Metropolitana de Belém, constatou um peso médio de 99,08 g, com desvio padréo
de 19,13 g, logo, o valor médio encontrado no presente estudo € inferior a média
encontrada por Santos et al., mas estd dentro da faixa encontrada no referido
estudo.

O rendimento médio em polpa obtido foi de 83,78 %. Paixdo et al. (2025),
citando Carvalho e Miller (2005), apresentam uma classificacdo conforme o
rendimento em polpa sendo: fruto com rendimento muito baixo (igual ou inferior a
20 %); baixo (entre 21 % e 40 %); médio (entre 41 % e 60 %); alto (entre 61 % e 80
%) e muito alto (superior a 81 %). Sendo assim, a sapotilha pode ser classificada
como uma fruta de rendimento superior em polpa.

O diametro longitudinal (DL) médio foi de 4,53 cm, dentre uma faixa de
valores oscilantes entre 3,99 cm e 5,29 cm. Santos et al. (2020) obtiveram um DL
médio de 5,18 cm com desvio de 0,41 cm, sendo, entdo, valores maiores ao do
presente estudo.

O diametro transversal (DT) médio foi de 4,48 cm, dentre uma faixa de

valores oscilantes entre 3,80 cm e 5,38 cm. Santos et al. (2020) obtiveram um DT
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médio de 5,53 cm com desvio de 0,42 cm, sendo, entdo, valores maiores ao do
presente estudo.

A razdo DL/DT média foi de 1,01, dentre uma faixa de 0,98 a 1,15. Sendo
assim, como DL/DT maior que 1, o sapoti tem uma tendéncia para o formato
arredondado de seus frutos (De Miranda et al., 2008). A razdo DL/DT para os
valores encontrados por Santos et al. (2020) corresponde a 0,94, valor inferior ao
do presente estudo, mas também proximo a unidade.

O volume médio dos frutos foi de 54,47 mL, com uma variagdo muito grande,
dentro de uma faixa que foi de 30 mL a 90 mL, evidenciando uma né&o
homogeneidade dos frutos em termos de seus aspectos fisicos, 0 que também
influenciou na faixa ampla de densidade dos frutos, que foi de valores entre 0,97
g/mL a 1,36 g/mL, com uma média de 1,07 g/mL. Tais varidveis ndo estao
relatadas em estudos constantes na literatura.

Os frutos apresentaram numeros de sementes que oscilou entre apenas
uma até cinco sementes, com média de 2,63 sementes, sendo que a massa das

sementes variou entre 0,75 g e 2,04 g, com média de 1,25 g.
4.2 Analise Fisica das Sementes
As médias e os desvios-padréo das analises fisicas realizadas nas sementes

estdo presentes na Tabela 2, onde estao dados a média, desvio-padrdo, coeficiente

de variacdo e valores maximo e minimo para cada uma das seis variaveis

estudadas.
Tabela 2. Valores das analises fisicas das sementes de sapotilha
I Massa Volume Densidade DL DT
Estatistica DL/DT
@) (mL) (9/mL) (mm) (mm)
Média 0,56 1,32 0,47 19,80 0,41 48,19
DP 0,16 0,44 0,16 2,26 0,05 5,89
CV (%) 28,28 33,64 33,98 11,41 12,74 12,22
Maximo 0,84 2,00 1,02 24,00 0,49 64,24
Minimo 0,12 0,50 0,22 13,20 0,30 34,47

Legenda: DP = desvio-padrdo; CV = coeficiente de variacdo de Pearson; DL = diametro
longitudinal; DT = didmetro transversal.
Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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As sementes tiveram uma massa media de 0,56 g, dentre um intervalo entre
0,12 g e 0,84 g, apresentando uma elevada variacao (28,28 %), o que indica que 0s
as sementes de sapotilha ndo apresentam homogeneidade em termos de suas
massas, 0 mesmo ocorrendo com seu volume, com média de 1,32 mL, dentre um
intervalo de 0,50 mL e 2,00 mL e ampla variacao (33,64 %). Essa ampla variacao
reflete-se na vaiavel derivada, densidade, que teve um valor médio de 0,47 g/mL,
entre valore de 0,22 g/mL a 1,02 g/mL. Desta forma, a densidade das sementes &
relativamente baixa.

O diametro longitudinal médio foi de 19,80 mm e o transversal médio foi de
apenas 0,41 mm. Ja a razdo DL/DT foi de 48,19, o que indica uma semente bem

afastada do formato esférico, sendo alongada.

