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Resumo: A atemoia é um híbrido interespecífico entre a fruta-do-conde, Annona 
squamosa, e a cherimóia, Annona cherimola, com grande potencial nutricional e 
sensorial, mas pouco conhecida no Brasil. Desse modo, o projeto teve como objetivo 
desenvolver um concentrado à base de atemoia, que possa ser incluído em 
preparações culinárias, promovendo seu consumo e incentivando sua 
comercialização no mercado nacional. O fruto é caracterizado por sua casca verde-
escura, textura rugosa, polpa cremosa e sabor adocicado. O projeto vigente, 
desenvolveu nove preparações, incluindo pratos doces, salgados e bebidas, utilizando 
o concentrado de atemoia; realizou uma degustação com o público adulto e aplicou 
dois questionários para avaliar o conhecimento sobre a fruta e a aceitação das 
preparações. Além disso, o projeto divulgou informações sobre a atemoia no 
Instagram, distribuiu sementes e realizou plantios de mudas da planta. O concentrado 
mostrou-se uma excelente fonte de cobre, atendendo 75,55% da ingestão diária 
recomendada, e de ácido ascórbico, suprindo 89,77% da recomendação diária. A 
respeito dos dados obtidos na avaliação sensorial, 47,10% dos participantes 
demonstraram intenção de consumir a atemoia regularmente, indicando boa aceitação 
da fruta no paladar brasileiro. Portanto, a atemoia é uma fruta que desperta 
curiosidade acadêmica, juntamente da área da saúde, pelas propriedades nutricionais 
e sensoriais, sendo assim, o estudo destaca a relevância de projetos que promovam 
a diversificação alimentar e a valorização de frutas exóticas, como a atemoia. Assim, 
iniciativas como esta são fundamentais para ampliar o conhecimento popular sobre a 
fruta, incentivar seu consumo e contribuir para sua inserção no mercado nacional. 
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Abstract: The atemoya is an interspecific hybrid between the sugar apple (Annona 
squamosa) and the cherimoya (Annona cherimola), with significant nutritional and 
sensory potential, yet it remains relatively unknown in Brazil. Thus, this project aimed 
to develop a concentrated product based on atemoya that could be incorporated into 
culinary preparations, promoting its consumption and encouraging its 
commercialization in the national market. The fruit is characterized by its dark green 
skin, rough texture, creamy pulp, and sweet flavor. The current project developed nine 
preparations, including sweet and savory dishes, and beverages, utilizing the atemoya 
concentrate. One tasting were conducted with an adult group, and two questionnaires 
were applied to assess participants' knowledge of the fruit and the acceptance of the 
preparations. Furthermore, the project promoted atemoya through Instagram, 
distributed seeds, and conducted plantings of atemoya seedlings. The concentrate 
was found to be an excellent source of copper, providing 75.55% of the recommended 
daily intake, and of ascorbic acid, meeting 89.77% of the daily recommendation. 
Regarding sensory evaluation data, 47.10% of participants expressed an intention to 
consume atemoya regularly, indicating good acceptance of the fruit in Brazilian taste 
preferences. Therefore, atemoya is a fruit that arouses academic and health sector 
interest due to its nutritional and sensory properties. This study highlights the 
importance of projects that promote dietary diversification and the valorization of exotic 
fruits such as atemoya. Initiatives like this are essential for increasing public awareness 
of the fruit, encouraging its consumption, and facilitating its integration into the national 
market. 
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1 INTRODUÇÃO 

Dentre as matérias primas alimentares, as frutas merecem atenção por suas 

características nutricionais e organolépticas, pois além de colaborarem com a 

nutrição do organismo, apresentam em sua constituição compostos bioativos que 

fornecem benefícios à saúde, as alegadas, propriedades funcionais (Mclaughlin, 

2008; Jiménez et al., 2014; Moraes, 2016).   

Essas propriedades definem os alimentos funcionais, que se caracterizam por 

retardar o envelhecimento orgânico, prevenir o organismo das doenças crônico 

degenerativas, auxiliar o funcionamento metabólico e fisiológico, levando à melhoria 

dos mecanismos de defesa biológica, do estado geral de saúde, além de prover dos 

nutrientes essenciais da dieta (Angelis, 2001).  

Dos vários grupos de frutas, as anonáceas se destacam, principalmente pelas 

quantidades de compostos fenólicos, vitaminas, em especial o ácido ascórbico e os 

tocoferóis, ácidos graxos insaturados – ácido oléico e linoléico – , e saturados – ácido 

palmítico e ácido esteárico (Rana, 2014; Albuquerque et al., 2016).   

