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APRESENTAÇÃO
O presente livro “Alimento, Nutrição e Saúde 4” está composta por 17 capítulos com 

vasta abordagens temáticas. Durante o desenvolvimento dos capítulos desta obra, foram 
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos científicos, pesquisas e 
revisões de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e acadêmico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em 
diferentes regiões e instituições de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterização 
físico-química de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, segurança 
alimentar, nutrição funcional, utilização de plantas medicinais com o objetivo de melhorar 
os teores de nutrientes e possíveis efeitos sobre o emagrecimento, análises físico-química 
e microbiológicas. São conteúdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento 
acadêmico, profissional e tecnológico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevenção de patologias 
do indivíduo aumentou-se nos últimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve 
acompanhar a área da nutrição com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam 
a este público. No entanto, é preocupante o grande número de pessoas que buscam realizar 
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua saúde.

O livro “Alimento, Nutrição e Saúde 4” descreve trabalhos científicos atualizados 
e interdisciplinar em alimentos, nutrição e saúde. Resultados de pesquisas com objetivo 
de oferecer melhores orientações nutricionais, e alimentos que possam contribuir para 
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentação saudável e 
prevenindo de possíveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: O Cerrado é o segundo maior bioma 
brasileiro, é rico em espécies frutíferas nativas e 
oferece grande quantidade de frutos comestíveis, 
de excelente qualidade, sendo utilizado tanto na 
forma in natura ou em preparações culinárias. 
Dentre elas encontra-se a Salacia crassifolia 
(Mart. ex Schult.) G. Don, que é conhecida 
popularmente por bacupari, cascudo ou saputá. 
Os frutos dessa espécie apresentam sabor 

sui generis e muito agradável, podendo ser 
consumidos in natura ou na forma de sucos 
e sorvetes. Porém, poucas informações são 
encontradas a respeito da composição química 
desses frutos. Neste sentido o presente trabalho 
teve como objetivo a caracterização física e 
química dos frutos de Salacia crassifolia. Foram 
utilizados 50 frutos, provenientes do município de 
Barreiras – BA. Foram avaliadas características 
biométricas (comprimento e largura do fruto, peso 
do fruto, peso da casca, peso da polpa e peso do 
endocarpo) e características químicas (pH, acidez 
total titulável, cinzas, umidade, sólidos solúveis 
totais. Foram determinados os valores médios e 
desvio padrão. O fruto apresentou comprimento 
e largura média, respectivamente de 43,93 mm 
± 3,99 e 46,50 ± 3,87. Quanto ao peso médio do 
fruto e casca foram, respectivamente, 49,53g ± 
10,83 e 20,39g ± 3,55. Encontrou-se em média 
7 sementes por fruto, com peso médio de 1,94g 
cada uma. Já o rendimento da polpa foi de 
29,18% ± 11,76. Os frutos apresentaram teores 
de cinzas (0,38% ± 0,02), umidade (86,80% 
±0,83), quantidade de sólidos solúveis em ° 
Brix a 20º C (10,46 ± 0,88), acidez total titulável 
(0,10 ± 0,01) e pH (6,48±0,38).  Para os minerais 
forram encontrados teores de P (198,93±7,84 
mg/100g), K (131,72±2,38 mg/100g), Ca 
(15,57±0,90 mg/100g), Mg (12,83±0,78 mg/100g) 
e para Fe (1,80±0,10 mg/100g), respectivamente. 
Desta forma, conclui-se que o fruto possui 
características que possibilitam seu consumo in 
natura ou processado na forma de polpa, doces 
e geleias.    
PALAVRAS - CHAVE: Cerrado, Celastraceae, 
Qualidade, Minerais.
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PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERIZATION OF BACUPARI FRUITS, SALACIA 
CRASSIFOLIA (MART. EX SCHULT.) G. DON, FROM THE MUNICIPALITY OF 

