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RESUMO: O mercado de frutas tropicais ou exdticas vem crescendo, fortemente, nos ultimos anos, tanto no mercado
interno, quanto no externo e a carambola se destaca como uma opgdo rentavel de diversificagdo e uma alternativa de
cultivo ao fruticultor. A cultura da carambola ¢ originaria da Asia, no Brasil estd em franca expansio, com pomares
cujas informagdes sobre desempenho, qualidade e composi¢do quimica sdo escassas. O presente trabalho teve como
objetivo caracterizar fisica e quimicamente carambolas produzidas no vale do submédio Sdo Francisco. Foi utilizada
como matéria-prima carambolas, provenientes da cidade de Petrolina-PE. Os frutos, coletados aleatoriamente, com boas
caracteristicas externas de qualidade, se encontravam em trés estadios de maturacdo: maduros, semi-maduros e verdes.
Para a caracterizagdo fisica utilizou-se uma balanga semi analitica e um paquimetro, € com a polpa extraida destes fru-
tos realizou-se a caracterizagdo quimica, através das determinagdes do pH, sélidos soluveis totais (°Brix), solidos totais,
cinzas, e acidez total titulavel. As polpas dos frutos maduros e semi-maduros apresentaram o teor de solidos soluveis
totais em torno de 8,3 °Brix e 7,2 °Brix, respectivamente, enquanto para a fruta verde o valor médio obtido foi de
5,5°Brix. Para as polpas dos frutos maduros, semi-maduros e verdes, foram encontrados valores médios de pH de 3,76,
3,62 ¢ 3,59, o teor de solidos totais de 89,7; 90,3 ¢ 92,8% o percentual de cinzas de 0,55, 0,43 ¢ 0,37% ¢ acidez total
titulavel em torno de 0,35, 0,39 ¢ 0,42% de acido citrico, respectivamente. A carambola produzida no vale do submédio
Sao Francisco mostrou-se com um grande potencial de cultivo tanto para consumo in natura como para processamento.

Palavras-chave: fruta exotica, matéria-prima, caracterizacao.

Physical and chemical characterization of star fruits (Carambola averroes L.)
produced in Petrolina, PE, Brazil

ABSTRACT: The market for tropical fruits and exotic is growing strongly in recent years, both domestically, as in the
external and C. averroes stands out as a profitable option for diversification and alternative crops to the fruit grower.
The culture of carambola is native to Asia, in the Brazil is in frank expansion, with orchards, whose information on
performance, quality and chemical composition are scarce. This study aimed to characterize physical and chemical
carambola produced in the valley of San Francisco. Was used as raw material carambola, from the city of Petrolina, PE,
Brazil. The fruits were collected randomly, with good quality external characteristics, were in three maturity stages:
mature, semi-ripe and green. For the physical characterization, we used a semi-analytical scale and a caliper, and the
pulp extracted from these fruits was carried out the chemical through the determinations of pH, soluble solids (° Brix),
total solids, ash, and total acidity acidity. The pulp of ripe fruit and made the semi-ripe soluble solids content of around
8,3 °Brix and 7,2° Brix, respectively, while the green fruit to the average value obtained was 5,5 °Brix. For the pulp of
ripe fruit, semi-ripe and green, found average pH of 3.76, 3.62 and 3.59, the total solids content of 89.7, 90.3 and 92.8%
the percentage of ash of 0.55, 0.43 and 0.37% and total acidity of about 0.35, 0.39 and 0.42% citric acid, respectively.
The carambola produced in the valley of San Francisco showed up with a great potential for cultivation for both fresh
consumption and for processing.

