CARACTERISTICAS QUIMICAS E FISICO-QUIMICAS DA CARAMBOLA
{Averrhoa carambola L.)

RESUMO

Neste trabalho foram empregados frutos da espé-
cie Averrhoa carambola L., coletados na Estacdo de
Fruticultura da Empresa de Pesquisa Agropecuéria do
Ceard (EPACE). Realizaram-se as determinagdes das
caracteristicas quimicas e ffsico-quimicas no fruto
maduro. Pelos resultados obtidos verificou-se que a
carambola apresenta pH &cido, um teor razodavel de
solidos solGveis e aglcares, sendo baixo o seu contel-
do em proteinas, lipidios, fésforo e ferro, apresentan-
do, entretanto, valores aceitdveis de vitamina C, calcio
e tanino. A quantidade de pectina encontrada foi con-
dizente com os dados da literatura.

PALAVRAS-CHAVE: carambola, caracteristi-
cas quimicas e fisico-quimicas.

SUMMARY

CHEMICAL AND 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 Maracanal
district, Ceard. The result obtained shown that
the carambola presents and acid pH; average
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amount of soluble solids and sugares; low con-
tents of protein, ether extract, phosphorus and
iron and reasonable amounts of vitamin C,
calcium and tannins.

Key-words: Carambola, chemical and physical-
chemical characteristics.

INTRODUCAO

A caramboleira é uma fruteira originéria da
Asia e tipica das regies tropicais de ambos os
hemisférios. E uma planta exética, cultivada
por guase todo o Brasil, com excecdo das zonas
mais frias. Seus frutos sdo mais consumidos
“in natura’” ou na forma de compota e doces
caseiros.

No Brasil, a carambola foi introduzida em
1817 pelo agronomo francés Paul Germain, que
a trouxe da Franga para Pernambuco, de onde
se espalhou para todo o litoral do pais
(ROTMAN24 ),

O fruto da caramboleira é uma baga ovéide
ou oblonga, de 12cm x 8cm, com arestas longi-
tudinais, fortemente salientes; casca, quando no
fruto maduro, de cor amarelo-laranja ou ambar,
polpa abundante, sucosa, bastante dcida, com
elevado teor de oxalato de célcio (CAVALCAN-
TES).

A fruticultura no Nordeste constitui ativi-
dade econdmica bastante promissora, dada a
excelente qualidade de seus frutos e sua enorme
diversificagdo. O conhecimento do valor nutriti-
vo desses frutos assume importancia considers-
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vel, pois alimentacdo adequada e aplicagdo de
métodos tecnoldgicos eficientes s6 se tornam
possiveis através do conhecimento do valor
nutricional dos alimentos.

Nesse sentido, escolheu-se a caramboia
como objeto desse trabalho, no qual se estudam
as caracteristicas quimicas e fisico-quimicas do
fruto maduro.

MATERIAL E METODOS

Como matéria-prima para a realizagdo desse
trabalho foram utilizados frutos da carambolei-
ra, provenientes da Estacdo de Fruticultura da
Empresa de Pesquisa Agropecudria do Ceara
(EPACE), situada na localidade de Santo Ant6-
nio do Pitaguari, no municipio de Maranguape,
Estado do Cear4d.

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

Dois quilos de carambola foram liquidifica-
dos, ap6s terem sido retiradas as suas sementes
com o auxilio de faca de ago inoxidavel. Esse
material foi passado através de um tamizador
granuteste — ABNT 20, abertura 0,84mm,
Tyler 20. A polpa obtida foi destinada as anali-
ses subseqglientes.

O pH da polpa foi determinado em poten-
cidbmetro Procyon, modelo pH N-4, aferido para
uma temperatura ambiental de 28°C e calibrado
com solugdo-tampao de pH 4. A determinacgdo
da acidez tituldvel total foi realizada de acordo
com o método recomendado pela ASSOCIA-
TION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMIS-
TS'. Os resultados foram expressos em percen-
tual de 4cido citrico. O célculo do teor de séli-
dos solaveis da polpa foi obtido através da leitu-
ra efetuada no liquido sobrenadante em refrato-
metro’’ aus JENA modell |I””, mediante corre-
¢cdo para uma temperatura ambiental de 28°C.
A relacdo Brix/Acidez foi obtida conforme os
resultados encontrados em ambas determina-
¢Oes.

A determinacdo de glicidios redutores, em
glicose, e a de glicidios nao redutores, em saca-
rose, foram efetuadas de acordo com o método
recomendado pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ 15, Qs glicidios totais foram obtidos pela
soma de glicidios redutores, em glicose, e glici-
dios ndo redutores, em sacarose.