BARREIRAS –BA
ABSTRACT: The Cerrado is the second largest Brazilian biome, it is rich in native fruit species 
and offers a large quantity of edible fruits, of excellent quality, being used either in natura form 
or in culinary preparations. Among them is Salacia crassifolia (Mart. Ex Schult.) G. Don, which 
is popularly known as bacupari, cascudo or saputá. The fruits of this species have a very 
pleasant and sui generis flavor and can be eaten fresh or in the form of juices and ice creams. 
However, little information is found regarding the chemical composition of these fruits. In this 
sense, the present work aimed at the physical and chemical characterization of the fruits of 
Salacia crassifolia. Fifty fruits were used, from the municipality of Barreiras - BA. Biometric 
characteristics (length and width of the fruit, weight of the fruit, weight of the peel, weight of 
the pulp and weight of the endocarp) and chemical characteristics (pH, total titratable acidity, 
ash, humidity, total soluble solids) were evaluated. and standard deviation.The fruit had an 
average length and width of 43.93 mm ± 3.99 and 46.50 ± 3.87, respectively. Regarding the 
average weight of the fruit and peel, 49.53g ± 10.83, respectively and 20.39g ± 3.55, with an 
average of 7 seeds per fruit, with an average weight of 1.94g each, while the pulp yield was 
29.18% ± 11.76. ash (0.38% ± 0.02), humidity (86.80% ± 0.83), amount of soluble solids in 
° Brix at 20º C (10.46 ± 0.88), total titratable acidity (0, 10 ± 0.01) and pH (6.48 ± 0.38) .P 
(198.93 ± 7.84 mg / 100g), K (131.72 ± 2.38 mg / 100g), Ca (15.57 ± 0.90 mg / 100g), Mg 
(12.83 ± 0.78 mg / 100g) and for Fe (1.80 ± 0.10 mg / 100g), respectively mind. Thus, it is 
concluded that the fruit has characteristics that allow its consumption in natura or processed 
in the form of pulp, sweets and jellies.
KEYWORDS: Cerrado, Celastraceae, Quality, Minerals.

1 |  INTRODUÇÃO
As espécies frutíferas do Cerrado possuem aspectos sensoriais, como cor, sabor 

e aroma característicos, além de micronutrientes, como minerais, fibras alimentares, 
vitaminas e compostos fenólicos, que individualmente ou em combinação trazem benefícios 
à saúde (RUFINO et al.,2010). Dos frutos encontrados no Cerrado, observa-se a presença 
de diferentes espécies, entre eles frutos pertencentes a família Celastraceae que é pouco 
conhecida e com grande potencial nutricional e medicinal.

As plantas da família Celastraceae têm sido valorizadas desde a antiguidade em 
razão de seus extratos apresentarem propriedades medicinais. As atividades biológicas 
atribuídas ao extrato das plantas dessa família são bastante diversificadas, por exemplo na 
medicina popular é utilizada como estimulante, bloqueador de apetite, sedativo, emético, 
purgativo, restaurador de memória, contraceptivo masculino, antitumoral, antileucêmico, 
anti-bacteriano, inseticida, úlceras gástricas, câncer de pele, malária, tosse crônica, cefaléia 
e repelente de insetos (SPIVEY et al., 2002; CAVÉCHIA, 2007).

Esta família compreende cerca de 300 espécies e 24 gêneros ocorrentes nos 
trópicos e subtrópicos de ambos Novo e Velho mundos. No Brasil ocorrem 20 gêneros e 
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cerca de 141 espécies (FLORA DO BRASIL, 2019). 
Dentre as várias espécies de frutíferas, destaca-se a Salacia crassifolia (Mart. ex 

Schult.) G. Don, conhecida popularmente como Bacupari do cerrado. Apresentam polpa de 
coloração amarela à laranja, quando maduros, sabor levemente ácido e muito agradável, 
possui forma de vida como árvore ou subarbusto, de médio porte, com caule de diâmetro de 
até 17 cm, folhas simples, coriáceas e glabras, alternas espiraladas; flores com 5 pétalas 
de cor verde ou amareladas e fruto de até 5 cm, de diâmetro, esféricos a obovonóides, 
com 1 a 5 sementes, frutifica na estação chuvosa e é dispersa por mamíferos (FLORA DO 
BRASIL, 2019; ALMEIDA et al. 1998; SILVA-JR et al., 2005).