Keywords: Exotic fruit, raw material, characterization.
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Introduciao

caramboleira (Averrhoa ca-

rambola L.) ¢é originaria da

Asia, desde a regido da Malasia

at¢ a Indonésia, ou seja, o Su-
deste asiatico (Teixeira et al., 2001), podendo
ser encontrada também no Arquipélago das
Molucas, India e Srilanka. linicialmente levada
as Filipinas e India na pré-histéria, e a outros
paises asiaticos, iintroduzida na Africa e nas
Américas. No Brasil foi introduzida em 1811,
em Pernambuco na cidade de Olinda, junto
com a Averroha bilimbi. Atualmente esta distri-
buida por todo o mundo, podendo ser encontra-
da na Australia, Filipinas e outras ilhas do Paci-
fico Sul, América Central ¢ do Sul, Caribe,
Africa, Israel e em 4reas subtropicais dos Esta-
dos Unidos (Lennox & Ragoonath, 1990).

No Brasil, especialmente no Estado de
Sdo Paulo, a cultura da carambola esta em fran-
ca expansdo, com pomares formados com cul-
tivares originadas da Florida, cujas informagdes
sobre desempenho, qualidade e composicao
quimica sao escassas (Gomes, 1989).

O mercado de frutas tropicais ou exoti-
cas vem crescendo, fortemente, nos ultimos
anos, tanto no mercado interno, quanto no ex-
terno e a carambola se destaca como uma op-
cdo rentavel de diversificagdo e uma alternativa
de cultivo ao fruticultor (Lucicléia, 2003).

A caramboleira, segundo Sauco (1994)
¢ considerada fruteira de grande potencial mer-
cadologico devido, dentre outros fatores, ao
rapido desenvolvimento, alta produtividade,
sabor e aparéncia peculiares. As formas de con-
sumo da carambola sdo como fruta fresca ou
sucos, geléias, compotas, doces caseiros e sala-
das (Bastos, 2004; Baldini et al., 1982; Jordao
& Bonas, 1995). As pequenas flores da caram-
boleira, de cor violeta, no centro, e esbranqui-
cadas, nas bordas, sdo utilizadas, em alguns
paises, como ingrediente no preparo de saladas
(Lucicléia, 2003).

As formas dos frutos da caramboleira
variam de oblongo a elipsdide, com 6 a 15 cm
de comprimento e com 4 a 5 recortes longitudi-
nais, que correspondem aos carpelos (Campbell
& Koch, 1989). A casca ¢ translucida, lisa e
brilhante, e a cor varia do esbranquigado ao

amarelo ouro intenso (Wilson, 1990), com sa-
bor agridoce (Gomes, 1980). A polpa ¢, em
geral, de consisténcia rigida.

A qualidade das frutas se relaciona as
caracteristicas quimicas, como teor de solidos
soluveis, pH, acidez e outros, sendo dependente
dos fatores climaticos e variando ainda com o
tipo de solo onde vegeta a planta. Segundo
Franco, 2008 a carambola amarela possui:
0,5mcg de retinol; 45mcg de tiamina; 45mcg de
riboflavina, 0,3g de niacina; 23,6mg de AC.
Ascorbico. Subst. Em 100g: 29 calorias; 7,5g
de glicidios; 0,5g de PTN; 0,1 g de lipidios;
30mg de célcio; 11 mg de fosforo; 2,9¢ de fer-
10.

O fruto é fonte de vitaminas A e C, sen-
do rico em acido oxalico. Seu sabor pode variar
muito, de arvore para arvore e de fruto para
fruto, mas costuma ser adocicado, quando
amadurece e um tanto acido e adstringente,
quando ainda verde. Nesse Ultimo caso, pode
ser preparado em conservas salgadas, do tipo
pickles, conferindo-lhes um sabor exotico e
uma aparéncia decorativa (Lucicléia, 2003).

Seu suco, além de possuir um delicioso
sabor, ¢ utilizado no combate a desinteria, fe-
bres, escorbuto e, devido a grande quantidade
de acido oxalico, ¢ ainda utilizada pela medici-
na popular no tratamento de afecgdes renais
(Teixeira et al, 2001).

