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INTRODUCAO

Quando falamos em confeitaria, precisamos ir além das
receitas. E necessirio dar um passo atrds e mergulhar
profundamente na compreensao daquilo que torna, por
exemplo, uma trufa de chocolate cremosa, um bolo de
fuba fofinho ou uma bomba de chocolate macia:
ingredientes!

Uma receita balanceada ou explicada minuciosamente
ndo € garantia de sucesso se os ingredientes utilizados nao
sao os melhores ou os corretos. Um chocolate, por
exemplo, ndo € s6 chocolate, mas uma unido de terroir e
processamentos, além de gordura e solidos com diferentes
percentuais, que podem afetar o resultado da receita.
Além disso, devemos conhecer os ingredientes que
escolhemos para protagonizar nossas receitas. As escolhas
que fazemos, aquilo que optamos por consumir, vao
garantir a preservacdo da nossa cultura, das nossas
tradicoes e memorias. Consumir € um ato politico. Sem
demanda, muitos ingredientes simplesmente deixardao de
EXIStr,

Preparar um doce € mais que alcancar na prateleira de
um supermercado um saquinho de farinha ou de agucar:

¢ buscar uma fruta no pé, debulhar um milho, saber



plantar e colher, criando uma conexdao real com a
natureza.

Eu tenho muitas historias para contar. Muitas. E todas
estdo conectadas a minha experiéncia de vida. Alias, acho
dificil desenvolver uma receita sem ter algo para
expressar. Existem receitas aos montes por ai, afinal, todos
temos algo para falar! Alguns contam histérias por meio
de notas musicais; outros, por meio de palavras escritas
€m romances € poemas; € outros, ainda, por meio do
alimento. A confeitaria nos possibilita contar muitas
histérias. A questdo é: como vocé quer contar a sua?

Aquilo que ¢ semeado, cuidado e produzido na terra,
sob o olhar atento de um produtor apaixonado, ¢ um
banquete do mais puro deleite, de se lambuzar! Por
exemplo, existem sabores que voc€ sO provara uma Vez
por ano — isso se a natureza for generosa. Vocé sO podera
prova-lo em determinada estacdo, em um periodo curto.
Aqui, nesta terra. Em nenhum outro lugar do mundo esse
sabor pode ser encontrado; sé aqui, no Brasill E a sua
cultura, a sua verdade e a sua histéria. Onde estd tudo isso
nos doces que vocé tem produzido?

Eu vivo me perguntando o que € necessario fazer para
identificarmos a nossa confeitaria como essencialmente
brasileira, que influencia mais do que € influenciada.
Utilizar ingredientes nativos € um bom comeco, afinal
comida € cultura, mas, enquanto preferirmos a framboesa
que viaja quilometros para chegar ao Brasil a uma
grumixama que pode crescer no quintal de casa,
estaremos distantes de compreender que aquilo que nasce



na nossa terra, pelas nossas maos, € tdo saboroso, bonito e
especial quanto o que vem de fora.

Se as receitas sdo construidas de acordo com as
possibilidades de manuseio dos ingredientes em conjunto
com o0s conhecimentos herdados, enquanto houver
distancia e falta de interesse pelo que € nosso ndo sera
possivel evoluir como confeitaria brasileira.

E preciso repensar o que comemos, voltar o nosso olhar
para dentro e descobrir a riqueza que temos a disposicao.
Por isso, desejo para a nossa confeitaria — e para voce que
¢ este livro — reflexdo e liberdade. Que sejamos mais
ousados ao criar receitas, que sejamos livres para nos
desprender de tudo aquilo que nos incomoda. Mas, para
tanto, € preciso estudar e, sobretudo, compartilhar!

E hora de conhecer os ingredientes com profundidade e
extrair o melhor deles.

O Brasil € doce e guarda ricas e incriveis surpresas para

os cozinheiros mais curiosos!



FRUTAS




Butid, jua, cambuci, guabiraba (ou goiaba perfume), sete-
capotes, grumixama... Vocé ja ouviu falar nesses nomes?

As frutas nativas do Brasil sdo pouco conhecidas e
consumidas, € o resultado disso € a extincdo. Algumas
frutas, como a gabiroba, ja sdo dificilimas de encontrar,
enquanto as frutas ndo nativas, como a macga, a banana, a
laranja e o morango, dominam nossas fruteiras.