4.3 Analise Fisico-Quimica das Polpas

Os resultados encontrados para as variaveis fisico-quimicas investigadas
nas polpas de sapotilha estdo presentes na Tabela 3, sendo apresentados valores
médios, desvios padrdes, coeficientes de variacdo de Pearson (CV) e valores

mMAaximos e minimos para cada uma das seis variaveis estudadas.

Tabela 3. Resultados obtidos para as analises fisico-quimicas das polpas de sapotilha

Amostras da Primeira Coleta
CE Densidade | Umidade | SST ATAC

Estatistica| pH |(mS/cm)| (g/mL) (%) (° Brix) | (9/100 g)
Média 5,52 0,70 1,09 76,83 | 17,53 0,08
DP 0,85 0,10 0,14 2,19 3,41 0,01
CV (%) 18,75 14,58 12,87 2,86 | 19,46 15,74
Méximo 7,07 0,80 1,30 81,72 | 21,40 0,11
Minimo 4,38 0,00 0,23 68,11 7,00 0,05

Amostras da Segunda Coleta
CE Densidade | Umidade | SST ATAC

Estatistica| pH |(mS/cm)| (g/mL) (%) (° Brix) | (9/100 g)
Média 7,60 0,58 1,13 77,47 | 22,04 0,07
DP 0,21 0,04 0,11 2,79 1,49 0,01
CV (%) 3,21 6,25 9,74 3,08 6,78 19,47
Maximo 7,90 0,66 1,61 81,35| 24,40 0,11
Minimo 7,02 0,50 1,02 70,62 | 18,30 0,05
p-valor 0,000 0,000 0,031 0,040 | 0,000 0,056

Legenda: DP = desvio-padrdo; CV = coeficiente de variacdo de Pearson; CE = condutividade
elétrica; SST = solidos soliveis totais; ATAC = acidez titulavel em acido citrico. P-valor
correspondente a aplicacdo de teste t de Student com 95 % de significancia considerada.

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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Os valores médios de pH obtidos para as safras analisadas foram de 5,52 e
7,60, apresentaram diferenca significativa entre si, conforme demonstrado pelo
teste t de Student (p-valor = 0,000 < 0,050 = a). Esses resultados estdo de acordo
com os parametros estabelecidos pela legislacdo vigente, que estabelece pH
minimo de 5,5 para polpas de sapotilha (Brasil, 2018). Os valores de pH da Safra A
foram semelhantes aos encontrados por Sousa et al. (2012), cujo estudo identificou
pH médio de 5,43. Por outro lado, o pH da Safra B se aproximou dos achados de
Santos et al. (2020), que encontrou um pH médio de 6,65 para polpas de sapotilha
oriundas do municipio de Santa Isabel do Para.

A variacédo significativa de pH conforme a época de colheita do fruto (safra)
demonstra que a acidez dos frutos depende fortemente do clima e de suas

variacoes.

Para a CE das safras A e B, foram encontrados os valores 0,70 mS/cm e
0,58 mS/cm, respectivamente. Tais valores demonstraram diferenca entre si (p-
valor = 0,000 < 0,050 = a). A legislacdo vigente ndo estabelece valores de
referéncia especificos para a CE e ndo foram encontrados dados de referéncias na
literatura para fins comparativos. Mas, de novo, a CE dependente da safra indica
gue a composicado dos frutos € afetada pela época de colheita, sendo que em
periodos de clima mais seco (setembro), a concentracdo de compostos com cargas
elétricas se intensifica, o que levou ao acréscimo de 21 % em relagdo ao periodo A

(mais chuvoso, marco).

Os valores de densidade determinados para as safras estudadas foram de
1,09 g/mL e 1,13 g/mL. Houve diferenca significativa entre as médias das safras (p-
valor = 0,031 < 0,050 = a). Nao ha valores estabelecidos na legislacao vigente para
esse parametro, nem foram encontrados dados na literatura que permitam uma

comparagao direta.

