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INTRODUÇÃO

Neste trabalho foram empregados frutos da espé-
cie Averrhoa carambola L., coletados na Estaça-o de
Fruticultura da Empresa de Pesquisa Agropecuária do
Ceará (EPACE). Realizaram-se as determinaçÕes das
características quím.icas e f(sico-químicas no fruto
maduro. Pelos resultados obtidos verificou-se que a
carambola apresenta pH ácido, um teor razoável de
sólidos solúveis e açúcares, sendo baixo o seu conteú-
do em proteínas, lip(dios, fósforo e ferro, apresentan-
do, entretanto, valores aceitáveis de vitamina C, cálcio
e tanino. A quantidade de pectina encontrada foi con-
dizente com os dados da literatura.

PALAVRAS-CHAVE: carambola, característi-
cas qu ímicas e f ísico-qu ímicas.

SUMMARY

CHEMICAL ANO PHYSICAL-CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF CARAMBOLA
FRUIT.

Chemical and physical-chemical determina-
tions were made on the fruit ripe of carambola
(Averrhoa carambola L.) from the Maracanaú
district, Ceará. The result obtained shown that
the carambola presents and acid pH; average

A caramboleira é uma fruteira originária da
Ásia e típica das regiões tropicais de ambos os
hemisférios. ~ uma planta exótica, cultivada
por quase todo o Brasil, com exceção das zonas
mais frias. Seus frutos são mais consumidos
"in natura" ou na forma de compota e doces
casei ros.

No Brasil, a carambola foi introduzida em
1817 pelo agrônomo frances Paul Germain, que
a trouxe da França para Pernambuco, de onde
se espalhou para todo o litoral do país
(RaTMAN24 ).

a fruto da caramboleira é uma baga ovóide
ou oblonga, de 12cm x 8cm, com arestas longi-
tudinais, fortemente salientes; casca, quando no
fruto maduro, de cor amarelo-laránja ou âmbar,
polpa abundante, sucosa, bastante ácida, com
elevado teor de oxalato de cálcio (CAVA LCAN-
TE8).

A fruticultura no Nordeste constitui ativi-
dade econbmica bastante promissora, dada a
excelente qualidade de seus frutos e sua enorme
diversificação. a conhecimento do valor nutriti-
vo desses frutos assume importância considerá-
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vel, pois alimentação adequada e aplicação de
métodos tecnológicos eficientes só se tornam
possíveis através do conhecimento do valor
nutricional dos alimentos.

Nesse sentido, escolheu-se a carambola
como objeto desse trabalho, no qual se estudam
as características químicas e físico-químicas do
fruto maduro.

MATERIAL E M~TODOS

TITUTO ADOLFO LUTZ 15. A determinação
consistiu na extração lipídica da amostra com
hexana normal, usando-se, para isto, um extra-
tor contínuo de Soxhlet.

O teor protéico foi determinado de confor-
midade com o método recomendado pela AS-
SOCIATION OF OFFICIAL ANAL YTICAL
CHEMISTS1 e consistiu na avaliação do nitro-
gênio total pelo método de Kjeldahl. O teor de
nitrogênio total da amostra multiplicado por
6,25 indicou a quantidade de proteína.

A determinação da fibra foi realizada pelo
método de HENNEBERG (WINTON & WIN-
TON 28 ). O teor de fibra foi dado por diferença
entre a fibra total e a fração mineral da fibra.

Os teores de ácido ascórbico e de pecti na
foram determinados conforme os métodos pre-
conizados por PEARSON22 . Os taninos foram
calculados pelo método colorimétrico Folin-
Denis, indicado pela ASSOCIATION OF OFFI-
CIAL ANA L YTICAL CHEMISTS1. Na deter-
minação de amido usou-se o método descrito
pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ 15.

A determinação do cálcio foi efetuada de
conformidade com o método titulométrico com
oxalato de amônio e a do ferro, através do mé-
todo colori métrico pela fenantrolina, ambos
descritos pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ15.
O teor de fósforo foi calculado de acordo com
o método colorimétrico vanadato molibdato,
descrito por PEARSON 22.

TABELA 1

Resultados das Análises Ffsico-Qufmicas e Qufmicas
da Polpa de Carambola (Averrhoa carambola L.)

--
Resu ItadosDeterminações.