O desconhecido guarda sabores magicos que brincam na
nossa boca. As frutas ndo sdo apenas sobremesa; elas
podem ser acidas e utilizadas para temperar peixes, mas
podem esconder um perfume inebriante e uma delicadeza
na acidez de maneira a produzir um suco muito mais
delicado que a limonada. Em suas sementes esconde-se
um poderoso ingrediente, como no caso do pequi, ou, em
suas cascas, uma especiaria deslumbrante, como no caso
do cambuci.

Um universo de cores, aromas, texturas, sabores e
formatos para dar de bandeja, para qualquer cozinheiro,
um mar de inspiracao!
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CAMBUCI



O cambuci tem um espaco muito especial no meu
paladar (e no meu coracdo). E algo nosso, brasileiro de
raiz, origindrio quase exclusivamente da Mata Atlantica da
Serra do Mar de Sido Paulo, chegando a capital paulista, a
Minas Gerais ¢ ao Rio de Janeiro. Para mim, deveria ter
muito mais destaque do que apenas batizar o bairro
paulistano onde antes reinava em abundancia: o bairro do
Cambuci.

O cambucizeiro em €poca de frutificacdo — de janeiro a
abril — deixa o chao repleto de discos verdes, um paraiso
para a fauna nativa. Quando eu era pequena, chegava da
praia com os pés sujos de areia € os bracos aninhando
frutos suculentos que encontrava pelo caminho.
Espalhados pelo chao, estavam no ponto ideal para serem
consumidos, com a polpa perfumada, sumarenta e de
acidez bem suave, que para alguns lembra uma mistura de
meldo com limdo. Viravam suco, molho para acompanhar
a pesca do dia e sorvete!

De casca adstringente fininha e verde (mesmo quando
maduro), tem um formato Unico semelhante a um disco
voador, sua marca principal. E € esse formato, idéntico ao
dos vasilhames que os indigenas da regido utilizavam para



guardar dagua, que dd ao fruto seu nome, vindo do tupi
kamusi, que significa “recipiente” ou “vaso”.

Com a wurbanizacdo e o desmatamento, ja esteve
proximo da extinc¢do, resistindo apenas em pomares
domésticos. Fonte de alimento de jaus, pacas, macacos e
tucanos, as arvores eram poupadas do corte por atrair
bichos que serviam como caca. Com a diminuicao dessa
fauna nativa, a dispersdo, feita por sementes espalhadas
pelos animais, ndo acontece mais em ritmo satisfatorio
para sua manutencao nas matas.

Em 2004, porém, o cambuci ganhou destaque na alta
gastronomia. A fruta foi utilizada em uma receita
ganhadora do Ora-pro-Nobis — Festival Internacional da
Gastronomia Mineira. Em Paranapiacaba ganhou destaque
em um festival criado para comemorar a safra e, dois anos
depois, o cambuci ganhou mais espaco e hoje € celebrado
também por meio da Rota do Cambuci, que abrange
diversos municipios da Serra do Mar paulista.

Foi assim que a fruta voltou a cair no gosto do publico
— e virou substituta para o limao na caipirinha, algo que,
desde o século xx, jd era feito em Sao Paulo. Nenhuma
outra fruta era tdo utilizada quanto o cambuci para
aromatizar, com delicadeza, a cachaga.

Quando o cambuci € cozido para producao de geleia,
sua polpa verde se tinge de rubro, em uma metamorfose
tdo magica que ¢ ate dificil de acreditar... sO vendo mesmo
— ou melhor, fazendo! Geleia de cambuci é uma delicia e
acompanha com perfeicdo sobremesas mais gordurosas,
com base de chocolate branco, por exemplo, e lacteas. A



minha combinacdo preferida, com torta de ricota bem
cremosa, fica um espetaculo!

Uma maneira muito simples de utilizar o cambuci na
confeitaria € bater o fruto no liquidificador (eu gosto de
bater com casca e tudo, mas, se quiser, pode descasca-lo) e
levar a polpa para cozinhar em fogo baixo até ficar
concentrada e formar um creme, que pode ser adocado
com mel e utilizado, por exemplo, para rechear bolos e
tortas em substituicdo ao inglés lemon curd. Em
sobremesas empratadas, traz uma acidez suave ¢

aromatical

Ja a casca pode ser seca e triturada, transformando-se
em uma especiaria que em nada lembra o perfume do
cambuci. A casca verde torna-se marrom-avermelhada,
com aroma que remete vagamente a noz-moscada € sabor
um pouco picante. E perfeita para aromatizar massas de
bolos, tortas e biscoitos! Em excesso, porém, torna-se
pungente.



