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Pesquisas cientificas e o ensino de quimica

CARAMBOLA IN NATURA

Antonio dos Santos Silva

Universidade Federal do Para, Faculdade de
Farméacia (UFPA).

RESUMO: A carambola (Averrhoa carambola L.)
pertencente a familia Oxalidaceae e é originaria
da Asia tropical, sendo sua polpa, em geral,
de consisténcia rigida, e consumida em sucos,
doces e de forma in natura. O objetivo deste
trabalho foi realizar andlises de cinco variaveis
fisico-quimicas de polpa de carambola in natura,
produzidas e comercializadas em Belém do
Para. O pH encontrado teve uma média de 2,7. O
valor médio da condutividade elétrica foi de 1,80
mS/cm. Os Sélidos Soluveis Totais (SST) médio
foi de 6,00° Brix. A umidade média foi de 87,52
%. Ja a densidade média foi de 0,99 g/mL. Os
resultados encontrados estdo em conformidade
com relatos da literatura, indicando serem as
polpas de boa qualidade, ou trazem novos dados
ao estudo de polpas de frutas (carambola).
PALAVRAS CHAVES: Amazoénia; frutas; controle
de qualidade.

ABSTRACT: Star fruit (Averrhoa carambola L.)
belongs to the Oxalidaceae family and is originally
from tropical Asia. Its pulp is generally rigid and
consumed in juices, sweets and in natura. The
objective of this work was to carry out analyzes of
five physicochemical variables of fresh star fruit
pulp, produced and marketed in Belém do Para.
The pH found had an average of 2.7. The mean
value of electrical conductivity was 1.80 mS/cm.
The average Total Soluble Solids (SST) was
6.00° Brix. The average humidity was 87.52%.
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The average density was 0.99 g/mL. The results found are in accordance with reports in the
literature, indicating that the pulps of good quality, or bring new data to the study of fruit pulp
(star fruit).

KEYWORDS: Amazon; fruits; quality control.

11 INTRODUGAO

A carambola (Averrhoa carambola L.), Figuras 1, pertencente a familia Oxalidaceae
e é originaria da Asia tropical, mais provavelmente da india, e parece ter sido introduzida,
no Brasil, por volta de 1817, no Nordeste, espalhando-se, a partir dessa regido, por todo o
litoral brasileiro (VENTUROSO et al., 2002). Ela pode atingir até 10 m de altura e apresenta
folhas compostas de cinco foliolos, imparipinadas de coloragéo verde brilhante. As flores
séo pequenas de cor roseo-lilas (CRUZ, 2020).

Figura 1. Arvore de caramboleira (Averrhoa carambola L.), & esquerda, e detalhes das folhas e flores, &
direita.

As formas dos frutos da caramboleira, Figura 2, variam de oblongo a elipséide,
com 6 a 15 cm de comprimento e com 4 a 5 recortes longitudinais, que correspondem aos
carpelos (CAMPBELL; KOCH, 1989). A casca ¢ translicida, lisa e brilhante, e a cor varia
do esbranquicado ao amarelo ouro intenso (WILSON, 1990), com sabor agridoce (GOMES,
1980) e a polpa é, em geral, de consisténcia rigida.
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Figura 2. Frutos da caramboleira (Averrhoa carambola L.).

As formas de consumo da carambola sé&o: fruta fresca ou sucos, geleias, compotas,
doces caseiros e saladas, e o sumo das sementes € utilizado para remover manchas
diversas, enquanto que as flores sdo consumidas em saladas e pratos exéticos, e as
folhas fazem parte da farmacopeia indiana. Ja seu suco, além de um refrigerante saudavel,
também pode ser utilizado como febrifugo, antiescorbutico e antidisentérico (BASTOS,
2004).

Os beneficios atribuidos a estes frutos sdo devido suas vitaminas, rico em Ca,
que pode prevenir a osteoporose, cansago mental, anemia, resfriado etc. Suas folhas
maceradas e aplicadas no local, sendo utilizado em picadas venenosas (CRUZ, 2020).
Além disso, tanta a casca quanto a polpa, é rica em fibras dietéticas sollveis, o que
contribui para a melhora da digestdo e impede a absorgéo do colesterol ruim (LDL) pelo
intestino (CORREA, 1962).

O extrato de forma aquosa da carambola pode apresentar atividade antiglicémica,
sendo utilizada na manutencgéo dos niveis de glicose em diabéticos (PROVASI et al., 2001;
SHAHEREEN et al., 2012), e pode ser também antioxidante (SILVA; SIRASA, 2018).

Com o avango das pesquisas sobre os efeitos toxicos provocados pela fruta
pela Universidade de Sdo Paulo (USP), ocorreu a descoberta de uma toxina que seria
a responsavel pelos efeitos neurotédxicos, provocados pela carambola. Nesse estudo,
a neurotoxina presente na fruta foi isolada e observou-se que ela atua especificamente
desativando o sistema GABAérgico. Os pesquisadores notaram que essa molécula difere
do oxalato, e a denominaram por caramboxina (OLIVEIRA; AGUIAR, 2015).