A determinacdo da umidade e o teor de
cinza foram calculados pelo método descrito
pela ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALY-
TICAL CHEMISTS!. Determinaram-se os lipi-
dios totais pelo método recomendado pelo INS-
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TITUTO ADOLFQO LUTZ15. A determinagdo
consistiu na extragdo lipidica da amostra com
hexana normal, usando-se, para isto, um extra-
tor continuo de Soxhlet.

O teor protéico foi determinado de confor-
midade com o método recomendado pela AS-
SOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS! e consistiu na avaliacdo do nitro-
génio total pelo método de Kjeldahl. O teor de
nitrogénio total da amostra multiplicado por
6,25 indicou a quantidade de proteina.

A determinagdo da fibra foi realizada pelo
método de HENNEBERG (WINTON & WIN-
TON 28 ), O teor de fibra foi dado por diferenca
entre a fibra total e a fragdo mineral da fibra.

Os teores de dcido ascorbico e de pectina
foram determinados conforme os métodos pre-
conizados por PEARSON22 | Os taninos foram
calculados pelo método colorimétrico Folin-
Denis, indicado pela ASSOCIATION OF OFFI-
CIAL ANALYTICAL CHEMISTS!. Na deter-
minagdo de amido usou-se 0 método descrito
pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ 15,

A determinacdo do cdicio foi efetuada de
conformidade com o método titulométrico com
oxalato de amonio e a do ferro, através do mé-
todo colorimétrico pela fenantrolina, ambos
descritos pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ15,
O teor de fésforo foi calculado de acordo com
o método colorimétrico vanadato molibdato,
descrito por PEARSON 22,

TABELA 1

Resultados das Andlises Fisico-Qufmicas e Quimicas
da Polpa de Carambola (Averrhoa carambola L.)

Determinagdes *

Umidade (%)

Proteina {%)

Lipfdios {%)

Fibra (%)

Cinza {%)

Amido (%)

Glicldios redutores {glicose %)
Glicidios nao redutores (sacarose %)
Glicidios totais (%)

pH

S6lidos soluveis (°Brix)

Acidez tituldvel total (dcido citrico %)
° Brix/acidez

Acido ascérbico (mg/100g)

Fésforo (mg PoOg/100g)

Célcio (mg/100g)

Ferro {mg/100g)

Tanino (mg/100g)

Pectina (%)

* Média de 3 determinacdes.

Resultados
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Os resultados das determinag3es quimicas e
fisico-quimicas da polpa do fruto maduro estdo
expressos na TABELA 1.

Conforme POTTER23 | a composi¢do dos
frutos varia ndo somente com a variedade bota-
nica, as praticas de cultivos e condic¢des climati-
cas, mas, também, com o grau de maturagdo e
os modos de amadurecimento depois da co-
lheita.

A grande maioria dos vegetais e frutos pos-
suem elevado teor de umidade, baixo de protei-
na e gordura. A umidade com valores, geralmen-
te, superiores a 70%, o contelido protéico infe-
rior a 3,5% e o de lipidio menor do que 0,5%
(POTTER23). Os valores da umidade (90,21%),
proteina (0,43%) e lipidios (0,16%) obtidos nas
analises sdo compativeis aos anteriormente ci-
tados pelo referido autor. Da mesma forma, o
teor de lipidios obtido, estd 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 exce¢do de abacates e
azeitonas.

O teor de umidade obtido {90,21%) é com-
pardvel com os determinados por LIMA et
alii'® (90,35%) e ENDEF 10 (91,70%), e supe-
rior ao apontado por OLIVEIRA20 (89,90%).

Quanto ao teor de proteina (0,43%), é su-
perior ao encontrado por LIMA et alii6
{0,36%) e HALL et alii14 (0,38%), aproximan-
do-se dos teores de ENDEF 10 (0,5%), FRAN-
CO 12 (0,5%), sendo menor do que o de OLI-
VEIRAZ20 (0,7%).

A taxa de lipidios determinada (0,16%) ¢
bem préxima dos valores reportados por NOR-
BDY & HALL'9(0,12-0,01%), ENDEF10
{(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 concentragGes bastante elevadas
de lignina e cutina. Também afirmaram que a
cutina é, aparentemente, proveniente da pele do
referido fruto, visto que particulas de cutina
ndo 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 OLIVEIRAZ20 (0,9%) e
LIMA et alii 16 (1,14%).

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

Segundo SHAW & WILSON25 | conforme a
variedade da carambola ha poucas variagdes nos
valores de glicidios totais. Assim, para a varieda-
de “M-18960"° temos 6,8%, para a ‘‘Robert
Newcomb’' 6,6% e para a ““Arkin” 6,9%. Estas
taxas estdo um pouco acima da determinada nas
anédlises (5,93%), a qual é maior que as citadas
por LIMA et alii 16 (3,17%) e inferior as de
FRANCO 12 (7,5%), OLIVEIRA20 (8,0%),
ENDEF 10 (7,3%), CAMPOS et alii6 (2,2%}).

