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Introducédo

A caramboleira (Averrhoa carambola L.) € uma planta pertencente a familia Oxalidaceae, originaria da Asia,
tipica das regides tropicais. E uma fruteira exética, introduzida no Brasil no inicio do século XVIII, sendo
cultivada em todo o Pais, principalmente nas regides mais quentes e sem ocorréncia de geadas.

O consumo da carambola pode ser feito tanto in natura quanto na forma industrializada na composi¢édo de sucos
e geléias; porém a comercializacao da carambola € dificultada, pois apresenta alguns problemas qualitativos,
tais como injarias mecanicas sofridas durante a colheita, cujo sintoma € o escurecimento enzimatico, e rapida
desidratacéo durante o armazenamento (Silva 2000; Palacios et al. 2001).

O emprego de técnicas na conservacdo de frutos visa reduzir a respiracdo e prolongar a vida de
armazenamento. Os pr g uizos econdmicos de perdas pés-colheita, podem ser minimizados pelo desenvolvimento
de pesquisas que visam retardar a senescéncia dos frutos. Varias transformagcdes fisiologicas e bioquimicas
ocorrem paralelamente & respiracgéo, tais como: variagdes na cor, aroma, perda de massa, massa fresca, pH,
acidez e sdlidos soluveis, além de variacbes na firmeza e resisténcia a compressdo (Chitarra e Chitarra 2005;
Souza et al. 2009). Neste sentido o estudo objetivou caracterizar fisica e quimicamente os frutos de caramboleira
desenvolvidos naregiao semiarida.

Material e métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia Pés-Colheita da Universidade Estadual de Montes Claros
(UNIMONTES), Departamento de Ciéncias Agrérias no campus de Janalba-MG.

Os frutos de caramboleira foram provenientes da fazenda experimental da prépria universidade, colhidos no estédio de
maturacéo totalmente amarelas para determinagdo das caracteristicas fisicas e quimicas. Posteriormente, estes foram
levados ao laboratério de Fisiologia Pos-Colheita onde foram selecionados e higienizados em agua corrente para
eliminacdo de sujeiras presentes na superficie.

Os frutos foram submetidos as determinacfes fisicas de comprimento; didmetro; firmeza do fruto; massa fresca dos
frutos, e andlise de coloragdo da casca. As medidas do comprimento longitudinal e diametro (mm) foram deterrminadas
através de medigdes diretas, com auxilio de paquimetro, colocando-o, respectivamente em posi¢cdo perpendicular e
paralela aos eixos do fruto; a massa (g) foi determinada através de pesagem de cada fruto individualmente em balanca
analitica digital; a firmeza dos frutos foi determinada pela for¢ca méxima de penetracdo de uma ponteira plana com 6
mm de didmetro, utilizando-se um penetrdmetro manual de bancada. As medidas foram realizadas na regi&o central em
cadafruto e os resultados expressos em Newton (N).

Utilizou-se a polpa do fruto para redizar as analises quimicas como pH, acidez titulavel. O pH e a acidez titulével
foram obtidos por medic8es realizadas na polpa das carambolas, trituradas em processador de alimentos, seguindo as
metodol ogias descritas no Manual de Andlises do Instituto Adolfo Lutz ( Brasil 2008).
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O pH foi determinado diretamente pela imersao do eletrodo do pHgametro digital e a acidez titulavel foi determinada
com a adicdo de 90 mL de é&gua destilada em 10 mL de suco e, posteriormente, titulada com solugcdo de hidroxido de
sodio (NaOH), a0,1 M e os resultados expressos em percentagem de &cido citrico 100mL-1 suco.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado com 7 repeticdes sendo a unidade experimental
constituida de 3 frutos. A partir dos dados das caracteristicas avaliadas obteve-se a média de todas as variaveis bem
como desvio padréo e o coeficiente de variacao.

Resultados e discussao

Na tabela 1 sdo apresentados os valores médios, desvio padréo (?), coeficiente de variacdo (CV%) dos pardmetros
massa fresca (g), Comprimento (mm), Diametro (mm), pH, Acidez Titulavel (mg de ac. Citrico * 100g de suco) e
Firmeza do fruto (N) de carambolas cultivadas no semiarido mineiro.

Com relagdo aos parametros fisicos de comprimento, diédmetro, massa fresca e a firmeza os frutos de caramboleira
apresentaram valores médios de 9,18 cm, 3,6 cm, 1,36 kg, 13,30 N, respectivamente. Tais resultados evidenciam frutos
de boa qualidade comercial.

Para a acidez titulavel foram encontrados valores médios de 0,27 g de acido citrico*100mL-1 de suco. Vaores
semelhantes foram encontrados por Araljo et a (2009) avaliando frutos de caramboleira em diferentes estédios de
maturacéo, onde encontraram para os frutos maduros 0,28 g de &cido citrico.100mL -1 de suco. Torres et al. (2003)
verificaram em frutos de caramboleira que ocorreu uma variagdo com relagéo a acidez titulavel, onde os frutos verdes
apresentaram maiores médias para esta variavel.

Com relacdo ao pH, os frutos de caramboleira apresentaram valores médios de 3,83. De acordo com Torres et al
(2003), o pH também é influenciado significativamente pelo estédio de maturagdo, onde o fruto verde apresentou 3,52
€ 0 maduro 3,69.

Conclusao

Os frutos de caramboleira cultivado nas condicbes semiarida do norte de Minas Gerais apresentaram 6timas
caracteristicas fisicas e quimicas, demonstrando boa qualidade para comercializagdo, para consumo in natura
ou como matéria prima para processamento de outros produtos, como geleias e sucos.
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Tabela 1. Vaores médios, Desvio Padréo (?), Coeficiente de Variacio (CV%) dos parametros Peso Total (kg), Comprimento (mm),
Diémetro (mm), pH, Acidez Titulavel (mg de ac. Citrico * 100g de suco) e Firmeza do fruto (N) de carambola.

Variéveis Média CcVv ?
Comprimento 91,85 4,88 4,48
Diémetro 35,94 8,47 3,04
Peso 450 154,57 2,10
Firmeza do fruto 13,30 152,99 20,35
pH 383 6,83 0,26
Acidez Titulavel 0,27 4,58 0,01
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