Dentre as anonáceas, o gênero Annona é o de maior importância, pois 

apresenta frutas com alto potencial de comercialização, uma vez que se sobressai 



 

 

por possuir uma grande variedade de plantas exóticas e por suas características 

funcionais (Loizzo et al., 2012; Liu et al., 2015).   

Entre as Annonas, a atemoia, um híbrido interespecífico originado do 

cruzamento intencional entre a fruta-do-conde, Annona squamosa e da cherimóia, 

Annona cherimola desperta interesse nos acadêmicos. Contudo é uma fruta pouco 

conhecida pela sociedade brasileira, mesmo apresentando valores nutricionais e 

sensoriais satisfatórios. Suas qualidades e rusticidade, aliadas à facilidade de 

produção e à particularidade de possuir menor número de sementes, quando 

comparada a outras frutas da mesma família, apontam seu potencial econômico (Pino 

et al., 2010; Liu et al., 2015).  

Além disso, o volume de anonáceas comercializado na Ceagesp está 

crescendo a cada ano, visto que o volume total de anonáceas comercializadas em 

2013, foi 11% maior do que em 2011. Por conseguinte, o volume de atemoias 

comercializadas no período de 2007 a 2012 mais que dobrou, tendo seus preços 

médios reduzidos e sofrendo aumento significativo de oferta no Brasil – em torno de 

35% – entre 2011 e 2012 (SIEM, 2013). Para mais, dados levantados pela Ceagesp, 

apontam que a fruta teve um alto crescimento na comercialização tanto nos mercados 

nacional e internacional, ocupando a 26ª posição entre 72 frutas (Governo do Estado 

de São Paulo, 2020).  

Portanto, é notório que a população brasileira está gradativamente 

aumentando seu consumo de frutas exóticas, como anonáceas, e que a atemoia 

representa a maior porcentagem (54%) de venda entre sua família, demonstrando 

sua ótima aceitação pelo mercado consumidor do Estado de São Paulo, em relação 

à outras frutas de seu grupo (SIEM, 2013).  

Sob essa perspectiva, o estudo para o preparo de um concentrado de atemoia 

se faz necessário, com o intuito de divulgar e apresentar a fruta, além de incentivar 

seu consumo pela população brasileira tanto quanto estimular a produção e 

comercialização no país. 

 

1.1 Objetivo Geral 

Elaborar um concentrado à base de atemoia, Annona atemoya, que possa ser 

incluído em diversas preparações, voltado à coletividade sadia, com a finalidade de 

incentivar o consumo da fruta pela população brasileira e desse modo, contribuir com 

a possibilidade de comercialização da fruta no mercado nacional. 



 

 

1.2 Objetivos Específicos 

• Realizar preparações culinárias salgadas, doces e bebidas para identificar a 

versatilidade e apreciação do concentrado no cotidiano brasileiro; 

• Avaliar o conhecimento da população municipal acerca dessa fruta; 

• Divulgar a fruta atemoia através do uso de uma plataforma digital; 

• Identificar a possibilidade da introdução dessa fruta no cotidiano alimentar da 

população adulta saudável do Brasil, a partir da análise de intenção de consumo;  

• Facilitar o acesso da população à atemoia, além de incentivar o consumo 

sustentável desta, por meio da distribuição de sementes da fruta e do plantio de 

mudas em locais públicos da cidade de Limeira-SP. 

2 DESENVOLVIMENTO 

Fundamentação Teórica 

O Brasil apresenta uma vasta biodiversidade, em especial, na área da 

fruticultura, na qual as frutas exóticas vêm ganhando reconhecimento devido as 

características organolépticas particulares, associadas aos compostos bioativos 

presentes. Nessa ótica, o grupo das Anonáceas apresentam uma variedade imensa 

de espécies, que proporcionaram sua validação através dos anos por sua rica 

composição nutricional e compostos funcionais apresentados anteriormente. Muitas 

dessas frutas são usadas pelas características de sua polpa, por outros elementos 

comestíveis, para fins aromáticos, medicinais e como especiarias (Chatrou et al., 

2012; Loizzo, 2012; Lemos, 2014). 

Nesse sentido, a atemoia se destaca na Nutrição e Dietética por sua rica 

constituição de nutrientes e seu sensorial notável. Essa fruta é hibrido interespecífico, 

em que foram realizadas diversas experiências primárias de cruzamento, ocorrendo 

primeiramente na Guiana Britânica. Um dos principais objetivos desse cruzamento foi 

a obtenção de um fruto de qualidade superior a cherimoia – considerada uma das 

frutas subtropicais mais saborosas do mundo – e com adaptação ao clima tropical, 

assemelhando-se à fruta-do-conde (Bonaventure, 1999). 

