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Resumo: O sapoti é uma fruta considerada exótica e como outras apresenta alta perecibilidade e perdas 
pós-colheita. A triagem fitoquímica dos sapotis (Manilkara sapota L.), coletados foi realizada pela 
metodologia da Prospecção Preliminar, realizando testes para as classes de metabólitos de taninos, 
saponinas, alcalóides, terpenos, flavonóides, esteróides, terpenóides, proteínas, aminoácidos, 
alcaloides, saponinas, heterosídeos cianogênicos e purinas. As frutas foram transportadas para o 
Laboratório de Alimentos do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí – IFPI, 
campus central, os mesmos foram transportados em caixas térmicas até o laboratório de Alimentos e 
em seguida refrigerados. Para a caracterização da amostra, as frutas foram selecionadas de acordo com 
o grau de sanidade visual (ausência de danos mecânicos e manchas fúngicas), maturação e tamanho. 
Em seguida foram lavados superficialmente com água e detergente neutro, em seguida foram 
submetidos ao processo de extração da polpa, separando-os das cascas e sementes. Os frutos foram 
analisados logo em seguida, em triplicata, de acordo com o manual de para métodos de análise 
fitoquímica e cromatográfica de extratos vegetais. Todas as determinações do teor de triagem 
fitoquímica foram realizadas em triplicata a partir das amostras de sapoti (Manilkara sapota L.), com a 
obtenção de resultados positivos (+) para alcalóides, polissacarídeos, proteínas e aminoácidos, fenóis e 
taninos, flavonóides, saponinas e negativos (-) para heterosídeos cianogênicos, purinas, terpenóides e 
esteróides. Já a determinação de antioxidante procedeu-se pelos métodos de captura de radicais DPPH 
(2,2 difenil- 1-pricril-hidrazil) em espectofotômetro, onde os resultados obtidos para os extratos 
alcólicos foram de 1,02 e 0,71, para extratos aquoso 3,02 e 2,02 e para os extratos hidroalcóolicos 1,77 
e 0,68 de média e desvio padrão respectivamente, os mesmos foram obtidos  pelo programa estatístico 
ASSISTAT. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

O sapotizeiro é árvore frondosa pertencente à família Sapotaceae, introduzida das Antilhas. 
Aclimatada no Brasil, atualmente é de ocorrência espontânea. Seus frutos de sabor adocicado são 
apreciados entre a população do meio rural paulista, que a conhece bem. O vegetal atinge 15 m de 
altura, com ramos quase verticais e copa abundante de formato oval. A espécie apresenta seiva 
pegajosa de aspecto leitoso, sendo empregada na fabricação de chicletes pela indústria alimentícia 
mexicana. A madeira é útil em carpintaria. As sementes são diuréticas e digestivas (Pio Correa, 1978). 

A família Sapotaceae é cosmopolita e interpropical, sendo que o Brasil apresenta cerca de 25% 
dos gêneros (12) e 15% das espécies (103) desse complexo táxon (Barroso, 1978). O sapoti é um fruto 
climatérico; portanto, o início do processo de amadurecimento depende do pico climatérico. Tem-se 
observado que os valores dos picos de atividade respiratória e produção de etileno e o tempo que 
decorre entre a colheita e o início do climatérico variam muito entre cultivares de sapoti (Selvaraj & 
Pal, 1984; Latifah, 1996; Miranda, 2002). A produção do sapotizeiro, geralmente, concentra-se em três 
meses do ano nos países produtores (Mickelbart, 1996). Porém, resultados de pesquisas desenvolvidas 
pela Embrapa no Nordeste do Brasil mostraram que a fertirrigação propiciou mudanças na produção do 
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sapotizeiro, tornando-a produtiva durante todo o ano. Este novo cenário tem estimulado novos 
produtores, sobretudo o pequeno, pois possibilita renda ao longo de todo o ano e abastecimento 
constante do mercado (Bandeira et al., 2003).  