Segundo Instituto Adof Lutz (IAL, 2008), a composição física, química e ou físico-
química do alimento, em proporções da composição centesimal, pode ter diferentes 
finalidades, como: avaliação nutricional de um produto; controle de qualidade do alimento; 
desenvolvimento de novos produtos e a monitoração da legislação.

Existem poucas informações à respeito do fruto na literatura, deste modo este 
trabalho almeja contribuir para o conhecimento desta espécie a respeito da composição 
físico-química e mineralógica.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Coleta do material vegetal e preparo do fruto:
Os frutos da Salacia crassifolia foram coletados in loco, 50 frutos maduros 

diretamente da planta mãe de três matrizes localizadas na zona rural do Município de 
Barreiras (12º,07’59,4” S; 45º,01’54.8”W). A coleta foi realizada no mês de novembro de 
2018 e transportados em caixa térmica para o Laboratório de processamento de frutas do 
IFBA-Instituto Federal da Bahia. A identificação da espécie, foi realizada por especialista no 
gênero e exsicata, encontra-se depositada no herbário BRBA da Universidade Federal do 
Oeste da Bahia (UFOB), sob o registro nº 7677. 

Os frutos foram higienizados e sanitizados, a casca foi separada manualmente com 
auxílio de uma faca, a polpa foi encaminhada a despolpadora industrial para se obter a polpa 
separada das sementes. A polpa as cascas e as sementes foram pesadas e embaladas em 
embalagens de polietileno e submetidas a retirada de oxigênio em embaladora a vácuo. 
Logo após, todo o material obtido foi armazenado em freezer a -20°C para posteriores 
análises. 

2.2 Análises físicas 
As análises físicas foram desenvolvidas individualizadas por fruto, conforme a 

metodologia da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1990). Foi determinado 
o peso dos frutos em grama, em balança semi-analítica; diâmetros longitudinal e transversal 
do fruto, medidos com paquímetro digital; número de sementes por fruto; peso médio de 
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sementes por fruto; peso da polpa e da casca e rendimento de polpa, foi determinado pela 
relação entre a massa da polpa e a massa do fruto. 

2.3 Análises físico-químicas
As análises físico-químicas foram realizadas em quintuplicata, segundo Instituto 

Adolfo Lutz (IAL, 2008). A acidez total titulável (ATT) foi determinada por titulação, utilizando-
se de 1 g de amostra da polpa juntamente com 100 mL de água destilada, a qual foi titulada 
com solução de Hidróxido de Sódio 0,1M e indicador fenolftaleína a 1% sob agitação 
constante, até coloração rósea persistente. O potencial hidrogeniônico foi medido utilizando 
a determinação eletrométrica do pH por meio de leitura em pHmetro digital. O teor de sólidos 
solúveis totais foi determinado a 25°C por meio do índice de refração, utilizando refratômetro 
digital, o qual foi calibrado com água destilada a 25ºC. Logo após, foram adicionadas duas 
gotas de suco da polpa dos frutos de bacupari no prisma do aparelho e realizada a leitura, 
sendo o resultado expresso em °Brix. A determinação do resíduo mineral fixo (cinzas) foi 
realizada por incineração em mufla a 550ºC até eliminação completa do carvão e as cinzas 
apresentarem coloração branca ou ligeiramente acinzentadas. Posteriormente foi realizado 
o cálculo e o resultado foi expresso em porcentagem.