Além da sintomatologia neurol6gica, € identificado, por método observacional,
em humano-insuficiéncia renal aguda por dano tubular devido a deposicéo difusa de
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oxalato (substancia abundante na fruta), diminuindo a taxa de filtragdo glomerular e morte
programada das células epiteliais renais (FANG et al., 2008; FERREIRA et al., 2008;
ABEYSEKERA et al.,, 2015). Os sinais clinicos encontrados em humanos intoxicados
se resumem a alteragbes gastrointestinais (vOmito, diarreia, anorexia, dor abdominal),
sendo solugos o mais relatado (NETO et al., 2003; OLIVEIRA e AGUIAR, 2015). Alteracéo
neuroldégica como midriase, tremores, paresia, insénia, fraqgueza muscular, convulsédo e

alteragbes de consciéncia também foram observados em humanos (TSAI et al., 2005).

21 OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho foi caracterizar polpas in natura de carambola
comercializadas em Belém do Para, através da determinagdo de cinco variaveis fisico-
quimicas (pH, condutividade elétrica, umidade, densidade e soélido soluveis totais,
empregando-se metodologias oficiais e bem estabelecidas na literatura, de forma a
contribuir com seu controle de qualidade.

31 MATERIAIS E METODOS

3.1 Amostras

Para a realizagcdo das analises, foram adquiridas seis amostras de carambolas
maduras, produzidas e comercializadas no municipio de Belém do Para, no estado do
Estado, que foram levadas ao Laboratério de Fisica Aplicada & Farméacia (LAFFA), da
Faculdade de Farmécia, da Universidade Federal do Para (UFPA), onde foram devidamente
higienizadas com solu¢do de hipoclorito de sodio a 1 %, seguida de lavagem abundante
com agua destilada, e secagem dos frutos. Apdés secos, os frutos foram despolpados
e as amostras, com massa entre 20 g e 40 g, foram armazenadas individualmente em
recipientes escuros e sob refrigeragdo (4° C), até o momento das analises, recebendo as
denominacdes de C1 a C6.

3.2 Analises fisico-quimicas

Foram investigadas as seguintes varidveis fisico-quimicas: pH; condutividade
elétrica (CE); densidade; sélidos soluveis totais (SST); e teor de umidade.

Para as determinacbes de pH e de CE, primeiro foi preparado uma solucéo e,
para isso, cerca de 5 g de polpa de carambola foram pesadas em erlenmeyer de 125 mL,
com o emprego de uma balanga analitica. A massa pesada de polpa, foram acrescidos
exatamente 75 mL de agua destilada, e, entdo, o sistema foi agitado constantemente por
30 min, obtendo-se, no final, uma solu¢do aquosa homogénea.

O pH da polpa foi determinado através do emprego de um pHmetro (PHTEK),
previamente calibrado com solugao tampé&o pH 4 e 7 (AOAC, 1992; ADOLFO LUTZ, 2008),
e o valor do pH do meio (solugdo da polpa de carambola preparada previamente) foi lido
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diretamente no visor do aparelho.

A CE foi medida na mesma solugéo preparada, porém foi utilizado um condutivimetro
portétil, previamente calibrado com solugdo padrédo 143,5 mS/cm e o eletrodo do
instrumento introduzido na solugéo, se tomando a leitura dos valores diretamente no visor
do equipamento.

As determinacdes de densidade, umidade e de sélidos soluveis totais (SST), foram
executadas conjuntamente, pelo método refratométrico, tendo sido utilizado um refratdmetro
portatil (Instrutherm, modelo ATAGO 090), calibrado previamente, e se transferindo uma ou
duas gotas da amostra para o prisma do instrumento, sendo anotado o valor lido na escala
correspondente (° Baumé, % de agua e ° Brix). Umidade e SST verificados diretamente
nas escalas internas do aparelho, ao passo que a densidade foi obtida através da equacao
abaixo, que transforma os graus Baumé (° Be) para a densidade d.

Todas as determinagdes foram realizadas em triplicatas, sendo que os resultados
dos parametros obtidos foram apresentados como média e desvio padrao, determinados
em planilhas eletrénicas produzidas no Excel 2010.

41 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos para as cinco variaveis fisico-
quimicas realizadas.