A carambola atinge a maturidade fisio-
logica quando ligada a arvore e, apos a colhei-
ta, continua seu amadurecimento para se trans-
formar em fruto comestivel e, entdo, passa a
fase de senescéncia (Baldini et al., 1982). Estas
fases sdo acompanhadas de muitas reagdes
quimicas que culminam também em transfor-
macgoes fisicas, dentre as quais se destacam,
para este fruto em particular, a excessiva perda
de agua e o ressecamento, ocasionados pela
transpiragdo e armazenamento inadequado
(Campbell & Koch, 1989). Trata-se, também,
de um alimento muito perecivel, pois possui
cerca de 94% de umidade (Balbach & Boarim,
1992) o que o torna susceptivel ao ataque mi-
crobiano.

Aratijo & Minami (2001) acrescentaram
que a escassez de dados sobre a caramboleira,
no Brasil, a crescente demanda de informagdes,
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o apelo mercadolégico, quanto ao formato e
sabor exotico, as possibilidades, quanto a utili-
zagdo do fruto, a adaptabilidade da planta as
condi¢des edafoclimaticas brasileiras, a preco-
cidade, a quantidade, regularidade e vida util de
producdo sdo parametros que viabilizam o cul-
tivo na maioria do territorio nacional. Entretan-
to, as frutas produzidas no semi-arido nordesti-
no tendem a ser beneficiadas com a alta inten-
sidade de luz solar recebida pela regido e pelo
maior numero de dias de sol aberto ao longo do
ano, possuindo, muitas vezes, caracteristicas
diferentes das observadas em materiais idénti-
cos, oriundos de outras regides (Lucicléia,
2003).

Devido a pouca expressiao comercial
desta fruta no Brasil, sdo raros, ou mesmo
inexistentes, os trabalhos sobre carambolas
nacionais, faz-se necessario um estudo dessa
natureza, para que o cultivo dessa fruta exotica
e de facil adaptacdo em solo brasileiro sejam
intensificados. Neste sentido, o presente
trabalho tem como objetivo caracterizar fisica e
quimicamente as carambolas produzidas no
municipio de Petrolina-PE, regido semi-arida
do Nordeste brasileiro.

Material e métodos

Este trabalho foi desenvolvido no
Laboratério de Desenvolvimento Vegetal no
Instituto Federal de Educagdao, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus
Zona Rural. A matéria-prima utilizada no
experimento foram carambolas provenientes de
um pomar comercial no Projeto Senador Nilo
Coelho — Nucleo, da cidade de Petrolina-PE.
Apos aquisicdo, os frutos foram levados para o
laboratorio, selecionados e divididos por lotes.
A separacdo do foi realizada por meio de sele-
cdo visual, efetuada a partir da cor da casca,
classificada como amarelo ouro, amarelo e ver-
de, correspondendo, respectivamente, aos lotes
de exemplares maduros, semi-maduros e ver-
des.

A desinfeccdo dos frutos foi feita por
imersdo em solucdao de hipoclorito de sodio a
50 ppm, durante 15 minutos, seguida de enxa-
gilie em agua corrente. Os frutos foram pesados
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em balanca semi-analitica e com o auxilio de
um paquimetro mediu-se o comprimento e a
largura dos frutos, contando o numero de se-
mentes por fruto.

A extracdo da polpa para a determina-
¢do das caracteristicas quimicas dos frutos foi
feita em multiprocessador doméstico. Os frutos
foram analisados, quanto ao potencial de hidro-
génio (pH), solidos soluveis totais (°Brix), soli-
dos totais, cinzas e acidez total titulavel, con-
forme as metodologias do Instituto Adolfo Lutz
(1985) descritas a seguir:

Determinacdo das caracteristicas
quimicas
° pH

O pH foi determinado em peagametro
digital, modelo TE-902 marca DIGIMED com
precisao de 0,01 unidades de pH, previamente
calibrado com solugdes tampao (pH 4,0 e 7,0).
. Solidos Soluaveis Totais (SST)

Determinou-se o conteudo dos solidos
soluveis totais (°Brix) em refratdmetro de ban-
cada tipo Abbe, marca Quimis modelo Q-
109B.

