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DETERMINAGAO DA VITAMINA C NA FRUTA DA PALMA

Mitshuia B.Satiro’, Josilene de A. Cavalcante?, Odelsia Leonor S. de Alsina3,
RESUMO

A secagem osmo-convectiva é utilizada para garantia da qualidade e aumento da vida de prateleira de
produtos alimenticios. Devido & importancia comercial, nutricional e medicinal do figo da india (Opuntia
ficus-indica), existe grande interesse em tornar sua produgdo mais atrativa em termos econdmicos.
Varos estudos devem ser realizados para determinar as condi¢ds 6timas de processamento de modo

a diminuir as perdas nutricionais durante a secagem. Entre eles, a determinacao do teor de vitamina C
na fruta da palma antes do tratamento osmo-convectivo e apds o tratamento osmo-convectivo parece ser
um bom indice de qualidade. Portanto, neste trabalho estudou-se o teor de acido ascérbico na fruta da
palma submetida a desidratagdo osmética com solugdo de sacarose de 40° e 50° Brix, seguida de
secagem em secador de leito fixo na temperatura de 55 °C e velocidade do ar de secagem de 1,3 ms™.
Os resultados obtidos sugerem que com tempo de imersdo de 6 horas sob desidratagdo osmoética em
50 ° Brix seguida de secagem convectiva apresentaram os melhores resultados com concentragdo de
vitamina C correspondendo a 0,2417 e 0,7275 em mg de AA/100 gramas de amostra ao final de cada
etapa, respectivamente.
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DETERMINATION OF C VITAMIN IN THE FRUIT OF PALM
ABSTRACT

The osmo-convective drying is used to guarantee the quality and increase the shelf life of foods. Due to
commercial, feed and medicinal importance, exists a great interest in becoming ecnomically more
attractive the production of prickly pear. In order to avoid the nutrient losses during drying, several
studies must be made to determine the optimal processing conditions. Among them, the content of the C
vitamin in the fruit of the palm before and after the osmo-convective treatment seems to be a good
indicator of quality. Therefore, the content of ascorbic acid in the fruit of the palm (Opuntia ficus-indicates)
submitted to the osmotic dehydration was studied in this work. The osmotic dehydration was conducted
by sucrose solutions of 30°, 40° and 50° Brix and the convective drying in a fixed bed drier at 55°C with
1,3 ms™ air temperature and velocity . The obtained results suggest that with time of immersion of 6
hours under osmotic dehydration in a 50 ° Brix solution folloed by convective drying had presented the
best results with C vitamin concentration corresponding to 0,2417 and 0,7275 mg of AA/100 gram of
sample, at the end of each of both steps, respectively.
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INTRODUGAO

As frutas sdo de grande importancia em todo o mundo no que se refere aos aspectos sociais,
econdmicos e alimentares, sendo fontes indispensaveis de vitaminas, minerais, além de fornecerem
fibras. Sdo altamente pereciveis em virtude do elevado grau de umidade, geralmente acima de 80%
(JAYARAMAN; DAS GUPTA,1992).

Dentre as espécies frutiferas que se constituem em alternativa econdémica para o semi-arido
brasileiro e que podem contribuir para o desenvolvimento da regido, destaca-se o figo-da-india ou fruto
da palma forrageira (Opuntia ficusindicaMill.) planta da familia das cactaceas, excepcionalmente
adaptada as condicdes edafo-climaticas locais.A valorizagdo deste fruto no mercado nacional e
internacional abre perspectivas para cactaceas regionais, cuja comercializagdo contribuiria para melhorar
as condicdes de vida da populagédo do semi-arido nordestino

Rico em vitaminas (principalmente C e A), célcio e magnésio, o figo-da-india € muito valorizado na
medicina natural, sendo recomendado na prevengédo de asma, tosse, verme, problemas na prostata e
dores reumaticas, entre outros (BRAVO, 1991)

As frutas com vitamina C sdo muito importantes para nosso organismo, pois sao antioxidantes, com
potencial de oferecer protecdo contra algumas doengas e contra os aspectos degenerativos do
envelhecimento.O aumento do seu consumo é particularmente indicado na dieta de gestantes e
lactantes, criancas, adolescentes e portadores de processos infecciosos como gripes, inflamagdes e
sangramento das gengivas (BRAVERMAN,1968).