JATOBA



Sempre ouvi histérias da minha mae sobre sua infancia
comendo jatoba e voltando para casa com a boca
“preguenta”! Confesso desejar ter tido uma infancia como
a da minha mae: subindo em pés de frutas, correndo
descalca pelas ruas, empinando pipas e cultivando
cicatrizes cheias de historias para contar aos filhos e
netos.

O maximo que consigo me aproximar da infancia da
minha mie € o amor que nutrimos pelo jatoba: o fruto
com cheiro de chulé, casca dura que parece madeira e
polpa verde, seca e macia, docinha que sd!

O jatoba é encontrado na Amazonia, na Mata Atldntica,
no Pantanal e no Cerrado (do Piaui ao norte do Paranad), e
O que mais me encanta nele € sua polpa, que ultrapassa
qualquer barreira que o odor possa criar: adocicada € em
po, seu uso na confeitaria se mostra facil e extremamente
pratico!

Doces feitos com a farinha de jatoba eram muito
comuns até o século xmx. Ela era utilizada para aromatizar
suspiros € bolos com eficiéncia, além de aumentar seu
valor nutritivo, fazendo jus ao seu nome popular, pao-de-
l6-de-mico.
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A palavra “jatobd” ¢ de origem tupi e significa “arvore
com frutos duros”. Sua polpa ja foi muito utilizada pelos
povos indigenas em momentos de meditacdo, por levar
equilibrio a sentimentos e pensamentos — o que da ao
jatoba a fama de fruto mistico, um patrimonio sagrado
brasileiro! E a ciéncia ja comprovou: o fruto traz

beneficios importantes, como a organizacdo mental, mas

pouco se sabe sobre a quantidade a ser consumida para
sentir seus efeitos.

Além de suas propriedades espirituais, a polpa € rica em
minerais, como fosforo e calcio, este em uma quantidade
trés vezes maior que no leite de vaca. A seiva, retirada do
tronco e dos ramos, pode ser utilizada na forma de suco,
agindo como um tOnico potente para o fortalecimento
imunoldgico, conhecido popularmente como vinho do
jatoba. A producdo desse remédio milagroso, no entanto,
abre feridas ndo cicatrizaveis no tronco, que interrompem
o fluxo da seiva, causando a morte da planta e colocando-
a em risco de extincdo. Hoje, para que nao seja necessario
retirar a casca da arvore, o vinho € produzido com um
extrato do jatoba. Ainda assim, as arvores que atingem
mais de quarenta metros de altura correm risco, em razao
da exploracdo predatdria da madeira.

Se um dia voc€ se deparar com um jatobazeiro e tentar
alcancar os frutos como se alcancam estrelas no cé€u, colha
0os mais maduros (0os de cor marrom-escura) € sem broca
na casca. Quando chegar a sua cozinha, pegue um martelo
e, com o auxilio de um pano de prato — para nio



machucar as maos e ndo ver jatoba voando para todos os
lados —, embrulhe o fruto e quebre a casca numa pancada
sO. Retire a polpa manualmente e passe por uma peneira
fina para obter a farinha, que, misturada com mel, se
transforma em uma pasta bastante adocicada.

NOTAS

* A polpa pode ser congelada e dura até trés meses!

* O uso da polpa € ilimitado: substitua a farinha de
mandioca pela farinha de jatoba e prepare um beiju em
que a massa, misturada com dgua e torrada, pode ser
servida como petisco.

e Acrescente a farinha em massas de bolos e biscoitos,
aromatize o creme de confeiteiro, a massa do brigadeiro...
Meu preparo favorito ¢ o bolo de jatoba coberto com
creme de chocolate 70%.

CURIOSIDADE

A expressao “velho como um jatobazeiro” € utilizada em
refer€ncia aquele que se mantém vivo e lucido, apesar da

idade.
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GRUMIXAMA



A grumixama sempre despertou minha curiosidade.
Quando a conheci, estava indo a wuma reunilo,
caminhando — apressada, como sempre estamos, aqui em
Sao Paulo — pelas ruas do bairro de Perdizes.