. Solidos Totais (ST)

Os so6lidos totais foram determinados
pesando-se 20g da polpa, aproximadamente, a
temperatura ambiente, seguido de secagem em
estufa a 70°C até peso constante.

. Cinzas

O método utilizado para a determinagao
da quantidade de substancias inorganicas obti-
das por meio das cinzas ou residuo mineral fixo
da amostra, baseou-se no residuo obtido por
incinera¢cdo da amostra em mufla a 525°C.

. Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez total tituldvel do produto foi
determinada, titulando-se a amostra com solu-
¢do de hidroxido de sodio 0,1N, expressando-se
o resultado final em percentagem de acido ci-
trico.

Analise estatistica

A analise estatistica foi realizada através
do sorfware Assistat (Silva & Azevedo, 2002).
O delineamento foi o inteiramente casualizado,
com trés repetigoes, usando o teste de Tukey.



119

Mariana Barros de Almeida et al.

Resultados e discussao
Caracteristicas fisicas

As caracteristicas fisicas dos frutos ndo
apresentam diferencas significativas nos dife-
rentes estagios de maturacdo para nenhuma
variavel fisica estudada A forma oval e oblonga
do fruto foi obtida devido o ser comprimento
maior que o seu o didmetro em todos os esta-
dios de maturacao (Tabela 1). Resultados seme-
lhantes foram encontrados por Narain et al.
(1987) em frutos cultivados no trépico semi-
arido de Pernambuco cujos valores encontrados
foram 7,01 cm e 4,7 cm, respectivamente. Pot-
ter (1973) menciona que o tamanho do fruto
consiste em um fator importante, em fun¢do da
preferéncia do consumidor por determinados
tipos de matéria prima.

O fruto apresentou peso médio nos trés
estadios de maturacdo de 112,0 g. No Brasil

ainda ndo existem estudos relatando a preferén-
cia do consumidor ao peso de fruto de caram-
bola. Entretanto, na Malasia e Taiwan, os frutos
mais requeridos sdo os de tamanho médio
(acima de 100 g) a grande (acima de 200 g)
(Lederman, 2000).

Quanto ao numero de sementes, os fru-
tos em todos os estadios de maturagdao obtive-
ram uma média de aproximadamente 14 por
fruto. Aragjo (2000) ao selecionar carambolei-
ras em relacdo as caracteristicas biométricas e
fisico-quimicas dos tipos doces e acidos foi
encontrado valores variando entre 5,83 a 12,73
de sementes por fruto. Para Wagner et al.
(1975), nimero de sementes encontrado nas
carambolas ¢ bastante variavel e ja que diversos
fatores contribuem para esta variacdo. No que
se refere a utilizagdo dos frutos com destino ao
processamento, frutos com menor numero de
sementes sdo preferidos por possibilitarem
maior quantidade de suco no processamento.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas dos frutos nos diferentes estiagios de maturacio.

PARAMETROS
Comprimento Diametro
Lote Peso (g) (cm) (cm) Semente (unid)
Madura 116,5a 10,35 a 5,98 a 13,65 a
Semi-madura 111,72 a 10,63 a 6,03 a 14,02 a
Verde 110,96 a 11,01 a 6,32 a 13,58 a

Caracteristicas quimicas

) pH

Os resultados de pH obtidos foram sig-
nificativo a nivel de 1% de probabilidade pelo
teste Tukey, entre os diferentes estddios de ma-
turagdo dos frutos (Tabela 2). O valor médio
encontrado em todos os estadios (3,76; 3,68;
3,59 — Fig. 1) ¢é relativamente superior (3,33) ao

obtido (3,0) por Guedes et al. (1988), e encon-
tra-se entre os reportados (2,3 a 4,9) por Wag-
ner et al. (1975). Os sucos das frutas de caram-
bola geralmente sdo ricos em sistemas tampdes
fazendo com que grandes variagdes na acidez
total titulavel ndo ocasionem um consideravel
aumento ou diminui¢do no pH. Com isso pode-
se dizer que o pH foi influenciado significati-
vamente pelo estadio de maturacgao.