Por conseguinte, a atemoia chegou ao Brasil em 1950, sendo incorporada em 

São Paulo por meio do Instituto Agronômico de Campinas e, apenas no período de 

1990, começou a ser explorada no potencial de mercado (Bonaventure, 1999; Lemos 

et al., 2014). 



 

 

Atualmente, sua produção é centralizada na região Sudeste, Sul e Nordeste, 

como apontam os dados oficiais, sendo o estado de São Paulo o maior produtor, com 

44% do cultivo. Os plantios em São Paulo ocorrem em locais como Itapetininga, 

Paranapanema, Sorocaba e Botucatu, cujas variedades Thompson, Gefner, Pink‘s 

Mamooth e African pride são as mais comuns (Loizzo, 2012; Lemos, 2014; Sebrae, 

2022). 

Em relação as suas características físicas e organolépticas, os frutos de 

atemoia podem ser identificados pela coloração verde-escura/amarelada da casca, 

pela textura rugosa e pontiaguda, pela polpa esbranquiçada, cremosa e adocicada. 

Ela normalmente possui poucas sementes, que detém cor escura. A fruta pode 

facilmente alcançar peso maior a 300 g. Além disso, é conhecida pelo sabor e aroma 

excepcional, apresentando características superiores às frutas de seu cruzamento 

(Marcellini, et al., 2003; Pino, 2010; Liu et al., 2016). 

No que se refere aos seus fatores intrínsecos, o fruto possui grande quantidade 

de água livre – acima de 70% – sendo bastante climatérica e perecível. Desse modo, 

apresenta polpa delicada e de rápido amolecimento e escurecimento da casca, 

aumentando os riscos de deteriorações externas e internas durante a colheita, 

transporte e armazenamento. Portanto, pode-se considerar uma barreira para a 

comercialização e consumo. Entretanto, se acondicionada corretamente, sua vida 

pós-colheita é prolongada e não há perda considerável de seus atributos. Existem dois 

métodos de armazenamento para frutos e hortaliças: refrigeração e atmosfera 

modificada. Sendo a refrigeração a mais comum e eficiente (Chitarra e Chitarra, 1990; 

Lima et al., 2010; Taco, 2011). 

Quanto ao armazenamento da atemoia, a temperatura ideal varia entre 8ºC e 

15ºC. Porém, esse fruto apresenta fragilidade em relação a temperaturas abaixo de 

10 ºC, as quais podem resultar em chilling injury – cujo significado é lesão pelo frio. A 

lesão pelo frio é uma resposta fisiológica e bioquímica que causa o escurecimento e 

endurecimento da casca, deficiência de aroma e polpa farinhenta, impedindo a 

comercialização e o consumo (Batten, 1990; Gutierrez et al.,1992; Miguel et al., 2011). 

Além disso, o fruto possui uma sazonalidade característica, a qual influencia 

diretamente na comercialização (Lopez, 2014). Os meses de maior produção são: 

abril, maio, junho e julho, e de média disponibilidade: agosto e setembro, segundo 

dados da Ceagesp (2016 - 2020). Consequentemente esta sazonalidade influencia 

diretamente no preço. 



 

 

De acordo com a constituição fisiológica, a constituição de nutrientes em 100g 

de atemoia é representada por 72,70% de umidade, 97 kcal ou 406 kJ, 25,3g de 

carboidratos, 1g de proteína, 0,3g de lipídeos, 0,1g de ácido graxo saturado, 0,1g de 

ácido graxo poli-insaturado, NA de colesterol, 1g de fibra, 300mg de potássio, 25mg 

de magnésio, 23mg de cálcio, 23mg de fósforo, 1mg de sódio, 0,20mg de ferro, 

0,20mg de zinco, 0,17mg de cobre, 0,16mg de manganês, NA de retinol, 10,1mg de 

Vitamina C, 1,58mg de niacina, 0,09mg de tiamina, 0,7mg de riboflavina e 0,7mg de 

piridoxina (Taco, 2011). 

À vista disso, os compostos bioativos surgem. Estes são nutrientes e/ou não 

nutrientes presentes nos alimentos funcionais, encontrados nas frutas in natura e 

processadas pelo organismo. Esses compostos proporcionam ao corpo humano uma 

ação metabólica ou fisiológica específica, comportando-se como antioxidantes, 

ativando enzimas, bloqueando a atividade de toxinas virais ou antibacterianas, 

restringido a absorção de colesterol, diminuindo a agregação plaquetária ou 

destruindo bactérias gastrointestinais nocivas (Manach et al. 2005; Queiroz, 2012; 

Moraes, 2016). 

Nesse sentido, no grupo das anonáceas encontram-se os seguintes compostos 

bioativos: compostos fenólicos, vitaminas, minerais, ácidos graxos e tocoferóis, além 

das acetogeninas, encontradas apenas em gêneros específicos das anonáceas. 