De relance, vi uma arvore e achei que os pontinhos
pretos espalhados entre as folhas brilhantes fossem
cerejas. Quando me aproximei € colhi um, nao resisti:
olhei para um lado, olhei para o outro, esperando que
alguém me repreendesse — “Nao coma isso, menina, €
venenoso!”. Mordi com as pontas dos dentes, receosa, e
me espantei: era doce, de polpa carnosa e tao suculenta
que escorreu pelos meus labios. Apesar de nao gostar de
fazer associacdes ou comparacdes com outras frutas,
pensei: ¢ uma cerejal

Colhi mais algumas e corri, do mesmo jeito que
imagino que um ladrao deva correr, tentando chamar
pouca atencdo, olhando para tras para despistar quem
quer que pudesse me seguir. Cheguei em casa, recorri aos
meus livros e descobri: grumixama. Foi amor a primeira
vista, a primeira mordida e a primeira descoberta.

Naquele momento, pensei: cereja nunca mais! Exagerei,
claro — a verdade € que eu amo cereja. Mas, na linha de



paix0es € amores, a grumixama subiu de posto, com
certeza.

Passei entdo a wusa-la em substituicao a cereja,
comecando pelo bolo floresta negra, mas me senti ousada
e desrespeitosa — ndo dava para me intrometer em um
bolo com tanta historia... Deixei de lado e a coloquei no
brownie. Fiquei incomodada, afinal, doce -classico

americano com fruta brasileira¢ Até parece que eu queria
dar uma de Carmen Miranda! Mas essas duas audaciosas
substituicoes me ajudaram a entender que a grumixama
casava muito bem com sobremesas lacteas e a base de
chocolate.

A polpa tem sabor doce, levemente acido, que lembra...
Eu sei, ja disse que ndo gosto de fazer associacoes, € torco
para que um dia a gente entenda que grumixama tem
gosto de grumixama — e nao de algo entre jabuticaba e
pitanga, como eu ia dizer —, porque ai significa que essa
fruta vai ser tdo conhecida quanto a maca.

Dessa historia toda nasceu minha paixao pela frutinha
que teimamos em chamar de “berry brasileira” — uma
bobeira sem fim para tentar chamar atencdo. O nome ¢
GRUMIXAMA, dO tupi komixd.

Nativa da Mata Atlantica, a safra, que vai de outubro a
dezembro, ja da a deixa: ela pode, sim, ser a nossa “cereja”
do Natal, nio é mesmo?¢ Seria lindo ver as bancas em
feiras e mercados repletas de grumixamas...

Da grumixama usa-se tudo, até o caroco! Rende geleias
perfumadas, xaropes para refrescos, compotas, sorvetes €
cremes, além de ficar linda como decoracdo, do mesmo



jeito que a gente gosta de usar a cereja chilena. O carogo?
Espalhe por ai. Quem sabe assim ndo reflorestamos a

cidade para poder colher nossas proprias frutinhas no
Natal¢!
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CEREJA-DO-RIO-GRANDE



A cereja-do-rio-grande ja foi grumixama para muita
gente. O inverso também € valido, entdo vamos resolver
essa confusio logo de cara!

Calma, eu explico: € que as duas frutinhas sao bem
parecidas. Assim como a grumixama, a cereja-do-rio-
grande tem uma coroa na ponta oposta ao cabo e a
coloracao arroxeada, bem escura quando madura, € a safra
das duas ocorre no fim do ano, entre outubro e dezembro.
O que difere uma da outra ¢ o formato. Enquanto a
grumixama € esférica, a cereja-do-rio-grande € ovalada,
como um cajuzinho.

Também conhecida como “cereja nativa”, € prima dos
frutos da pitangueira, do aracazeiro, da jabuticabeira, da
cagaiteira e da guabirobeira, entre outras {frutas
autoctones, todas pertencentes a familia das mirtdceas.

A planta ¢ nativa dos campos do Sul e Sudeste, embora
ja seja cultivada em pomares domeésticos por todo o Brasil
e também fora do pais. Recomenda-se que seja cultivada
em vasos, o que indico muito, ja que, além de colher
frutinhas deliciosas, vocé vai receber visitas de sabias e
bem-te-vis loucos para compartilhar as cerejinhas com
vocé!



