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A sapota preta, pertencente a familia das Ebenaceas é
classificada como Diospyros ebenates, Retz. Seu nome comum
primitivo é de origem asteca — tlitzapoti — e, no México, sua
provavel patria de origem, é conhecida por zapote negro ou
zapote prieto, enquanto que em Porto Rico e no Hawaii é, res-
pectivamente, chamada de guayabote ou guayabota e persim-
mon preto.

Fora do México onde é muito popular e cultivada desde o
nivel do mar até uma altitude de 5 a 6 mil pés, a sapota preta
néo é muito conhecida e aprec'iada. Em escala muito limitada
€ cultivada no Brasil, em Porto Rico, no Hawaii e em algumas
regides das Indias Ocidentais.

Embora possua um tamanho regular, comparavel ao de
uma laranja comum, de belo aspecto exterior, a cor escura da
polpa torna a fruta pouco apetitosa, ndo obstante ter poucas
sementes, ser de goste agraddavel e mais ou menos idéntico a0
do caqui e ao do persimmon japonés.

Sua origem é duvidosa entre os pesquisadores: para uns é
indigena do México, para outros das Filipinas, enquanto que
terceiros opinam favoravelmente pela dualidade de regides de
origem — México e Filipinas.

A sapoteira quando cultivada em terras profundas, ricas,
umidas e de clima quente, torna-se arvore de grande e bonito
porte, atingindo nfo raras vezes até 20 metros de altura. Nos
climas frios e em condicées inadequadas de solo seu porte néo
vai além de 7 a 10 metros. B, portanto, uma &arvore exigente
em clima e em solos.

Os frutos sdo aproximadamente ovais, semelhantes ao ca-
qui verde, providos com um calice verde envolvendo um pe-
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dunculo verde-oliva; a casca fina, brilhante, lisa e de coér tam-
bém verde-oliva envolve uma polpa mole, untuosa ao tacto, de
cor chocolate-escuro, doce e de gosto aproximado ao do caqui,
quando a sapota est4 bem madura. As sementes, em namero de
1 a 10, ocasionalmente ausentes, sio ovais, achatadas, lisas,
medindo aproximadamente 2 ecm de comprimento.

A sapota preta quando bem madura é consumida ao natu-
ral ou em mistura com caldo de laranja ou de liméo.

COMPOSICAO DO FRUTO

A composicdo média dos diversos lotes de frutas maduras
analisadas pelos autores é a seguinte:
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Sendo uma fruta que apresenta a parte comestivel pratica-
mente neutra, a riqueza em acucares totais se divide em partes
iguais entre a sacarose € o agucar invertido, com leve predomi-
nancia do primeiro.

Relativamente & maioria das frutas frescas, a sapota preta
pode ser considerada uma fruta rica em proteinas e em cinzas,
e medianamente rica em celulose.
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COMPOSICAO DAS CINZAS

Embora apresente uma elevada riqueza em sais minerais
que, em certos casos pode atingir a quase 19, as cinzas se reve-
lam muito ricas apenas em potassio. Nos outros elementos no-
ta-se apenas predominancia de calcio, seguido de perto por fés-
foro e magnésio. E’ interessante a predominancia de cloretos
nas cinzas e a riqueza nos elementos ferro e aluminio, pois éstes
se apresentam em perfeito equilibrio percentual e com teor ele-
vado em relac¢ao as demais frutas frescas comuns.
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PREPARO DO MOSTO

Na pequena industria rural o aproveitamento da sapota
preta para fabricagdo de aguardente deve obedecer ao seguinte
esquema pratico. Pesar as frutas bem maduras para efeito de
calculos de rendimento. Lavar em agua corrente ¢ amassar os
frutos manualmente. Juntar igual volume de agua e 1 cc de 4cido
sulfurico por litro de massa. Ferver durante meia hora apro-
ximadamente e passar o conjunto, ainda quente, por uma pe-
neira de taquara de malhas grossas para separacio das cascas e
sementes. O residuo € lavado com um pouco de agua e depois
eliminado. O mosto diluido é enviado para as dornas de fer-
mentacao que serdo mantidas cobertas com pano molhado de
algodéao.
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FERMENTACAO DO MOSTO