Assim sendo, a atemoia pode reunir propriedades desejáveis ao organismo, sendo 

relevante a caracterização e quantificação desses compostos (Cruz et al., 2013; Rana, 

2014; Albuquerque et al., 2016). 

Dessa maneira, os compostos fenólicos – encontrados nos alimentos de origem 

vegetal – são responsáveis por fornecer cor, adstringência, aroma e estabilidade 

oxidativa aos alimentos. Além disso, atuam como interruptores de radicais livres, os 

quais causam prejuízo celular e incitam doenças crônico-degenerativas (Shahidi et al, 

1992; Langseth, 2000; Shahidi e Naczk, 2004; Mclaughlin, 2008). 

Este mecanismo de ação, apresenta redução da oxidação lipídica nos tecidos, 

e quando agregados à alimentação humana, preserva a qualidade do alimento e 

diminui o risco das patologias citadas anteriormente (Namiki, 1990; Ramarathnam, et 

al., 1995). 

Dentre os compostos fenólicos, os flavonóides, os ácidos fenólicos, os taninos 

e os tocoferóis são os mais comuns antioxidantes. No trabalho realizado por Moraes 

(2016), em que foram quantificados os compostos fenólicos totais (CFT) presentes na 



 

 

atemoia, notou-se que a concentração da polpa possui teor entre 17 e 25 mg EAG/g 

(mg de ácido gálico por grama de amostra seca) (Soares, 2002; Moares, 2016). 

Dentre outros compostos fenólicos, a catequina – composto incolor e 

hidrossolúvel, que atua no metabolismo lipídico e na redução da gordura corporal – 

foi vista exclusivamente na atemoia entre as annonáceas. Além disso, o fruto se 

destacou por apresentar muito mais epicatequina do que as outras frutas, esse 

composto é um flavonoide que possue atividades farmacológicas antioxidantes, 

antitumorais, antifúngica e anti-inflamatória (Matsubara e Rodriguez-Amaya, 2006; 

Lamarão e Fialho, 2009; Gonçalves, 2014; Moraes, 2016). 

Acerca dos minerais, eles estão presentes nos sistemas biológicos e 

desempenham funções essenciais na manutenção do bom funcionamento dos 

organismos vivos. Contribuindo com a atividade hormonal e auxiliando na organização 

das estruturas de macromoléculas (Hardisson, et al., 2001; Bertóli, 2010; Gonzáles e 

Silva, 2019). 

Em vista disso, as anonáceas apresentam diversos elementos minerais em sua 

composição nutricional – Ca, K, Na, P, Cu, Fe, Mg, Mn, Zn, Cr e Ni. Segundo Moraes 

(2016), as polpas analisadas possuiam teores altos de potássio, sendo o da atemoia 

o mais alto, alcançando 19% da RDA (Doses Diárias Recomendadas) (Moraes, 2016).  

O potássio é de extrema importância para manter o teor de água do organismo e o 

equilíbrio ácido e a quando a ingestão desse elemento foi abaixo do recomendado – 

1 µg/Kg de peso corpóreo ao dia – os riscos de doenças cardiovasculares aumentam 

(Otten et al., 2006; Klack e Carvalho, 2006; Mir-Marqués et al., 2015). 

Entre as amostras de polpa analisadas por Moraes (2016), os minerais da 

atemoia localizados em maior quantidade foram: Fe, Mg, P, os quais ficaram entre 4% 

a 17% da RDA. 

Quanto às vitaminas, – compostos orgânicos que variam conforme sua 

estrutura química e atividade biológica – a atemoia se destaca, em especial com a 

vitamina C e E. A primeira é essencial para a síntese de colágeno, síntese de 

hormônios, reparação de tecidos e entre outras funções importantes para o 

organismo, atua na resistência às infecções, oferecendo auxílio ao sistema 

imunológico, em razão da sua propriedade antioxidante (Magnoni e Cukier, 2004; 

Anna e Russo, 2013). 

A segunda vitamina citada se caracteriza pelas funções de evitar a oxidação da 

vitamina A, varrer radicais livres, assim como o retinol, aumentar as necessidades das 



 

 

gorduras poli-insaturadas e ser um antioxidante forte (Magnoni e Cukier, 2004; 

Ramalho, 2010). 

Dessa forma, os tocoferóis possuem o objetivo de proteger os ácidos graxos 

insaturados da oxidação lipídica, combatendo-a. A oxidação gera compostos 

oxigenados, responsáveis por conferir sabores e odores desagradáveis aos alimentos 

(Sevanian e Hochstein, 1985; Melo e Guerra, 2002; Ramalho e Jorge, 2006; 

Szymanka e Kruk, 2008 apud Moraes, 2016). 