Umidade (%)
Prote{na (%)
Lip{dios (%)
Fibra (%)
Cinza (%)
Amido (%)
Glic(dios redutores (glicose %)
Glic{dios nltO redutores (sacarose %)
Glic{dios totais (%)

pH
Sólidos solúveis (OBrix)
Acidez titulável total (ácido c{trico %)
° Brix/acidez

Acido ascórbico (mg/100g)
Fósforo (mg P20S/1 OOg)
Cálcio (mg/100g)
Ferro (mg/1 00g)
Tanino (mg/100g)
Pectina (%)

Como matéria-prima para a realização desse
trabalho foram utilizados frutos da carambolei-
ra, provenientes da Estação de Fruticultura da
Empresa de Pesquisa Agropecuária do Ceará
(EPACE), situada na localidade de Santo Antô-
nio do Pitaguari, no município de Maranguape,
Estado do Ceará.

Os frutos selecionados ao acaso estavam
maduros, apresentando bom aspecto geral e boa
conservação.

Dois quilos de carambola foram liquidifica-
dos, após terem sido retiradas as suas sementes
com o auxílio de faca de aço inoxidável. Esse
material foi passado através de um tamizador
granuteste - ABNT 20, abertura 0,84mm,
Tyler 20. A polpa obtida foi destinada às análi-
ses subseqüentes.

O pH da polpa foi determinado em poten-
ciômetro Procyon, modelo pH N-4, aferido para
uma temperatura ambiental de 28°C e calibrado
com solução-tampão de pH 4. A determinação
da acidez titulável total foi realizada de acordo
com o método recomendado pela ASSOCIA-
TION OF OFFICIAL ANAL YTICAL CHEMIS-
TS1. Os resultados foram expressos em percen-
tual de ácido cítrico. O cálculo do teor de sóli-
dos solúveis da polpa foi obtido através da leitu-
ra efetuada no líquido sobrenadante em refratô-
metro" aus JENA modell 11", mediante corre-
ção para uma temperatura ambiental de 28°C.
A relação Brix/Acidez foi obtida conforme os
resultados encontrados em ambas determina-
ções.

A determinação de glicídios redutores, em
glicose, e a de glicídios não redutores, em saca-
rose, foram efetuadas de acordo com o método
recomendado pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ 15. Os glicfdios totais foram obtidos pela
soma de glicfdios redutores, em glicose, e glicí-
dios não redutores, em sacarose.

A determinação da umidade e o teor de
cinza foram calculados pelo método descrito
pela ASSOCIATION OF OFFICIAL ANA L Y-
TICAL CHEMISTS1. Determinaram-se os lipí-
dios totais pelo método recomendado pelo INS- . Média de 3 determinações,
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Os resultados das determinações qu ímicas e
físico-químicas da polpa do fruto maduro estão
expressos na T ABE LA 1.

Conforme POTTER 23 , a composição dos
frutos varia não somente com a variedade botâ-
nica, as práticas de cultivos e condições climáti-
cas, mas, também, com o grau de maturação e
os modos de amadurecimento depois da co-
lheita.

A grande maioria dos vegetais e frutos pos-
suem elevado teor de umidade, baixo de proteí-
na e gordura. A umidade com valores, geralmen-
te, superiores a 70%, o conteúdo protéico infe-
rior a 3,5% e o de lipídio menor do que 0,5%
(POTTER 23). Os valores da umidade (90,21%),
proteína (0,43%) e lipídios (0,16%) obtidos nas
análises são compatíveis aos anteriormente ci-
tados pelo referido autor. Da mesma forma, o
teor de lipídios obtido, está dentro da faixa re-
portada por MITCHELL et alii 18, na qual a
maioria dos vegetais e frutas contém menos do
que 1 % de gordura, com exceção de abacates e
azeitonas.

O teor de umidade obtido (90,21%) é com-
parável com os determinados por LIMA et
alii16 (90,35%) e ENDEF10 (91,70%), e supe-
rior ao apontado por OLIVEIRA20 (89,90%).

Quanto ao teor de proteína (0,43%), é su-
perior ao encontrado por LIMA et alii 16
(0,36%) e HALL et alii 14 (0,38%), aproximan-
do-se dos teores de ENDEF 10 (0,5%), FRAN-
CO 12 (0,5%), sendo menor do que o de OLI-
VEI RA20 (0,7%).

A taxa de lipídios determinada (0,16%) é
bem próxima dos valores reportados por NOR-
BDY & HALL 19 (0,12-0,01%), ENDEF;O
(0,1%) e FRANCO 12 (0,1%), e inferior aos cita-
dos por LIMA et alii 16 (1,0%) e OLIVEIRA20

(0,5%).
LUND & SMOOT 17 relataram que a ca-

rambola possui concentrações bastante elevadas
de lignina e cutina. Também afirmaram que a
cutina é, aparentemente, proveniente da pele do
referido fruto, visto que partículas de cutina
não foram detectadas na polpa da carambola.