Quando a temperatura do mosto cair naturalmente para
90 a 30°C adiciona-se uma SUSPeNsao aguosa de fermento Fleis-
chmann preparada na base de 5 g de fermento por litro de mos-
to. Agita-se muito bem o contendo da dorna com um rodo de
madeira, cobre-se novamente com 0 pano de algoddo que deve
ser sempre mantido molhado para melhor aderéncia aos bordcs
da dorna e deixa-se que a fermentacao alcodlica se Process:
normalmente. Periddicamente, procede-se a0 recalcamento do
chapéu no mosto em fermentacédo, até que nao se observe mais
desprendimento de gas carbonico.

DESTILACAO DO VINHO

Quando paralisar o desprendimento de gas o chapéu man-
ter-se-a submersoi/no vinho que estara pronto para Ser desti-
lado.

Coa-se o vinho em peneira de taquara, de malha fina para
separacao da parte celuldsica residual que sers lavada, com-
primida manualmente e depois regeitada. Com o vinho coado
carrega-se o alambique e procede-se a destilacio ¢que deve ser
lenta e com completo aproveitamento da agua fraca. O flegma
diluido obtido é redestilado ou retificado, onde houver possibili-
dade para isso, para a separacio da aguardente. Para a obten-
¢cdo de um produto de alta classe deve-se despresar sempre as
primeiras e as ultimas porcoes do destilado obtido na segunda
operacio.

Nos nossos ensaios, onde a primeira destilacdo foi feita em
alambique simples e a segunda em retificador Esteve de labo-
ratorio, obtivemos 0s seguintes rendimentos em aguardente:

31 ks de frutas maduras deram 2,00 Is de aguardente -- 6,45%

24 ks de frutas maduras deram 2,63 ls de aguardente -- 10,85
7.2 ks de frutas maduras deram 0,73 1s de aguardente -- 10,13

14 ks de frutas maduras deram 1,20 1s de aguardente -- 8,56
6,1 ks de frutas maduras deram 0,58 1s de aguardente -- 9,50
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Podemos admitir, pelos resultados que obtivemos, que a sa-
pota preta quando bem madura produz 9 litros de aguardente
por 100 quilos de frutos.

COMPOSICAO DA AGUARDENTE

A aguardente reunida em uma amostra unica e analisada
pelos autores revelou a seguinte composicéo:

Cor Incolor Cheiro Agradavel
Gosto Bom Limpidez Perfeita
Péso especifico do destilado, a 15°C 0,9281
Péso especifico da aguardente, a 15°C 0,9298

Grau alcodlico, a 15°C, da aguardente,

em péso 45,69
em volume 53,39

Extrato em g por mil,
na aguardente 0,030
em alcool anidro 0,056

Cinzas, em g por mil,
na aguardente 0,026
em 3lcool anidro 0,049

Acidez acética total, em mmg 9,

na aguardente 13,2
em alcool anidro 24,72
Acidez fixa, em mmg %,
na aguardente 0,60
em alcool anidro 1,12

Acidez volatil, em mmg 9,
na aguardente 12,60
em alcool anidro 23,60
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Esteres, em mmg %,
na aguardente
em 4alcool anidro

Alcodis superiores, em mmg 9%,
na aguardente
em alcool anidro

Aldeidos em mmg %,
na aguardente
em 4alcool anidro

Furfurol, em mmg %,
na aguardente
em alcool anidro

Cobre em mmg por mil na aguardente
pPH da aguardente

44,00
82,41

126,208
236,388

36,20
67,81

0,126
0,236

0,0004
4,66

O coeficiente de impurezas calculado dos dados anteriores
revelou o seguinte valor:

Impurezas volateis em mmg por 100 cc de alcool anidro

Coeficiente de

|
| impurezas
Furfurol Esteres Aldeidos | Acidos Alcoois |
| I superiores |
| ' l
0,236 82,41 67,81 | 23,60 ! 236,388 | 410,444

O restante da aguardente de sapota preta, num total de

5,6 litros foi engarrafado e depositado em prateleiras para ésse
fim construidas nos pordes dos laboratérios de Tecnologia Agri-
cola da Luiz de Queiroz, para observacdes e analises posteriores.