Atualmente a demanda por produtos naturais, saudaveis e saborosos a base de frutas tem crescido
cada vez mais. Grande atencdo tem sido dada aos processos que preservam a estrutura fisica e as
caracteristicas sensoriais dos produtos, principalmente para ampliar o mercado dos produtos feitos de
frutas. Portanto, pode-se empregar a desidratagdo osmética combinada a outros processos, como a
secagem convectiva para melhorar a estabilidade e a aceitagdo desses produtos.

Nos ultimos anos houve uma grande mudanga nos padrdes de consumo e a preferéncia por
alimentos levemente transformados ou minimamente processados tem aumentado. Um dos processos
que possibilitam a obtengcao de produtos levemente transformados € a desidratagcdo osmética. A
pesquisa na area de desidratacdo de frutas tem sido direcionada na busca de métodos, que
proporcionem produtos com poucas alteragdes em suas caracteristicas sensoriais e nutritivas de baixo
custo. (ANTONIO, 2002);

Dentre as técnicas de desidratagao, uma simples e bastante utilizada é a desidratacdo osmoética, que
ocorre por imersédo do produto em solug¢des de agucar ou sal.

A secagem precedida de tratamento osmético é uma técnica comumente utilizada na industrializagéo
de alimentos e baseia-se na redugdo de agua disponivel para os microrganismos e reagdes quimicas.
Foi apontada por véarios autores como uma alternativa econdmica e segura para a conservacao de
produtos alimenticios. Esta combinagdo resulta também em melhores caracteristicas sensoriais e
nutritivas, quando comparadas com os produtos diretamente desidratados. O processo osmético, como
pré-tratamento, consiste na remogéo parcial da agua pelo uso da pressdo osmotica, colocando-se o
produto em contato com uma solugcdo concentrada de solutos. Este pré-tratamento promove uma
redugdo no tempo de secagem. A producdo de alimentos de umidade intermediaria é especialmente
indicada para paises em desenvolvimento, pois requer tecnologias simples, seus produtos sdo bastante
estaveis sob condicbes de ambiente, além da economia de energia e baixo capital de investimento.
(FITO et al., 1996; MALTINI et al., 1991; TORREGGIANI, 1993).

Devido & caréncia de informagdes na literatura sobre o teor de vitamina C do figo da india e torna-la
mais atrativa em termos econdmicos, alimenticios e nutricionais, este trabalho de pesquisa tem como
objetivo estudar o teor de vitamina C no figo da india “in natura”, apés o tratamento osmético e apés a
secagem convectiva.



METODOLOGIA
Material utilizado

A fruta da palma utilizada foi colhida em estado de maturagao apropriado para pesquisa, na cidade
de Queimadas-PB. Para as anélises, as frutas, foram limpas e cortadas em fatias aproximadamente de 1
cm de espessura.Os experimentos foram realizado no Laboratério de Transferéncia em Meios Porosos e
Sistemas Particulados do Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Federal de Campina
Grande. Na Figura 1 € mostrado o estado de maturagao apropriado.

Figura 1. Figo da india em estado de maturagéo.
Preparo da solucdao osmética

Para a preparagdo da solugdo osmética foi utilizada sacarose comercial e agua destilada sob
condi¢cdes normais de temperatura e pressdo. As concentragdes propostas foram 30°, 40° e 50° Brix
(concentragdo de sdlidos soluveis). Foi necessario um tempo de agitagdo para dissolugdo completa do
soluto. As concentragdes foram medidas por meio do refratdmetro digital automatico ACATEC-RDA8600.

Apbés o preparo das concentragbes, fatias das frutas foram devidamente pesadas e depois
submersas em solugédo nos tempos de 6, 15 e 24 horas. Os ensaios realizados seguem na Tabela 01
abaixo.

Tabela 1. Concentragdes de sélidos solluveis em tempo de imersao

Experimentos  Concentragées de sélidos soluveis Tempo
(°Brix) (h)
1 6
30
2 24
3 40 15
4 6
50
5 24

Apds o tempo estimado, as fatias foram levemente secas com papel absorvente e depois pesadas.