Para a determinação de minerais, potássio (K), fosforo (P), cálcio (Ca), magnésio 
(mg) e ferro (Fe), foram realizados no laboratório da Faculdade Arnaldo Horácio Ferreira, 
em fotômetro de chamas digital, segundo o método do IAL (2008), a partir das cinzas brutas 
e expressos em mg/100g de massa fresca.

2.4 Análise Estatística
Adotou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, os dados foram 

submetidos à análise descritiva, utilizando-se o software computacional Sisvar versão 5.6.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES 

3.1 Caracterização física e química:
Informações a respeito das características físicas e químicas dos frutos do Cerrado 

são de extrema importância, pois podem ser utilizadas como base para popularização, 
avaliação do consumo e formulação de novos produtos.

As características físicas dos frutos referentes à aparência externa, tamanho, forma 
e cor da casca, e as características físico-químicas relacionadas ao sabor, odor, textura e 
valor nutritivo, constituem atributos de qualidade à comercialização e utilização da polpa 
na elaboração de produtos industrializados (CHITARRA e CHITARRA,1990; OLIVEIRA et 
al., 1999). Alguns fatores influenciam as características físicas e físico-químicas de frutos, 
podendo-se destacar a constituição genética, condições edafoclimáticas, tratos culturais e 
tratamento pós-colheita (LOPES, 1997; SANTOS, 1996).
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A Salacia crassifolia, apresenta o fruto com epicarpo de textura lisa, variando de cor 
amarela a alaranjado, quando completamente maduro, formato oblongo, com a extremidade 
apical ligeiramente arredondada, o qual se diferenciou do encontrado por Braga Filho 
(2001), em estudo realizado em Salacia crassifolia (Mart.) Peyr. O fruto de bacupari em 
fase de maturação possui polpa branca translúcida, semelhante ao estudo de Braga Filho 
(2001) (Figura 5).

Figura 5: Forma e diferentes estágios de maturação e b- Visualização da polpa do Fruto da 
Salacia crassifolia (Mart. ex Schult.) G. Don.

Constatou-se grande frequência de frutos com 7 sementes, com peso médio de 
1,94 g cada uma, superior ao encontrado por Silva Junior et al. (2005), que em seu estudo 
encontrou de 1 a 5 sementes. Nota-se ainda que a quantidade de polpa do fruto está 
relacionada com o tamanho das sementes presentes no mesmo, evidenciando que quanto 
maior o número de semente menor a quantidade de polpa.

Característica 
avaliada

Peso do fruto
(g)

Comprimento
(mm)

Largura
(mm)

Rendimento da 
polpa
(%)

Média geral  
DP
 

49,53 ±10,83 43,93 ± 3,99 46,50 ± 3,87 29,18 ±11,76

 Tabela 2: Peso médio, comprimento, largura e rendimento de polpa do fruto de Salacia 
crassifólia (Mart. ex Schult.) G. Don

DP=Desvio Padrão
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De acordoo com a Tabela 2, os frutos apresentaram comprimento e largura média, 
respectivamente de 43,93 mm ± 3,99 e 46,50 ± 3,87. Quanto ao peso médio do fruto e casca 
foram, respectivamente, 49,53g ± 10,83 e 20,39 ± 3,55, resultado que difere de Silva et al. 
(1992), que encontrou 34,42 g em média por fruto. Verificou-se que esta variação é comum 
em frutos do Cerrado, uma vez que são espécies ainda não domesticadas, havendo desta 
forma variação entre as matrizes para características como coloração, tamanho e peso 
(SILVA, et al. 2012). 

Vale ressaltar que para o comércio do fruto in natura, um dos fatores considerados 
importantes para os consumidores é o peso dos frutos, uma vez que frutos mais pesados 
também são os de maiores tamanhos, esses se tornam mais atrativos e consequentemente 
tem maior venda.

O rendimento da polpa foi de 29,18% ± 11,76, próximo ao encontrado por Carvalho 
et al. (2003), em frutos do bacuri que foi de 27,7%. Considerando o fruto que tem por 
característica de ter um peso de semente elevado, o rendimento de polpa foi significativo.