Melhor entendimento do metabolismo de amadurecimento do sapoti subsidiaria propostas de 
tecnologias para melhor conservação deste fruto. O sapoti (Manilkara sapota L.) é um fruto muito 
perecível e, por ser climatérico (Sastry,1970 e Abdul-Karim et al., 1987), seu amadurecimento sob 
condições naturais é rápido, o que dificulta sua conservação e comercialização. Como o sapoti 
(Manilkara sapota L.), é muito apreciado ao natural, há a necessidade de estabelecer-se técnicas de 
manejo e conservação pós-colheita do fruto para que este possa ser ofertado em mercados mais 
distantes, com boa qualidade.O uso de atmosferas modificadas com remoção de etileno e aumento na 
concentração de CO2, assim como conservação refrigerada com períodos intermitentes de aquecimento 
mostraram-se úteis para um prolongamento da vida útil pós-colheita do sapoti (Huertas et al., 1999 e 
Vargas et al., 1999). Pode-se conservar o sapoti (Manilkara sapota L.), por até 2 a 3 semanas, em 
temperatura entre 12 e 16oC (Yahia, 1997). No Brasil, o fruto de sapoti é mais consumido na sua forma 
in natura, mas também é  muito utilizada na indústria de sucos, sorvetes e  geléias. Devido as suas 
excelentes características de sabor e aroma, alcançam elevados preços nos  mercados regionais (GUIA 
RURAL, 1991). Também no México, este fruto é muito utilizado na indústria  para a fabricação de 
doces, refrescos, conservas,  geléias e xaropes. A identificação do estagio de maturação  adequado para 
colheita é muito importante, uma  vez que os frutos climatéricos colhidos antes de  atingirem a 
maturidade fisiológica não desenvolvem  todas as suas características organolépticas de  forma 
apropriada. Por outro lado, quando são colhidos em estagio avançado de maturação tornam-se difíceis 
de ser manuseados transportados e, portanto comercializados (CHITARRA; CHITARRA, 1990). 

O presente trabalho teve como objetivo determinar o teor dos compostos fitoquímicos e avaliar 
a capacidade de atividade antioxidante nos extratos aquoso, alcóolico e hidroalcóolico no sapoti 
(Manilkara sapota L.), comercializados no mercado público de Teresina - PI, uma vez que o estudo 
químico dos frutos busca conhecer os constituintes químicos dos mesmos. 
 
2. MATERIAL E MÉTODO 

2.1 Material 

Os frutos foram colhidos no primeiro semestre de 2012, no mês de junho. O experimento foi 
realizado nos Laboratórios de Alimentos do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do 
Piauí – IFPI, unidade campus central. Depois de obtidos os frutos foram transportados em caixas 
térmicas até o laboratório de Alimentos e em seguida refrigerados. Para a caracterização da amostra, os 
frutos foram higienizados com água corrente e água destilada, depois foram secos e expostos à 
temperatura ambiente, e posteriormente foram submetidos ao processo de extração da polpa, 
separando-os das cascas e sementes. 

2.2 Preparação dos extratos da Triagem Fitoquímica 

As análises dos frutos quanto à composição fitoquímica procedeu-se, com a extração dos extratos, 
após a extração por maceração, o extrato passou por filtração e foi concentrado até a obtenção de 
xarope. 

a) Esteróides /triterpenóides 
Os testes para Esteróides/triterpenóides foram realizados pela reação de Lieberman- Burchard (anidrido 
acético + ácido sulfúrico concentrado), tomando 2 ml do extrato e misturando-o a 2 ml de clorofórmio, 
em seguida 1 ml de anidrido acético, agitando suavemente, e acrescentou-se cuidadosamente três gotas 



de H2SO4 concentrado, agitando suavemente e observando, se haveria desenvolvimento de cores. 
Coloração azul evanescente seguida de verde,indicou a presença de esteróides/triterpenóides 
respectivamente. 