Tabela 2. Valores médios do pH da carambola em diferentes estagios de maturacio.

Lote

pH

Revista Semiarido De Visu, v.1, n.2, p.116-125, 2011
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Madura
Semi-madura

Verde

3,76 a
3,68 ¢
3,59 ¢

pH

3,8

3,75 4

3,7 4

3,65 4
3,6

3,55 4

3,5 4

Madura Semi-madura Verde

Figura 1. Comportamento do pH para a carambola em diferentes estadios de maturacio

. Solidos Soluveis Totais

Os valores médios de solidos soluveis
totais da carambola em diferentes estadios de
maturacdo ndo apresentou diferenca. Por estar
diretamente relacionado com o teor de umidade

da fruta e como a carambola possui em sua
epiderme cera, provavelmente esta funciona
como barreira evitando perda de dgua (Figura
2)

94

Solidos Totais

93

92

91

90

89 -

88

Madura Semi-madura Verde

Figura 2. Valores médios de solidos totais em diferentes estidios de maturacio

. Cinzas

A média de trés repeticdes das cinzas
(conteudo mineral) da polpa de carambola nos
trés estddios de maturagdo foi significativa a
nivel de 5% de probabilidade (Tabela 4).

Constatou-se que o teor de cinzas nos
frutos apresentou tendéncia de aumento com a
maturacdo dos frutos. Os frutos maduros apre-
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sentaram o maior teor de cinzas (0,55), porém,
ndo diferiu estatisticamente do valor médio dos
frutos semi-maduros (0,43). Entre os frutos
verdes e maduros existe diferenca significativa,
sendo estes valores semelhantes aos determina-
dos por Teixeira et al. (2001) para seis diferen-
tes cultivares de carambola e superiores aos
relatados por Taylor (1993) e Lennox & Rago-
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onath (1990). Percebe-se que o material verde
contém pouco mais da metade do teor de cinzas

do material maduro.

Tabela 4. Contetido mineral da carambola para os diferentes estadios de maturacgao

Lote

Cinzas

Madura
Semi-madura

Verde

0,55a
0,43 ab
0,37b

° Acidez Total Titulavel (ATT)

Os caracteres fisico-quimicos
relacionados a acidez total tituldvel e ao teor de
solidos soluveis totais sdo muito relevantes
para frutos destinados a elaboracdo de produtos
como sucos, doces, picolés e sorvetes (Oliveira
et al., 1999). De acordo com os resultados
encontrados, pode-se constatar que os teores da
acidez total titulavel alcancaram maiores
variacoes quando comparados aos de pH. A
ATT média obtida para cada estadio de
maturagdo (0,35%-madura; 0,39%- semi-
madura e 0,42%- verde), € superior aos
relatados por Wilson et al. (1982) e Lederman
et al. (2000) cujo os valores foram de
aproximadamente (0,30% a 0,39%) estando
dentro dos valores médios citados por Teixeira
et al. (2001). Lederman et al. (2000)
comentaram que na India existem dois tipos de
carambolas: as cultivares acidas que contém

0,8% de acido citrico e as doces, mais de 5 %
de agucares. De acordo com os resultados,
verificou-se que os acessos estudados nao se
enquadram na classificacdo dos referidos
autores como do tipo acido. O teor de acidos
influi no flavor dos sucos, tornando-os mais ou
menos aceitos a depender do tipo de
consumidor. Em geral, para o consumo in
natura, os brasileiros preferem frutos menos
acidos, o que ndo ocorre para frutos que se
destinam ao mercado externo e para a
industrializacao.