Bem perfumada, ¢ muito acida quando verde e bem
docinha quando madura. Por esse motivo, é perfeita para
fazer compotas em qualquer estagio de maturacio —
depende do que voce deseja para seus doces!

Qualquer fruta pode virar suco, geleia e sorvete. Pode
parecer cliche, mas € verdade, afinal, s3o as maneiras mais
simples e acessiveis de trabalhar com frutas que
desconhecemos e lhes dar um tempo de vida maior, ja
que, quando frescas, elas tém vida curta.

Assim como eu faco com as grumixamas, gosto de
preparar as cerejas-do-rio-grande em calda. Sabe as cerejas
ao marasquino — aquelas cerejinhas de cor duvidosa que
decoram bolos e tortas? Pois as cerejas nativas em calda
ficam com um tom vermelho vivo, lindo de se ver —
totalmente diferentes da coloracao “fluorescente” das
cerejas industrializadas.

Vou ser audaciosa e dizer que elas acompanham com
perfeicao o manjar de coco no Natal, ainda mais do que as
ameixas. Na verdade, para ndo dar briga, eu faco um bufé
de sabores para o manjar: coloco ao redor dele potinhos
com vdrios tipos de acompanhamento: polpa de maracuja
fresquinho e purinho, ameixas (tradicao ¢ tradicdo),
compota de cerejinha-do-rio-grande e por ai vai...

Para a compota, leve um punhado de cerejas-do-rio-
grande lavadas e sem sementes a uma panela com um
pouco de agua e um tanto de acucar a gosto. Nao tem
receita, de verdade... Voc€ junta um tanto disso, um tanto
daquilo e deixa cozinhar até as frutinhas ficarem macias.
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Coisa rapida. Depois, se quiser engrossar a calda, € so
retirar as frutas e cozinhar até o ponto desejado.

Transfira para uma compoteira bem bonita e coloque na
mesa. Todo mundo vai se surpreender!
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PITANGATUBA



A pitangatubeira ¢ uma arvore arbustiva com cerca de
dois metros de altura e adaptavel a diversos tipos de solo,
o que facilita muito seu cultivo domiciliar, em vaso, ou
entdo em pomares, como o do Adhemar Gomes.

Conheci o Adhemar em um congresso sobre frutas
nativas na Faculdade de Agronomia da Universidade de
Sao Paulo. Durante a palestra que ministrou, ele exibiu
sua colecdo de jabuticabas e uma fruta em especial, a
pitangatuba.

Desse encontro ficou o convite para visitar seu pomar
em Casa Branca, municipio do interior de Sao Paulo, a

capital da jabuticaba! E dessa visita nasceu o primeiro
episddio da web-série para o YouTube Doce Brasil, na qual
percorro o Brasil para compreender melhor a cultura
doceira do pais.

Foi durante a gravacao desse episodio que finalmente
provei a pitangatuba, fresquinha, direto do pé! A fruta
endémica da Mata Atlantica, que costumava ser abundante
em regioes de restinga do litoral do Espirito Santo e do
Rio de Janeiro, € carnuda, suculenta e deliciosa. Basta uma
mordida para seu suco escorrer pelas maos até atingir o
cotovelo!



“Parece uma carambola pequenininha!” Essa foi a minha
primeira constata¢cao, uma comparacao desastrosa, que fez
o Adhemar sorrir de nervoso. Aprendi que associacoes
com outras frutas, seja no formato, seja no sabor, podem
dificultar seu fortalecimento no consumo popular.
Enquanto houver comparagdes, a fruta ndo ganhara forga
para vencer as barreiras comerciais — afinal, ninguém
compara o sabor da banana, por exemplo, com outra fruta!

Apesar de parecer uma carambola (desculpe, Adhemar),
o fruto, popularmente chamado de “pitangao”, se
aproxima de uma pitanga (sua prima mais proxima da
familia Myrtacea) gigante, de polpa bem carnuda,

suculenta, bastante perfumada e agridoce. Durante seu
processo de amadurecimento, evolui de uma coloragao
verde a um amarelo vivo, tornando-se mais adocicada.
Com a pitangatuba se faz tudo. Por aqui virou geleia,
para que possa ser consumida o0 ano inteiro, ja que a
pitangatuba ¢ colhida apenas de novembro a janeiro e seu
transporte € muito delicado. Também pode virar calda
para acompanhar o manjar.
E uma fruta de potencial gastrondmico imenso, mas
ameacada de extincdo por conta da reducao das areas de
restinga. Sorte a nossa termos profissionais como O
Adhemar para propagar a pitangatuba e o conhecimento

sobre ela!