b) Flavonóides 
Realizou-se o teste de cianidina ou Shinoda (HCl concentrado e magnésio). Onde adicionou a 2 ml do 
extrato, 2 mL de HCL aproximadamente 0,5 cm de magnésio em fita com 2 ml de ácido clorídrico 
concentrado. O fim da reação deu-se pelo término de efervescência. Aparecimento de coloração que 
variou de parda a vermelha, indicou a presença de flavonóides no extrato. 

c) Taninos/fenóis 
Colocou-se em um tubo de ensaio contendo 2 ml do extrato adicionou-se três gotas de solução 
alcoólica de FeCl3, agitando fortemente, observou-se qualquer variação de cor. Precipitado de 
tonalidade azul indica a presença de taninos hidrolisáveis, e verde, a presença de taninos condensados. 

d) Saponinas 
Em 2 ml do extrato adicionou-se 2 ml de água destilada e 3 gotas de ácido clorídrico (HCl),  em um 
tubo de ensaio. Em seguida a solução foi agitada permanentemente por 3minutos e observado a 
formação de espuma. Espuma persistente e abundante (colarinho) indicou a presença de saponina. 

e) Alcalóides 
Adicinou-se 2 mL de extrato alcóolico, 1mL ácido clorídrico (HCL) e 4 gotas de Bouchardt  em um 1º 
tubo de ensaio, 2 mL de extrato, 1mL de HCL e 4 gotas de reativo de Dragendoorf em um 2º tubo e 2 
mL de extrato, 1mL de HCL e 4 gotas de Reativo de Mayer em um 3º tubo. A formação de 
precipitados insolúveis e floculoso confirmou a presença de alcalóides. 

f) Polissacarídeos 
Adicionou-se 2 mL de extrato aquoso e 2 mL de Lugol. O aparecimento de coloração azul, indica o 
resultado positivo. 

g) Proteínas/Aminoácidos 
Para a determinação de proteínas e aminoácidos utilizou-se 2 mL de extrato aquoso, 2 mL de Ninidric e 
deixou-se em ebulição até obter uma coloração que determinar-se a presença da substâncias.  

h) Heterosídeos Cianogênicos   
Obtidos pela adição de 2 mL de extrato aquoso,  4 gotas de H2SO4. e papel reativo de Picrato  de Sódio. 
Se o papel corar marrom – avermelhado, indica reação positiva para Ácido Cianídrico. 

i) Purinas      
Para verificação da presença de purina colocou-se no tubo 2 mL de extrato aquoso e 2 mL de HCL . O 
aparecimento de coloração violeta indica reação positiva.  
2.3 Solução de DPPH a 0,06 mML-1 
A captura do radical DPPH pelos extratos de sapoti foi utilizado para a análise das amostras, para tanto 
adicionou-se a 1,5 mL da solução metanólica de DPPH (6 × 10–2 mM-1),  uma alíquota de 0,5 Ml das 
amostras  contendo diferentes concentrações  de  cada  extrato e 3mL de metanol (álcool metílico-
absoluto) (BRAND -WILLIAMS et al., 1995). As leituras foram realizadas em espectofotômetro UV- 
visível (Coleman 33 D) a 517 nm, no escuro. Este método tem por  base  a  redução do  radical DPPH  
que, ao fixar um H (removido do antioxidante em estudo), leva a uma diminuição da absorbância. 
Todas as determinações foram realizadas em triplicata e acompanhadas de um controle (solução de 
DPPH). A queda na leitura da densidade ótica das amostras foi comparada com o controle, 
estabelecendo- se a porcentagem  de descoloração do radical DPPH. Neste estudo, os resultados foram 
expressos em média e desvio padrão, através do programa estatístico ASSISTAT. 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A tabela 1 descreve a triagem fitoquímica feita em sapoti (Manilkara sapota L.), no 
Laboratórios de Alimentos do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí – IFPI. 