Em vista disso, os tocoferóis podem ser divididos em: α, β, γ e δ-tocoferol, 

sendo o α-tocoferol, chamado também de alfa-tocoferol, é o composto que possui o 

maior poder antioxidante, é o mais abundante na natureza e com maior atividade 

biológica. Para mais, essa substância apresenta efeito cardio-protetor, pois inibe a 

oxidação do colesterol LDL (Herrerra e Barbas, 2001; Elmadfa e Wagner, 2003 apud 

Moraes, 2016). 

Além disso, o ácido ascórbico, popularmente conhecido por Vitamina C, é o 

antioxidante mais usado, por regenerar o α-tocoferol e remover o oxigênio existente 

nas reações químicas estáveis, tornando-o não disponível para gerar a oxidação 

lipídica (Melo e Guerra, 2002; Ramalho e Jorge, 2006; Duarte-Almeida et al., 2006; 

Cerqueira et al, 2007).  

Dentre todas as classificações, apenas o α e o γ-tocoferol foram encontrados 

nas sementes da atemoia. Percebe-se então, que através dos dados de Moraes 

(2016) o composto mais significativo da semente da atemoia foi o γ-tocoferol, com teor 

médio de 90 mg Kg-1, o qual é um valor elevado em comparação a outras frutas da 

família. Ademais, a concentração média do α-tocoferol na semente dessa fruta foi de 

19 mg Kg-1, expondo maiores quantidades em relação à outras anonas. 

De maneira semelhante, os ácidos graxos atuam de maneira cardio-protetora, 

pois são compostos com elevadas quantidades bioativas (Cecchi, 2001; Fadavi et al., 

2006; Ayala-Zavala et al., 2011; Villaverde et al., 2013). Sendo assim, a ingestão 

adequada de ácidos graxos insaturados – ácido oléico, linolênico e linoléico –, 

promove na redução das lipoproteínas de baixa densidade (LDL) no plasma 

sanguíneo, sem alterar as quantidades de lipoproteínas de alta densidade (HDL), além 

de diminuir o teor de triglicerídeos, promovendo benefícios à saúde (Binkoski et al., 

2005; Ayala-Zavala et al., 2011; Cruz, 2011). 

Segundo Moraes (2016) a semente da atemoia apresenta que o valor de o 

ácido oléico é 43%, o ácido linoléico é 34,1%, sendo eles os ácidos graxos com maior 



 

 

presença, seguido dos ácidos palmítico (13,5%) e esteárico (6,0%). Já as quantidades 

de ácido saturados – que aumenta o colesterol plasmático – e insaturados – que 

diminuem o colesterol circulante – correspondem aproximadamente à 21% e 79%, 

sendo, em média, 43% monoinsaturados e 35,60% poliinsaturados (Cruz, 2011; 

Oliveira et al, 2015; Abeso, 2015; Lopes et al, 2016). 

Tendo em foco a composição nutricional da atemoia, as acetogeninas (ACGs) 

se destacam, estando presentes apenas nas anonáceas. Elas são derivadas de 

ácidos graxos, sendo substâncias bioativas com importantes atividades biológicas, 

entre elas: citotóxica, antitumoral, pesticida, vermicida, antimicrobiana, antiemética, 

inibidora do apetite e antimalárica. As acetogeninas estão majoritariamente presentes 

nas sementes, folhas e raízes das anonáceas. Porém se faz necessário mais estudos 

sobre as acetogeninas, em especial na atemoia. (Salluja e Santani, 1990 apud 

Cordeiro et al, 2000; Cavé et al, 1997; Alali et al 1999; Bermejo, et al. 2005; Badie, 

Schauss, 2009; Moraes, 2016; Paulo et al, 2019). 

Haja vista todos as substâncias nutricionais citadas anteriormente, é possível 

perceber que a família Annonacae possui diversas atividades antioxidantes pelos seus 

compostos únicos, os quais vem sendo foco de uma imensidão de trabalhos 

científicos. A atividade antioxidante é a última a ser explorada pelo projeto, ela retarda 

o processo de aterosclerose, previne obstrução das artérias e reduz a morte celular. 

Estas atividades estão ligadas diretamente às vitaminas, minerais, ácidos graxos, 

tocoferois, compostos fenólicos e as acetogeninas do grupo (Gu et al. 1997; Moure et 

al., 2001; Badie e Schauss, 2009; Loizzo, et al., 2012). 