Para a umidade, os resultados obtidos (76,86 % e 77,79 %) apresentaram
diferenca estatistica significativa entre si (p-valor = 0,040 < 0,050 = a). Embora a
legislacdo brasileira ndo estabeleca um Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ)

especifico para esse parametro em polpas de frutas, os valores observados foram
14
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proximos aos relatados por Oliveira, Afonso e Costa (2011), que identificaram uma
meédia de 75,04% para a polpa de sapotilha in natura, e por Sousa et al. (2012) —
72,75% em amostras provenientes do estado do Ceara. E Santos et al. (2020)
encontraram uma umidade média de 79,7 %, que é apenas ligeiramente superior
aos resultados do presente estudo. Polpa de frutas com teores elevados de
umidade sdo meios favoraveis ao desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes, sendo assim possivel dizer que pelo elevado teor de agua do fruto,

tende a se deteriorar facilmente.

Os valores médios achados para SST foram: 17,53° Brix (Safra A) e 22,04°
Brix (Safra B). As médias das safras se apresentaram significativamente diferentes
(p-valor = 0,000 < 0,050 = a). Ainda assim, ambos os valores de SST encontrados
para as essas safras se encontram de acordo com os parametros estabelecidos
pela legislacdo vigente, que estabelece SST minimo de 16° Brix para polpas de
sapotilha (Brasil, 2018). Os valores de SST da safra A se aproximaram mais aos
encontrados por Muniz et al. (2003), cujo estudo identificou SST médio de 18,69°
Brix. E, por outro lado, o SST da safra B se aproximou dos achados de Morais et al.
(2006), que encontrou um SST médio de 21,45° Brix ao estudarem o
amadurecimento de sapotilha. Todavia, os valores encontrados no presente estudo
séo superiores a média de 13° Brix encontrado por Santos et al. (2020).

Em relag&o a acidez, os resultados obtidos foram 0,08 g/100g para a Safra A
e 0,07 g/100g para a Safra B. As médias das safras ndo apresentaram diferenca
estatistica significativa entre si (p-valor = 0,053 > 0,050 = a), demonstrando haver
homogeneidade entre elas. Esses resultados ndo estdo de acordo com o0s
parametros estabelecidos pela legislacdo vigente, que estabelece 0,2 g/100g como
valor minimo para esse parametro (Brasil, 2018), além de serem semelhantes ao
valor encontrado por Sousa et al. (2012) — 0,10 g/100g — ao estudarem polpas de
sapotilha oriundas do estado do Ceara.

Destaca-se que a acidez apresentada € em termos de &cido citrico, sendo
assim, por mais que a acidez representada pelo pH tenha se mostrado dependente
da época de colheita, o teor de acido citrico ndo apresentou mudanca significativa

entre os dois periodos de coleta adotados nesse estudo.
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5 Consideracdes Finais

Os frutos apresentaram um bom rendimento em polpa e um formato
aproximadamente esférico, representado por uma razdo entre diametros
aproximadamente igual a unidade, o que ndo ocorreu para as sementes dos frutos,
gue apresentaram um formato alongado.

A caracterizacao fisico-quimica da Sapotilha de Belém (Pard) demonstrou
boa qualidade para processamento, com a maioria dos parametros em
conformidade com a legislagcdo vigente e os achados da literatura, quando
disponiveis. Os valores médios de pH e SST, para ambas as safras, atenderam aos
requisitos estabelecidos pela legislacéo brasileira. No entanto, a comparagcdo com
estudos prévios foi limitada para alguns parametros, como CE e densidade, devido
a escassez de dados de referéncia especificos para polpas de sapotilha na
literatura, o que pode ser considerado como uma contribuicdo do presente estudo.

Todas as variaveis fisico-quimicas das polpas dos frutos apresentaram
variagao significativa entre as duas coletas, com exceg¢éo da acidez total, ou seja,
houve variagdo sazonal significativa para pH, umidade, condutividade elétrica (CE),
densidade e solidos sollveis totais (SST), exceto a Acidez total expressa em acido
citrico (ATAC).

O estabelecimento de perfis sazonais distintos é crucial para a padronizacao
industrial, permitindo que a cadeia produtiva da Sapotilha minimize perdas,
assegure a rastreabilidade e agregue valor econémico por meio da garantia de
gualidade. Para pesquisas futuras, sugere-se a correlacdo direta desses perfis
fisico-quimicos com a concentracdo de compostos bioativos, como os taninos, a fim
de consolidar a insercao da Sapotilha no mercado farmacéutico e nutracéuticos.

Sugere-se ampliacdo do trabalho com a realizacdo de coletas com maior
namero de frutos por safra, e com mais safra, como por exemplo, ao longo de dois

anos, que possa clarificar melhor os perfis sazonais das variaveis estudadas.
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