A fibra detectada (0,56%) é superior aos
teores encontrados por ENDEF 10 (0,50%) e
inferior aos citados por OLIVEIRA20 (0,9%) e
LIMAetalii 16 (1,14%).

Em relação à cinza (0,40%) é igual ao en-
contrado por ENDEF10 (0,40%) e superior ao
de LIMA et alii 16 (0,27%).

Segundo SHAW & WI LSON 25 , conforme a
variedade da carambola há poucas variações nos
valores de glicídios totais. Assim, para a variedaó
de "M-18960" temos 6,8%, para a "Robert
Newcomb" 6,6% e para a "Arkin" 6,9%. Estas
taxas estão um pouco acima da determinada nas
análises (5,93%), a qual é maior que as citadas
por LIMA et alii 16 (3,17%) e inferior às de
FRANCO 12 (7,5%), OLIVEIRA20 (8,0%),
ENDEF 10 (7,3%), CAMPOS et alii6 (2,2%).

WAGNE R et alii 27 relataram uma faixa de
pH e sólidos solúveis (oBrix) para várias varieda-
des de carambolas, a saber, de 2,3 até 4,9 e de
5,0 até 9,9, respectivamente. Os valores encon-
trados para pH e Brix (3,33 e 5,1), respectiva-
mente, situam-se dentro desta faixa.

De acordo com PANTASTIC021, grandes
quantidades de reservas nutricionais são estoca-
das nos tecidos dos vegetais e frutos. Assim, a
batata estoca amido; o aba cate - gordura; a
maçã - ácido málico; a acerola - ácido ascórbi-
co e a carambola - ácido oxálico. WAGNER
et alii27 demonstraram valores de ácido oxálico
na carambola na faixa de 0,039 até 0,679 meq/
100g, em vários cultivares da referida fruta. O
valor obtido na acidez titulável total, represen-
tado em percentagem de ácido cítrico, foi de
0,37%.

Obteve-se 17 ,6mg/1 OOg de ácido ascórbico,
cujo valor é bastante inferior ao relatado por
LIMA et alii 16 (29,50mg/1 OOg) , OLIVEIRA20
(35mg/100g) e FRANC012 (23,6mg/100g)
para a variedade amarela e 31,8mg/1 OOg para a
branca, e dentro da faixa reportada por
WAGNER et alii 27 (14 a 50mg/100g), depen-
dendo da variedade.

Conforme FRANCQ12, a carambola possui
também dosagens razoáveis de outras vitaminas,
além de vitamina C (TABELA 2).

TABELA 2
Vitaminas Presentes na Carambola. Variedades Amarela e Branca.

45
45

Amarela
Branca

Fonte: FRANCO12
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valor superior aos encontrados para tomates,
semelhante aos detectados para morangos, uvas
e peras, porém inferior aos teores encontrados
para maracujá, framboesas, pêssegos, bananas,
maçãs e limões.

O valor de pectina obtido foi de 0,5%, por-
tanto, um pouco abaixo do citado por BALDI-
NI et alii2 (0,63%).

CONCLUSÕES

Através das determinações físico-qu ímicas
e qu ímicas, conclui-se que a polpa da carambo-
Ia possui pH ácido, um teor razoável de sólidos
solúveis, alta acidez, elevada umidade, baixo
conteúdo de proteínas e lipídios. ~ uma fonte
moderada de açúcares e fibras, com valores acei-
táveis de vitamina C e cálcio, baixa taxa de fós-
foro e ferro e médio conteúdo de tanino.

Quanto ao teor de fósforo (P205) determi-
nado (15,2mg/1 OOg) é maior do que o de
FRANCO 12 (11mg/100g), similar ao de LIMA
et alii 16 (15mg/1 OOg) e menor do que os de
OLIVEIRA20 (17mg/100g) e ENDEF10
(30mg/1 OOg).

A taxa de cálcio encontrada (22,6mg/100g)
é bem menor que as determinadas por FRAN-
CO 12 (30mg/100g), ENDEF10 (30mg/100g) e
LIMA et alii 16 (40mg/100g).

O teor de ferro obtido (0,44mg/100g) é
superior ao determinado por LIMA et alii 16
(O,35mg/100g), inferior ao indicado por OLI-
VEIRA20 (1,5mg/100g) e muito menor que os
valores mencionados por ENDEF10 (2,9mg/
100g) e FRANCO12 (2,9mg/100g).

De acordo com BASORI & ROBBINS3, os
frutos, de forma geral, são pobres quanto aos
sais de cálcio, fósforo e ferro, como pode verifi-
car-se na TABELA 3, num estudo comparativo
feito pelo referido autor.
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15
25
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