Dessa forma, os antioxidantes podem ser definidos como substâncias que em 

baixas concentrações retardam ou inibem a oxidação de maneira eficiente. A oxidação 

é essencial para a atividade aeróbica do metabolismo humano do mesmo modo que 

os radicais livres, os quais são originados naturalmente no corpo. Os radicais livres 

são moléculas altamente instáveis e quimicamente muito reativas, aptas a reagir com 

qualquer composto próximo, uma função oxidante ou redutora de elétrons (Machlin e 

Bendich, 1987; Sies e Sthal, 1995; Halliwell e Gutterdge, 1999; Barreiros, 2006). 

Conforme pesquisas feitas por Moraes (2016) a polpa da atemoia teve os 

altíssimo nível antioxidante, alcançando valores médios de 46 mmol Trolox/gs.s 

(milimol equivalente Trolox/g peso seco; trolox – substância derivada da vitamina E). 

Conclui-se que a atemoia é uma fruta única e rica em compostos bioativos, 

pela presença significativa de compostos fenólicos, minerais, vitaminas, tocoferois, 



 

 

acetogeninas e ácidos graxos, os quais proporcionam atividades antioxidantes e 

diversos benefícios à saúde do organismo. 

 

Materiais e Métodos 

Após a realização de diversas pesquisas acerca do tema durante o ano de 

2024, foi decidido pelo grupo realizador do projeto com orientação das professoras 

Lilia Maria Alves Gomes e Margarete Galzerano Francescato, trabalhar com a 

elaboração de um concentrado de atemoia, e a partir dele, desenvolver nove 

preparações culinárias – uma receita salgada, seis receitas doces e duas bebidas - 

sendo elas: Antepasto, Brigadeiro, Fudge, Mousse de Atemoia com Limão, 

Cheesecake, Sorvete, Parfait, Mojito e Batida de Atemoia com Coco.  

Em relação à produção do concentrado, foi estabelecida a higienização da 

fruta, com início na lavagem primária em água corrente, seguida pela imersão em 

água com hipoclorito de sódio 2,5ppm durante 15 minutos – para cada litro de água, 

foi usado 15ml da solução clorada – e finalizada com o enxague em água corrente. 

Após esse processo, foi feita a remoção manual da casca e das sementes, a trituração 

da polpa através do liquidificador e a concentração por meio de uma peneira.  

Para as preparações, foram utilizados para o antepasto: concentrado de 

atemoia, pimenta biquinho, abóbora cabotiá, abobrinha italiana, açúcar mascavo, 

açúcar refinado, vinagre de maçã, gengibre, canela em pau, cebola roxa e alho; para 

o brigadeiro: concentrado de atemoia, leite de coco, chocolate em pó 30 e 50% cacau, 

achocolatado, açúcar refinado e granulado de chocolate; para o fudge: concentrado 

de atemoia, leite de coco, chocolate em pó, chocolate em barra, farinha de trigo, 

fermento químico e óleo de girassol; para o mousse de atemoia: concentrado de 

atemoia, leite em pó, creme de leite, limão taiti, gelatina sem sabor e açúcar refinado; 

para o cheesecake: concentrado de atemoia, biscoito maisena, manteiga, cream 

cheese, açúcar refinado, ovo, limão taiti, sal e essência de baunilha; para o sorvete: 

concentrado de atemoia, leite integral, iogurte natural, leite em pó, gelatina em pó e 

creme de leite fresco, para o parfait: concentrado de atemoia, açúcar refinado, creme 

de leite fresco, castanha do caju e hortelã; para o mojito: concentrado de atemoia, 

limão taiti, açúcar refinado, hortelã e refrigerante de limão, e para a batida de atemoia 

com coco: concentrado de atemoia, leite condensado, leite de coco e coco ralado. 

Além disso, o presente trabalho optou por desenvolver uma degustação, a qual 

incluíu três preparações selecionadas pelo grupo e a fruta atemoia in natura. Esta 



 

 

atividade ocorreu no dia 13 de novembro de 2024, foi voltada para o público adulto e 

contou com a avaliação do Antepasto, do Mojito, do Cheesecake e da fruta, sendo 

feita com a participação voluntária da turma do 2° Modular de Marketing Noturno, da 

ETEC Trajano Camargo da cidade de Limeira-SP. 

Para a quantificação de dados, o grupo optou por aplicar dois questionários 

com questões de múltipla escolha e caixa de seleção, no Google Forms. O primeiro 

foi voltado ao conhecimento da população da cidade de Limeira-SP sobre a fruta 

atemoia e sua família, sendo empregado durante os dias 24 e 25 de outubro de 2024 

na 18ª Feira de Projetos e Tecnologia da ETEC Trajano Camargo, e na degustação 

das preparações. Sendo aboradas perguntas como: “Você já ouviu falar sobre a fruta 

atemoia?”; “Você já provou a atemoia?”; “Você incluiria a atemoia em sua 

alimentação?”; “Na sua opinião, a atemoia é uma fruta acessível em termos de valor 

(em torno R$10,00 uma unidade de 500g)?”, “Se houvesse mais campanhas de 

promoção e divulgação da atemoia, você acredita que o consumo dessa fruta 

aumentaria?”; entre outras. 