JUA



Um ingrediente sempre vem carregado de historia. Vem
carregado de conhecimentos sobre geogratia, antropologia,
religido, musica... Muito mais que um alimento para
nutrir nosso corpo, um fruto como o jua, por exemplo, €
cultura para nutrir a nossa alma!

Ja cantava Luiz Gonzaga: “Juazeiro, ndao te alembra/
Quando o nosso amor nasceu¢/ Toda tarde a tua sombra/
conversava ela e eu”, enaltecendo a arvore mais querida
do sertao nordestino, tipica da caatinga (apesar de crescer
também no cerrado), que, mesmo no periodo mais seco

do ano, mantém as folhas na copa. Vem dai a lembranca
do sertanejo, da sombra que a planta faz para ele e seus
animais durante todo o ano.

Alimento preferido das cabras, que do juazeiro comem
at¢ as folhas, o fruto € pequeno, de casca amarelada e
polpa branca muito doce. Quando maduro € rico em
vitamina C, mas s6 quando ingerido in natura.

Por ser uma fruta tipica do agreste, ela € rarissima em
outras regioes do Brasil. Por esse motivo, grande parte da
populacdo talvez s6 a conheca por causa da cancao de
Alceu Valenca:

Da manga rosa



Quero o gosto e 0 sumo
Meldo maduro, sapoti, jud
Jabuticaba, teu olhar noturno
Beijo travoso de umbu-caja
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SAPOTI



O sapoti (também chamado de sapota ou saputd) ¢ uma
fruta tropical que se adapta muito bem a seca. Do
tamanho de uma laranja e com a casca marrom, sua polpa
cremosa, suculenta, doce e aromatica lembra o caqui, com
um qué de chocolate. Mas, quando a fruta estd verde, sua
textura € firme e seu sabor nio € tao agradavel. Entendo
que € complicado descobrir o amadurecimento perfeito de
uma fruta desconhecida. Se pararmos para pensar,
ninguém come mamao verde (a ndo ser para fazer doce)

ou um morango que ndo esteja vermelhinho. Entretanto,
descobrir o ponto do sapoti pode nao ser tao simples
assim.

O Norte e o Nordeste — sobretudo os estados de
Pernambuco, da Paraiba e do Rio Grande do Norte — sao
os produtores nacionais, ja que t€ém clima tropical, quente
¢ umido, favoravel ao crescimento da fruta. Ainda que
seja originario da América Central, o sapoti foi
disseminado para outros paises, € aqui se tornou fruto
regional. De tao amado, muita gente acha que é endémico
do Brasil, mas algo que aprendi com alguns produtores
rurais € que, se o produto € economicamente viavel e
especialmente bem-aceito, ndo importa de onde vem e



nao ha por que desconsidera-lo como um ingrediente
importante!

Com o sapoti se faz um licor muito perfumado, que fica
maravilhoso como sorvete, mas o fato mais curioso a
respeito da fruta — que foi trazida ao Brasil pelos
portugueses e virou inclusive tema de samba-enredo — ¢€
que seu latex ja serviu como base para o chiclete de tutti-
frutti. Hoje, no entanto, a goma de mascar € produzida
através de resina sintética.

QUANDO TIRAR O SAPOTI DO PE?

Os frutos devem ser colhidos “de vez” (ou seja, quando
estdo perto de amadurecer, mas ainda verdes), ja que nao
amadurecem por completo na planta. Por serem
climatéricos, s6 atingem a maturacdo naturalmente,
depois de serem colhidos. Mas quando essa colheita deve
ser feita¢

Se vocé passar a unha pelo fruto e cortar de leve a casca
fina, um verde intenso se revelara. (Claro que ninguém
deve sair machucando a fruta para saber o ponto de
maturacdo em que se encontra. A solucio ¢ observar!) O
sapoti pode ser colhido quando sua casca estiver
esbranquicada. Depois de quatro a cinco dias, se voce
passar a mao pela pele do sapoti e sentir que ele solta um
pozinho, ou se passar a unha pela casca e encontrar, em
vez de um verde vivo, uma cor levemente amarelada ou
acastanhada, isso indica que a fruta esta no ponto ideal