Na Tabela 5, os valores médios para a
acidez total tituldvel das amostras, apresenta o
maior valor para os frutos verdes, com
resultados decrescentes entre os frutos semi-
maduros ¢ maduros. Porém, existe diferenca
significativa apenas entre os frutos verdes e os
maduros.

Tabela 5. Valores médios da acidez total titulavel para a carambola em diferentes estadios de maturacio.

Lote Acidez Total Titulavel (%acido citrico)
Madura 0,35a
Semi-madura 0,39 ab
Verde 0,42 b
o Sélidos Soliveis Totais (SST) et al (2000) cujo os valores encontrados foram

O teor de SST (°Brix) apresentou dife-
renca significativa entre os estadios de matura-
¢do. O maior valor foi verificado nos frutos
maduros com uma média de 8,3 °Brix e o me-
nor nos frutos verdes com 5,5 “Brix (Figura 3).
Os teores dos solidos soluveis totais nas polpas
analisadas aumentam com o amadurecimento
dos frutos. Estes valores sdo inferiores aos en-
contrados por Teixeira et al. (2001) e Lederman
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de aproximadamente 9 °Brix , sendo o teor da
polpa madura superior ao encontrado por Len-
nox & Ragoonath (1990) cujo os valores en-
contrados foram de aproximadamente 7,5
°Brix. Os aglcares constituem a maior parte
dos solidos soluveis e apresentam-se princi-
palmente sob a forma de frutose, glicose e saca-
rose. Frutos com altos teores de solidos solu-
veis sao geralmente preferidos para o consumo
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ao natural e para a industrializagdo, por ofere-
cerem a vantagem de propiciar um maior ren-
dimento no processamento, em razao da maior

quantidade de néctar produzido por quantidade
de polpa.

Solidos Soluveis Totais °Brix

8 4

7
6
5
4
3
2
1 4
04

Madura

Semi-madura Verde

Figura 3. Teores de Sélidos Soliiveis Totais (SST) para a carambola em diferentes estadios de maturacio.

o Relaciao Solidos Solaveis Totais (SST)
/ Acidez Total Titulavel (ATT)

Na Tabela 7, estdo contidas as relagdes
entre os solidos soluveis totais e a acidez total
titulavel para os lotes de carambolas nos trés
estadios de maturacao. Os frutos maduros apre-
sentaram a maior relacdo de SST/ATT, conse-
qiiéncia direta do maior teor de solidos soluveis
totais (SST) e a menor acidez total titulavel
(ATT).

Os valores obtidos pela relacdo
SST/ATT variaram entre 23,71 para os frutos
maduros e 13,9 para os verdes, sendo superio-

res aos reportados por Araujo (2000), cujos
valores estiveram entre 11,81 e 4,02. Este indi-
ce ¢ o mais utilizado para indicar a maturagao
de fruto e definir critérios de qualidade, sobre-
tudo na avalia¢ao de sabor. Wilson (1990) cita-
do por Teixeira et al. (2001) afirma que a rela-
¢do Otima para consumo ¢ de 12,6 (8,6 % de
SST e 0,69 % de ATT). Os valores obtidos em
todos os acessos estudados sdo maiores que
esta relacdao otima, indicando assim que até os
frutos verdes produzidos na regido sdo aceita-
veis para 0 consumo.

Tabela 7. Relacao sélidos soltiveis totais/acidez total titulavel para a carambola em diferentes estadios de matu-
racio. Teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

Lote SST/ATT
Madura 2371 a
Semi-madura 18,46 b
Verde 13,9 ¢

Nas Tabelas 8, 9 e 10, encontram-se os
valores das caracteristicas fisico-quimicas de-
terminadas para as polpas de carambola madu-
ras, semi-maduras e verdes, bem como valores
referenciados na literatura para carambola sem
discriminagao do estadio de maturag¢ao. Consi-
derando as diferencas tem-se grandes variagdes
entre as polpas maduras, semi-maduras e polpa
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verde. Fazendo-se a média entre os resultados
obtidos e os resultados publicados para cada
um dos parametros tem-se valores médios de
pH entre 3,14 ¢ 3,18; de SST entre 5,77 ¢ 6,40
°Brix; e de ATT entre 0,48 ¢ 0,49 (% de 4cido
citrico).