Chitarra (1990), afirma que o rendimento de polpa é um dos principais parâmetros 
de qualidade para a indústria de produtos concentrados, nas quais variedades de frutas 
com alto rendimento de polpa, apresentam maiores rendimentos no processamento dos 
produtos finais (polpas), o que pode representar uma maior lucratividade para as indústrias.

Considerando não haver legislação específica referente ao Padrão de identidade 
e Qualidade (PIQ) para polpa de Salacia crassifoia, os dados referentes as variáveis 
estudadas foram confrontados com alguns frutos do cerrado. Segue na Tabela 3 os 
parâmetros avaliados para o polpa in natura.

 Tabela 3: Características químicas da polpa in natura da Salacia crassifolia (Mart. ex Schult.) 
G. Don

Resultados expressos em média (n= 5) ± desvio padrão DP=Desvio Padrão. DMS= Diferença mínima 
significativa. CV= Coeficiente de Variação. pH= potencial hidrogeniônico. ATT= acidez total titulável. 

SST = sólidos solúveis totais. UM= umidade. RATIO = relação sólidos solúveis totais/ acidez total 
titulável.

Os frutos de Salacia crassifolia apresentaram pH com média 6,48, alto teor de 
umidade 86,67% e uma quantidade significativa de sólidos solúveis totais 10, 46 oBrix, 
cinzas 0,35% e a relação SST/ATT 103,75 (Tabela 3), fatores que identificam o fruto com 
um diferencial exótico em suas caraterística organolépticas. Gondim et al., (2013), relata 
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que no processamento de frutos o pH baixo favorece a conservação dos alimentos por 
dificultar o desenvolvimento de micro-organismos enquanto que, para o consumo fresco, 
valores de pH mais elevados têm maior preferência do consumidor.

No que se refere aos teores encontrados para SST e pH, diferem de Braga Filho 
(2001), que encontrou em frutos de bacupari em faze de maturação teores 7 ºBrix e pH médio 
de 6,6. Já Araujo et al. (2009), encontrou resultados para a cagaita 12,3ºBix que também 
diferem do presente estudo. Podendo-se justificar por ser utilizado somente frutos maduros 
interferindo diretamente nos resultados, pois quanto maior o teor de sólidos solúveis, mais 
doce é o fruto (SILVA et al., 2008). Os frutos que mais se diferenciaram do presente estudo 
foram o cajuí e murici do campo com apenas 1,0 e 0,7 ºBrix respectivamente. 

A polpa do bacupari apresentou elevada a razão SST/ATT, devido os frutos analisados 
apresentarem avançado estágio de maturação, sendo assim, durante esse processo o 
teor de ácido orgânicos na maioria dos frutos decai, pois estes são utilizados no processo 
respiratório, levando ao aumento da concentração de açúcares simples até o completo 
amadurecimento (CHITARRA et al., 2005; GOBBO, 2007). Lima et al. (2015), afirmaram 
que a relação Sólidos Solúveis Totais/ Acidez Total Titulável (SST/ATT) ou “RATIO”, indica 
o grau de doçura de um fruto ou de seu produto, evidenciando qual o sabor predominante, 
o doce ou o ácido, ou ainda se há equilíbrio entre eles. 

No que se refere à umidade, encontrou-se alto teor, cerca de 86,67%, valores 
próximos ao encontrado por Silva et al., (2008) no caju do cerrado e puçá preto (86,57% 
e 85,13%) respectivamente. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a água, em geral, é o 
maior componente dos frutos, perfazendo um total de 80 % até 95% de sua composição, 
sendo assim, os teores altos de umidade podem favorecer o desenvolvimento de micro-
organismos, acelerando o processo de deterioração dos frutos, consequentemente lhe 
proporcionando um menor período de vida útil, quando armazenados em temperatura 
ambiente,

Na Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO, 2017), encontra-se o teor 
de umidade de diversas frutas, das quais pode-se citar como exemplo: abacate (83,8%), 
abacaxi (86,3%), caju (88,1%), laranja baía (87,1%) e a maçã fuji (84,3%). Em comparação 
a esses teores, verifica-se que a polpa do fruto do bacupari apresenta teores de umidade 
bem próximos aos encontrados em frutos mais populares.