WAGNER et alii 27 relataram uma faixa de
pH e solidos solaveis (°Brix) para vdrias 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 PANTASTICO 21, grandes
quantidades de reservas nutricionais sdo estoca-
das nos tecidos dos vegetais e frutos. Assim, a
batata estoca amido; o abacate — gordura; a
macga — dcido malico; a acerola — acido ascérbi-
co e a carambola — acido oxdlico. WAGNER
et alii27 demonstraram valores de acido oxalico
na carambola na faixa de 0,039 até 0,679 meq/
100g, em vérios cultivares da referida fruta. O
valor obtido na acidez titulavel total, represen-
tado em percentagem de 4acido citrico, foi de
0,37%.

Obteve-se 17,6mg/100g de acido ascorbico,
cujo valor é bastante inferior ao relatado por
LIMA et alii 16 (29,50mg/100g), OLIVEIRA20
(35mg/100g) e FRANCO12 (23,6mg/100g)
para a variedade amarela e 31,8mg/100g para a
branca, e dentro da faixa reportada por
WAGNER et alii 27 (14 a 50mg/100g}, depen-
dendo da variedade.

Conforme FRANCO12, a carambola possui
também dosagens razodveis de outras vitaminas,
além de vitamina C (TABELA 2).

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

Carambola

Riboflavina Niacina Vitamina C

Retinol Tiamina
{mcg) {mea) {mceg) {mg) {mg)
Amarela 45
Branca 45
Fonte: FRANCO12
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Quanto ao teor de fosforo (PoOg) determi-
nado (15,2mg/100g) é maior do que o de
FRANCO 12 (11mg/100g), similar ao de LIMA
et alii 16 (15mg/100g) e menor do que os de
OLIVEIRA20 (17mg/100g) e ENDEF10
(30mg/100g).

A taxa de célcio 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 alii16
(0,35mg/100g), inferior ao indicado por OLI-
VEIRAZ0 (1,5mg/100g) e muito menor que os
valores mencionados por ENDEF10 (2,9mg/
100g) e FRANCO12 (2,9mg/100g).

De acordo com BASOR!| & ROBBINS3, os
frutos, de forma geral, sdo pobres quanto aos
sais de célcio, fésforo e ferro, como pode verifi-
car-se na TABELA 3, num estudo comparativo
feito pelo referido autor.

TABELA 3

Classificagde dos Frutos de Acordo com seus
Percentuais de Célcio. Fésforo e Ferro.

Mineral Bom Regular Fraco
Célcio (mg/100g) 30 15a 30 15
Fésforo (mg/100g) 40 25a 40 25
Ferro (mg/100g) 1 05a1 0,56

Fonte: BASOR| & ROBBINS 3

Assim, comparando os valores obtidos de
calcio (22,6 mg/100g), fosforo (15,2mg/100g) e
ferro (0,44mg/100g) com os da TABELA 3,
conclui-se que, com relagdo ao cédlcio, a caram-
bola é uma fruta regular, e com respeito ao fos-
foro e ferro a mesma é fraca.

A andlise de tanino apresentou 156,60mg/
100g, valor inferior aos de alguns frutos tropi-
cais encontrados por FIGUEIREDO 11 para je-
nipapo maduro (254,56mg/100g) e SILVA26
para murici (430mg/100g) e, superior, quando
comparados aos determinados por BAYMA4
para mamio (19,10mg/100g), CARVALHO?
para banana {55mg/100g) e GUIMARAES13
para pitanga {122mg/100g).

Segundo CZYHRINCIW?Y, os frutos citri-
cos sao os mais ricos em pectina. BRAVER-
MANS reportou que a pele de tais frutos é cons-
tituida de 1,5 a 3% de pectina, como o liméo
branco que possui 2,5 a 5,5% de pectina.

Em pesquisa realizada por BALDINI et
alii2, na extracdo de pectina da carambola, foi
obtido um rendimento de 0,63%, sendo este

valor superior aos encontrados para tomates,
semelhante aos detectados para morangos, uvas
e peras, porém inferior aos teores encontrados
para maracuja, framboesas, péssegos, bananas,
mac3s e limoes.

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

CONCLUSOES

Através das determinacgGes fisico-quimicas
e quimicas, conclui-se que a polpa da carambo-
la possui pH &cido, um teor razoavel de sélidos
soltiveis, alta acidez, elevada umidade, baixo
conteudo de proteinas e lipidios. E uma fonte
moderada de aglcares e fibras, com valores acei-
tdveis de vitamina C e célcio, baixa taxa de fos-
foro e ferro e médio conteudo de tanino.
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