O segundo questionário foi aplicado para a avaliação sensorial da degustação 

com questões de múltipla escolha, no dia 13 de novembro de 2024 de maneira online, 

o formulário continha critérios como: idade, sexo, aparência, cor, aroma, sabor, textura 

e intenção de consumo de cada preparação. Para a coleta de dados das 

características organolépticas, foi utilizada uma escala de satisfação, apresentando 

os seguintes aspectos: desgostei muito, desgostei ligeiramente, indiferente, gostei 

ligeiramente e gostei muito, além de decididamente consumiria, provavelmente 

consumiria, talvez consumiria, provavelmente não consumiria e decididamente não 

consumiria.  

Em relação à divulgação da fruta atemoia para proporcionar maiores 

conhecimentos acerca dela para população brasileira, foi criada uma página no 

Instagram, em que o grupo do projeto publicava desde o dia 23 de outubro de 2024, 

postagens sobre a origem da fruta, suas características físicas, organolépticas e 

nutricionais, sobre a família Annonaceae, como diferenciar as frutas dessa família, 

tabela de safra da atemoia, como escolhe-la no mercado, explicação das 

acetogeninas, como introduzir ela na alimentação infantil, modo de preparo das 

receitas feitas, entre outras. 

Para finalizar, com o objetivo de facilitar o acesso da população limeirense para 

a fruta atemoia, o grupo distribuiu em torno de 500 sementes de atemoia, juntamente 



 

 

com um guia de como realizar o plantio e quais os cuidados com a planta, durante a 

18ª Feira de Projetos e Tecnologia, degustações e para familiares das integrantes do 

vigente trabalho. Além disso, o grupo realizou o plantio de 8 mudas de atemoia em 

locais públicos e de fácil acesso da cidade de Limeira-SP, mediante aprovação da 

Prefeitura e do Ministério do Meio Ambiente do município. As mudas foram plantadas 

em pares em cada local, sendo eles: Parque Cidade, Parque Ecológico Jd. do Lago, 

Bosque Prefeita Maria Thereza e Limeirão. 

 

Resultados e Discussão 

Sobre a tabulação e apresentação de dados sobre o concentrado de atemoia, foi 

elaborada uma ficha técnica com a quantificação de macro e micronutrientes. O peso 

bruto da atemoia foi de 620g, o peso líquido de 400g, o IPC de 1,55, o custo unitário 

foi de R$29,99/kg, o custo consumo de R$18,59, o PCC de 620g, calorias de 388kcal, 

101,2g de carboidratos (404,8kcal), 4g de proteína (16kcal), 1,2g de lipídio (10,8kcal), 

valor calórico total real de 431,6kcal,  4mg de sódio, 0,4g de ácido graxo saturado, 

0,4g de ácido graxo poli-insaturado, não apresenta colesterol, 8,4g de fibra, 1200mg 

de potássio, 100mg de magnésio, 92mg de cálcio, 92mg de fósforo, 0,80mg de ferro, 

0,80mg de zinco, 0,68mg de cobre, 0,64mg de manganês, não apresenta retinol, 

40,4mg de ácido ascórbico, 0,36mg de tiamina, 0,28mg de riboflavina, 6,32mg de 

niacina, 0,28mg de piridoxina. O peso do prato pronto e o peso per capita foi de 400g, 

com rendimento de 1 porção e o custo total e per capita foi de R$18,59.  

Pode-se avaliar que o concentrado apresenta uma quantidade considerável de 

calorias, que quando comparadas à estimativa geral diária recomendada – de 2000 

kcal – para um adulto saudável, atinge um percentual de 21,58%. Já para as calorias 

vindas dos carboidratos, o concentrado apresenta em média 33,73% a 40,48%, da 

recomendação de ingestão diária – de 50% a 60% do valor calórico total de 2000 kcal 

– podendo ser considerada uma fonte importante desse macronutriente. Para as 

proteínas, a preparação não apresenta quantidades elevadas, pois possui cerca de 

4% a 5,33% da a indicação de ingestão diária – de 15% a 20% do valor calórico total. 

Os lipídios também se encontram em baixas proporções, por indicarem cerca de 1,8% 

a 2,16% da recomendação diária – 25% a 30% do valor calórico total (Goveia, 

2006/2007).  