 

                    Parâmetros                                                             Fruto 
_________________________________________________________ 

Alcalóides                                                                     + 

Polissacarídeos                                                              + 

Proteínas e Aminoácidos                                               + 

Flavanóides                                                                   * 

Heterosídeos Cianogênicos                                            - 

Purinas                                                                           - 

Esteróides e Triterpenóides                                            - 

Saponinas                                                                      + 

Taninos e Fenóis                                                            + 

            Tabela 1 – Triagem fitoquímica  em sapoti (Manilkara sapota L)  
            + presença; - ausência; * fraco +       
            Fonte: Do próprio autor. 
 

Utilizando a metodologia do manual de para métodos de análise fitoquímica e cromatográfica 
de extratos vegetais, 2004 realizou-se testes para as classes de metabólitos secundários: 
esteróides/terpenóides, saponinas, taninos/fenóis, alcalóide, purinas, proteínas/aminoácidos,, alcalóides, 
polissacarídeos e flavonóides. Os testes foram realizados com extratos dos frutos coletadas. Os 
resultados foram considerados positivos pela formação de preciptados e surgimento de coloração e 
espuma, sendo classificados em fraco positivo e positivo, pela ausência dos mesmos, como mostra a 
Tabela 1. 

Para saponinas os testes foram considerados positivos pela formação permanente de espuma ou 
colarinho após a solução ser agitada. Realizando testes para alcalóides de acordo com a metodologia 
utilizada os resultados foram considerados positivos pela formação de precipitado e das colorações 
laranja ou avermelhado (Burchard), vermelho tijolo (Dragendoorf), e branco (Mayer). Em relação aos 
esteróides/terpenóides, os resultados foram negativos, pois não notou-se o surgimento de uma mudança 
de coloração após a reação de Anidrido Acético e H2SO4. Os testes para taninos/fenóis foram 
considerados positivos pela formação de uma coloração azulada e ainda pela formação de 
precipitado,

os taninos são considerados nutricionalmente indesejáveis porque precipitam proteínas, inibem 
enzimas digestivas e afetam a utilização de vitaminas e minerais podendo, ainda, em alta concentração, 
desenvolver câncer de bochecha e esôfago (CHUNG1 et. al, 1998; CHUNG2 et. al, 1998; CASTRO et. 



al, 1999; SINGH et. al, 2001) e são responsáveis pela adstringência de muitos frutos e plantas em geral 
(AERTS et. al, 1999). Para flavonóides, os testes positivos foram assim considerados, quando a 
solução apresentou uma coloração avermelhada. 

A presença de proteínas/aminoácidos foi positiva quando o extrato foi aquecido em banho-
maria por alguns minutos e apresentou uma coloração violeta. A presença de purinas e heterosídeos 
cianogênicos foi avaliada negativamente, pela não formação de coloração e não formação de 
preciptado. Para os polissacarídeos houve presença positiva, os polissacarídeos naturais têm sido 
amplamente investigados nos últimos anos em relação às suas características físico-químicas e 
aplicações. Algumas de suas propriedades são biodegrabilidade, abundância na natureza e versatilidade 
de aplicações em engenharia, biotecnologia e medicina, além de serem geralmente atóxicos. (Eiras et 
al., 2007). Já o antioxidante é um composto que protege o sistema biológico contra o efeito nocivo de 
processos ou reações que podem causar oxidação excessiva (KRINSKY, 1994) em relação a seu 
potencial de captura do radical livre DPPH (2,2 difenil-1-pricril-hidrazil). 