Constata-se que os valores obtidos de
pH e SST no material maduro superaram os
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resultados publicados nos trés trabalhos cita-
dos, enquanto a ATT igualou-se ao menor valor
obtido em literatura. Da relacao SST/ATT veri-
fica-se que as amostras maduras do presente
trabalho apresentaram resultados superiores as
dos demais autores. Na polpa semi-madura os
valores obtidos para pH e ATT permanecem em
niveis semelhantes aos da polpa madura e os
SST decrescem em torno de 12%. Ainda assim
o teor de SST e a relagdo SST/ATT na determi-
nacdo dos valores obtidos, supera os dados pu-
blicados. Na polpa verde o pH e os SST se re-
duzem em relacao as polpas madura e semi-
madura, enquanto a ATT apresenta acréscimo.
Como conseqiiéncia, os resultados para esta

polpa se aproximam dos resultados apresenta-
dos em Oliveira et al. (1989), inclusive no que
se refere a relacido SST/ATT. Destas observa-
¢des tem-se que as polpas produzidas de ca-
rambolas maduras e semi-maduras oriundas da
regido do submédio Sao Francisco, apresenta-
ram-se com caracteristicas menos acidas e mais
adocicadas que as amostras referidas em litera-
tura, cujas caracteristicas mais se aproximaram
das amostras verdes estudadas neste trabalho.
Isto poderia ser explicado, pelas condi¢des eda-
foclimaticas peculiares, incidentes sobre as
carambolas oriundas do semi-arido.

Tabela 8. Parametros fisico-quimicos obtidos da polpa de carambola madura e valores determinados por outros

autores.
Parimetros Valores Araujo & Mi- Oliveira et al Neog & Mohan
obtidos nami (2001) (1989) (1991)
pH 3,76 3,32 3,33 2,4
SST (“Brix) 8,3 5,99 5,1 6,5
ATT (%ac. Citri-
co) 0,35 0,56 0,37 0,61
SST/ATT 23,71 11,78 13,78 10,8

Tabela 9. Parametros fisico-quimicos obtidos da polpa de carambola semi-madura e valores determinados por

outros autores.

Parimetros Valores obti- Araujo & Mi- Oliveira et al Neog & Mohan
dos nami (2001) (1989) (1991)
pH 3,68 3,32 3,33 2,4
SST (“Brix) 7,2 5,99 5,1 6,5
ATT (%ac. Citri-
co) 0,39 0,56 0,37 0,61
SST/ATT 18,46 11,78 13,78 10,8

Tabela 10. Parametros fisico-quimicos obtidos da polpa de carambola verde e valores determinados por outros

autores.

Revista Semiarido De Visu, v.1, n.2, p.116-125, 2011



124

Mariana Barros de Almeida et al.

Parametros Valores obti- Araujo & Mi- Oliveira et al Neog & Mohan
dos nami (2001) (1989) (1991)
pH 3,59 3,32 3,33 2,4
SST (°Brix) 5,5 5,99 5,1 6,5
ATT (%ac. Citri-

o) 0,42 0,56 0,37 0,61
SST/ATT 13,09 11,78 13,78 10,8

CAMPBELL, C.A.; KOCH, K.E. Sugar/acid

Conclusio composition and development of sweet and

Os frutos de carambola produzidos na
regido do submédio Sdao Francisco, na cidade
de Petrolina-PE, apresentam caracteristicas
satisfatorias como um elevado Brix e uma con-
centra¢ao de acidez total que favorecem a pro-
ducdo da carambola para o consumo in natura,
determinando esta uma fruta com grande po-
tencial como matéria prima para agroindustria,
para elaboracao de produtos processados como
geléia, doce, suco, sorvete, picolé etc.
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