Em relação aos mineiras e vitaminas, o concentrado é uma boa fonte de cobre, 

apresentando 75,55% da sugestão nutricional – 0,9mg/dia – de ácido ascórbico, 



 

 

demonstrando 89,77% da orientação mundial – 45mg/dia. É possível considerar, uma 

média quantidade de potássio, representando cerca de 34,28% da recomendação 

diária, – 3,5 g/dia – de magnésio, possuindo 38,46% do ideal – 260mg/dia – de 

manganês, expressando 27,82% do valor cotidiano – 2,3mg/dia – de tiamina, 

manifestando 30% da recomendação nutricional – 1,2mg/dia - de riboflavina, detendo 

de 21,53% da sugestão nutricional – 1,3mg/dia – de niacina, dispondo de 39,50% do 

ideal diário – 16mg/dia – e de piridoxina, indicando 21,53% da orientação diária - 

1,3mg/dia (Ministério da Saúde, 2005). 

Além disso, a respeito dos questionários desenvolvidos, optou-se por apresentá-

los no formato de gráficos, sendo expostos a seguir os primordiais para o projeto. Ao 

todo participaram da pesquisa de campo 80 voluntários e 17 da avaliação sensorial. 

 

           Gráfico 1 – Conhecimento da atemoia pela           Gráfico 2 – Fatores ligados à impopularidade    

                                         população.                                                               da atemoia.                                                                   

 

Na pesquisa de campo, o questionamento principal foi referente ao conhecimento 

da população acerca da atemoia, sendo que 51,25% dos participantes responderam 

que não possuíam ciência sobre a fruta e 48,72% marcaram que tinham algum 

conhecimento sobre ela. Tais conjunturas, apesar de próximas, demonstram que a 

atemoia ainda é um fruto pouco conhecido pelos brasileiros, indicando a necessidade 

de maior divulgação a seu respeito.  

De acordo com o gráfico 2 da pesquisa de campo apresentado acima, a baixa 

popularidade da atemoia se deve aos principais fatores pontuados, como: falta de 

divulgação e conhecimento, dificuldade de encontrar no mercado e preço elevado. 

Demonstrando a necessidade da difusão de informações sobre a fruta e da 

simplificação de seu acesso e produção. 

Fonte: Arquivo do Projeto, 2024. 

Fonte: Arquivo do Projeto, 2024. 

Fonte: Arquivo do Projeto, 2024. 



 

 

 

 

Gráfico 3 – Intenção de consumo da atemoia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Arquivo do Projeto, 2024. 

 

Por fim, em relação aos dados coletados durante a avalição sensorial das 

preparações, foi analisado que 47,10% decididamente consumiriam a atemoia, 

23,50% provavelmente consumiriam-na, 23,50% talvez consumiriam ela, 5,90% 

provavelmente não consumiriam o fruto e 0% decididamente não consumiria. Através 

das informações obtidas, é perceptível a boa aceitação da fruta no paladar nacional, 

evidenciando a possibilidade de introduzi-la na alimentação brasileira. 

3 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A proposta do presente projeto fundamenta-se na elaboração de um 

concentrado de atemoia, em que seja possível a sua utilização para o 

desenvolvimento de preparações salgadas, doces e bebidas direcionado a toda 

população sadia brasileira, a fim de tornar esta fruta mais conhecida e desse modo 

incentivar tanto seu consumo, como sua comercialização e produção. Em vista disso, 

é notório que o trabalho atingiu os objetivos gerais, realizando receitas culinárias a 

partir do concentrado, as quais foram bem avaliadas pelos degustadores, 

demonstrando, assim, a versatilidade, as boas características organolépticas da fruta, 

e a possibilidade de introdução desta para toda a população do Brasil. 

Além disso, o trabalho vigente alcançou seus objetivos de: divulgar a atemoia 

por meio das redes sociais, melhorando assim, o conhecimento populacional sobre 

ela e de facilitar o acesso do município a este fruto – muitas vezes inacessível 

financeiramente – através da distribuição de sementes para a comunidade brasileira 



 

 

e por meio do plantio de mudas em locais públicos, incentivando, desta forma, seu 

consumo e sua produção sustentável em solo nacional. 

Portanto, é visível que a atemoia é uma fruta exótica que desperta curiosidade 

acadêmica, juntamente da área da saúde, em vista de suas propriedades nutricionais 

e sensoriais, as quais se adequam ao paladar brasileiro. Sendo assim, projetos como 

esse são fundamentais para maior divulgação e incentivo à variedade alimentar. 

Desse modo, espera-se que mais trabalhos sejam realizados sobre essa fruta, criando 

novos meios de consumo, produção, comercialização, utilização e estudos 

acadêmicos acerca dela, a fim de ampliar os conhecimentos e incentivar novos 

hábitos alimentares saudáveis. 
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