Extratos do Sapoti            Média   DP 
Alcóolico              1,02 ± 0,71        

Hidroalcóolico 

              
             1,77 ± 0,68 
              
             3,02 ± 2,20 

Aquoso  
                              Tabela 2 – Valores expressos em média ± desvio padrão 

                 Fonte: Do próprio autor. 
O gráfico 1 abaixo,  mostra que os extratos alcóolicos apresentaram 1,02±0,71 média ± desvio 

e hidroalcóolicos 1,77±0,68 também de média ± desvio respectivamente, estes ainda apresentaram 
menor capacidade antioxidante, enquanto que os extratos aquosos apresentaram maior capacidade 
antioxidante com 3,02 ± 2,20. Em trabalho semelhantante Sousa, 2011 relata que o extrato 
hidroalcoólico do resíduo de goiaba apresentou a maior atividade antioxidante do que este trabalho, 
com valores de EC50 de 142,89 ± 4,85 mg.mL–1, seguido pelo extrato hidroalcoólico (EC50 de 308,07 
± 0,75 mg.mL–1) e pelo estrato aquoso (EC50 de 386,46 ± 1,41 mg.mL–1) do resíduo de acerola. Melo 
et al. (2008), avaliando a capacidade antioxidante de frutas in natura pelo método de captura de 
radicais DPPH, classificou as frutas em: forte poder antioxidante, quando degradavam acima de 70% 
dos radicais DPPH, incluindo a acerola nesta categoria; moderado poder antioxidante, quando 
degradavam entre 50 e 70% dos radicais DPPH, e de fraca atividade antioxidante, quando degradavam 
menos de 50% dos radicais DPPH, incluindo a goiaba nesta última categoria, segundo Jardini e 
Mancini Filho (2007), em muitos frutos os compostos antioxidantes se localizam majoritariamente nas 
sementes. 

 

   

                   Gráfico 1:Atividade antioxidante dos extratos de Sapoti (Manilkara sapota L.) 
                 Fonte: Do próprio autor 



A determinação de antioxidantes foi feita através do método de DPPH, um radical livre estável 
a temperatura ambiente e que produz cor violeta em solução metanólica. Este radical é reduzido na 
presença de moléculas antioxidantes, o que promove queda da intensidade da coloração violeta quando 
analisada em comprimento de onda 515 nm. Como amostra referência para a verificação dos valores de 

 
redução da absorvância foi utilizado como branco o DPPH adicionado de H2O, mesmo solvente 
utilizado para obtenção das diluições dos extratos. Segundo Oliveira et all., 2009 algumas frutas como 
Ameixa, morango, carambola, goiaba, uva,maçã, manga, kiwi, melão, mamão, abacate,coco, melancia, 
banana,  laranja, sapoti e rambutan entre outras , a capacidade antioxidante dessas frutas estudadas variou de 
acordo com a espécie, de 0,06% para sapoti até 70,2% para rambutan. 

Ainda segundo Kuskoski et all, 2006 relata que a polpa de abacaxi exibiu a menor capacidade 
de sequestrar o radical DPPH, seguida da polpa de graviola e manga, em contrapartida Melo et all., 
2008 relata que os extratos aquosos das polpas de cajá e graviola exibiram moderada capacidade de 
sequestro do radical DPPH, enquanto que, os extratos das polpas de abacaxi, maracujá e tangerina 
apresentaram uma fraca ação antioxidante. A polpa de tangerina, seguida pela de abacaxi, exibiu a 
menor capacidade de sequestro do radical DPPH, sem, contudo diferir estatisticamente da polpa de 
maracujá cuja capacidade de sequestro do extrato aquoso foi considerada de fraca, sendo uma oposição 
a este trabalho. 
4. CONCLUSÃO  

  Em vista do experimento pode-se concluir procedimento de triagem fitoquímica de separação e 
identificação de esteróides/triterpenóides, saponinas, taninos/fenóis, alcalóide, purinas, aminoácidos, 
proteínas, alcalóides, polissacarídeos e flavonoides presentes no futo sapoti (Manilkara sapota L.),  foi 
realizado com sucesso, onde as colorações de suas características corresponderam de forma eficaz e 
exata, podendo ainda ter o uso racional como recurso terapêutico. Com a relação a atividade 
antioxidante do DPPH nos extratos de sapoti pode-se observar que não foi eficiente a capacidade de 
sequestrar os radicais livres DPPH. 
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