CE SST Densidade Umidade
Amostra pH (mS/cm) (° Brix) (g/mL) (%)
C1 2,68 +£0,04 1,80 +0,17 6,15 + 0,21 0,97 £0,00 87,28 +1,51
Cc2 2,45 +0,18 1,76 +0,13 5,95 + 0,07 0,98 + 0,03 88,97 + 0,25
C3 2,65 +0,07 1,91 £0,05 5,40 £ 0,42 1,01 £0,02 86,31 £ 1,57
Cc4 2,73 £ 0,04 1,77 £0,05 6,00 + 0,42 0,98 + 0,03 86,02 + 2,69
C5 2,73+0,11 1,84 +£0,05 6,85 + 0,21 1,02 + 0,01 87,77 £0,83
Cc6 2,73 +0,11 1,86 + 0,04 6,00 + 0,42 0,99 + 0,00 89,53 + 0,08
Geral 2,7 +0,09 1,80 + 0,06 6,00 + 0,32 0,99 + 0,01 87,52 +1,17

Tabela 1. Valores experimentais encontrados para as cinco variaveis fisico-quimicas estudadas,
expressos em termos de médias e desvios-padrdes de trés replicatas.

O pH médio foi de 2,7, indicando frutos dentro da faixa estudada por Araujo e Minami

(2001), com média de pH, dependendo da caramboleira, variando entre 1,6 e 3,3, e menos
acidos que Averrhoa bilimbi que apresentou valor de pH variando entre 1,1 e 1,6 de acordo
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com o estadio de maturagdo (ARAUJO et al., 2009). Todavia, as polpas investigadas
apresentaram uma acidez maior (menor pH) do que as polpas frescas estudadas por Rigo
et al. (2021), que tiveram uma média igual a 3,66. Na legislagdo nacional o valor de pH
ideal para a para essa polpa é de 3,3 (BRASIL, 2018), indicando que as polpas estédo
mais &cidas do que sugerido. Como o pH da polpa de carambola foi baixo, por mais que
esteja discrepante com a legislacao, ele ainda pode ser considerado um fator que garante
a qualidade das polpas, pois, conforme Janior et al. (2005), ele, ao ser baixo, favorece a
conservagao da polpa, pois evita o desenvolvimento de leveduras que deterioram o produto.

A condutividade elétrica (CE) média foi de 1,80 mS/cm. N&o existe valor estipulado
legalmente para CE na legislag@o nacional, para polpas de frutas, nem valor registrado na
literatura consultada para polpa de carambola.

Os Solidos Soluveis Totais (SST) teve média de 6,00° Brix, possuindo um menor
valor em relagdo a Teixeira et al. (2001), que observaram uma variagéo de 7,9 a 10,3°
Brix para frutos maduros de 6 cultivares de carambola, mas dentro da faixa estimada por
Araljo e Minami (2001), que mencionaram variagcdo na média do teor de SST entre 4,9 e
6,6° Brix em 270 frutos dos tipos doce e acido, coletados de 15 caramboleiras. Também
o valor médio encontrado é inferior ao valor de 7,5° Brix descrito na literatura (BRASIL,
2018). Nos Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Q) estabelecidos na legislagdo, a polpa
de carambola apresenta um SST de 7,5° Brix (BRASIL, 2018), o que € superior ao obtido no
presente trabalho, mas, conforme Junior et al. (2005), os SST, por ser uma medida indireta
do teor de agucar e associado ao tipo de fruto, pode apresentar variagbes de acordo com
as condic¢des climaticas, dentre outros possiveis.

A umidade média obtida foi de 87,52 %, indicando existir um grande teor de agua na
fruta, porém, esta inferior aos valores obtidos por outros trabalhos, tais como: Oliveira et
al. (1989), que variaram no intervalo de 89,9 % a 91,7 %; Rigo et al. (2021), com um valor
média de 92,32 %; e Araujo et al. (2018), com um resultado médio de 94,42 %. Mesmo
sendo um valor inferior aos encontrados na literatura, as polpas ainda apresentam uma
porcentagem adequada (JUNIOR et al., 2005).

O valor médio da densidade foi de 0,99 g/mL, estando na faixa dos valores
encontrados por Alvarado e Romero (1989), que foram entre de 1,00 e 0,98 g/mL. Também
o PIQ para essa fruta ndo apresenta tal parametro (BRASIL, 2018).

51 CONCLUSAO

A maioria das caracteristicas fisico-quimicas estudadas esta de acordo com estudos
anteriormente realizados com polpas de carambola, de outras localidades. Apenas pH e SST
estdo presentes no PIQ de polpa de carambola, e, para esses parametros, os resultados
encontrados foram inferiores aos do PIQ, mas um pH menos indica uma maior protegéo do
produto frente a agdo de microrganismos deterioradores, o que eleva o grau de qualidade
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do produto, as variacbes de SST sdo esperadas pelas associacbes dessa varidvel com
outros fatores, como o clima, sendo este bem peculiar na regido de origem das polpas.

As demais variaveis ndo foram relatadas na literatura, para polpa de carambola,
e, desta forma, os presentes resultados evidenciam a importancia do estudo da polpa de
carambola in natura, enfatizando a necessidade da andlise fisico-quimica na elaboracéo
de novas formulag¢des pela industria de alimentos, e o permanente controle de qualidade
das polpas de frutas.
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