As cinzas em alimentos se referem ao resíduo inorgânico remanescente da 
queima da matéria orgânica, sem resíduo de carvão (CHAVES et al.,2004). O valor médio 
encontrado para cinzas foi de 0,35 %, valor próximo ao encontrado por Araujo et al, (2009), 
em frutos do murici do campo que foi de 0,4%. Segundo Zambiazi (2010), o conteúdo em 
cinzas se torna importante para os alimentos ricos em certos minerais, o que implica em 
seu valor nutricional.

A Tabela 4 apresenta os teores de minerais (fósforo, potássio, cálcio, magnésio e 
ferro) da polpa liofilizada de Salacia crassifolia. 
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Tabela 4: Composição mineral da polpa fruto de Salacia crassifolia (Mart. ex Schult.) G. Don 
em mg/100g de massa fresca.

Resultados expressos em média (n= 3). DP=Desvio Padrão. DMS=Diferença mínima significativa. CV= 
Coeficiente de Variação.

As frutas são consideradas do ponto de vista do seu valor nutritivo complementos 
importantes no fornecimento de minerais da alimentação. Os valores médios encontrados 
para o bacupari foram confrontados com o estudo com frutos do cerrado realizado por Silva 
et al., (2008), onde observou-se que quando comparados o teor de cálcio (15,57±0,90) do 
bacupari, aproximou-se aos valores do caju-do-cerrado (15,0±5,20), já para o teor de ferro 
(1,80 ±0,10) do bacupari se diferenciou de todos os outros frutos, ficando inferior somente 
para o Chicha (8,43±0,25). Silva (2019), realizando estudo com frutos do cerrado encontrou 
elevado teor Mg em Araticum (70,0±0,78mg/100g), enquanto que no bacupari encontrou-se 
apenas 12,83 mg/100g. Analisando os dados obtidos na quantificação dos microelementos 
do bacupari, observa-se que os frutos possuem altos teores de minerais. No organismo 
os minerais desempenham uma variedade expressiva de funções metabólicas, algumas 
como íons dissolvidos nos fluidos corpóreos e outras como constituintes de compostos 
essenciais (MA et al., 2005) 

Os minerais mais abundantes na polpa do bacupari foram o fósforo (198,93 mg 
100g) e o potássio (131,72 mg 100g). No que se refere ao teor de potássio, o bacupari foi 
superior aos resultados publicados na Taco (UNICAMP, 2011) para o açaí (124 mg/ 100g), 
caju (124 mg/100g) e azeitona preta em conserva (79 mg/100g). E foi consideravelmente 
inferior à banana nanica (376 mg/100g), que é referência deste mineral (potássio). Silva et 
al.(2008), afirmam que os frutos do cerrado podem contribuir em proporções consideráveis, 
podendo ser fontes alternativas de nutrientes.

4 |  CONCLUSÃO
De um modo geral, o fruto do bacupari apresentou propriedades físico-químicas 

satisfatórias para o consumo, principalmente no que se refere ao seu teor de minerais, 
demonstrando um potencial de uso comercial tanto in natura quanto processado, como 
por exemplo na forma de sucos, doces, geleias e gelados comestíveis (sorvetes e picolés), 
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o que pode vislumbrar e agregar valor comercial ao fruto. Desta forma, o conhecimento 
dos frutos e dos constituintes da polpa agrega valor ao fruto, podendo ser utilizados como 
base para popularização e formulação de novos produtos, viabilizando as características e 
potencialidades dos frutos do Cerrado para o uso industrial.
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