Secagem convectiva

Apés a desidratagdo osmoética uma fatia da fruta palma foi pesada e depois condicionada secagem
convectiva por 6 horas, a uma temperatura de 55°C e velocidade aproximada de 1,3 m/s.Para este
trabalho foi utilizado o secador de leito fixo, constituido da camara de secagem, em uma secéo cilindrica
construida de chapa de ferro com 17,80 cm de didmetro e 60 cm de altura.Possui uma secgao inferior
tronco-cdnica que funciona como um distribuidor de ar onde séo colocadas esferas de vidro uniformes,
empilhadas aleatoriamente, que permite a uniformidade do ar de secagem em todo o leito. A camara é
isolada termicamente com 14 de vidro. As suas laterais contém furos onde sdo colocados termopares
para medir as temperaturas de entrada e saida do ar de secagem.

Figura 2. Foto do secador e do sistema

Determinagéao da Vitamina C

A determinagédo do acido ascérbico foi utilizado o método titulométrico de Tillmans.Os reagentes
usados foram:acido oxalico a 1%,acido ascoérbico, 2,6-diclorofenol indofenol (DCFI),o0 indicador colorido
que é reduzido pelo acido ascérbico,e bicarbonato de sédio,que possui a fungéo de dissolver o DFCI.

Para a padronizagéo da solugéo foi utilizado 50mL de acido oxalico a 1% , 10mL de acido ascorbico e
titulou o DFCl,anotando assim, o volume de padronizagdo no ponto de viragem.

A determinacdo da amostra foi realizada logo apds a realizagdo do tratamento osmético e de secagem
convectiva em leito fixo, nas condi¢gdes estabelecidas. A fatia foi macerada, pesada, e diluida em baléo
volumétrico de 100 mL. e logo apds foi colocado 10mL dessa solugdo em Erlenmeyer,juntamente com 50
mL de acido oxalico, e colocado em agitador magnético por 3 minutos,para obter a liberagdo do acido
ascorbico.Em seguida, titulado com DFCI até a coloragdo rosada persistir por 10 segundos.Os
experimentos foram realizados em triplicata para uma maior precisao nos resultados.

O calculo da quantidade do acido ascérbico é feito através da Equacéo 1 :



L i VxFx100
mg acido ascorbico/100g de amostra = —— (1)

V é o volume da solugédo DCFI utilizada para titular amostra, F € a massa (mg) de acido ascorbico usado
na titulacdo/volume (mL) da solugdo de DCFI gastos na padronizagdo e A é a massa da amostra

utilizada (g).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na determinagéo da vitamina C na fruta palma in natura verificou-se a quantidade de 0,1583 mg/100g.
CANTWELL (2001) relata quantidades importantes de vitamina C (25-30 mg/100g). Entretanto, PIMIENTA
(1990) e KUTI (1992) informam que o teor de vitamina C em frutas maduras varia de menos de 10 a mais
de 40 mg/100g de polpa entre as diferentes espécies de Opuntia.

Na Tabela 2 sdo mostrados os teores de acido ascérbico do figo da india obtidos apés a desidratagéo
osmotica.

Tabela 2. Determinacgéo da vitamina C ap6és a desidratagdo osmética

Tempo de imersao
em solugao de

Concentragéo de mg acido ascoérbico/100g

Experimentos sol utc(be?iCJ)! )L’Jveis sacarose de amostra

(h)

1 30 0,1845

6

2 50 0,2417

3 40 15 0,1773

4 30 0,2122
24

5 50 0,1815

Na Tabela 2 foi verificado que para o tempo de 6 horas de imersédo, a maior quantidade de vitamina
C é encontrada na amostra colocada na solugdo de 50 °Brix (Experimento 2). O mesmo néo foi
observado para o tempo de 24 horas de imersdo, no qual a maior quantidade de vitamina C é
encontrada na amostra colocada na solugédo de 30 °Brix (Experimento 4).

Na Tabela 3 sdo mostrados os teores de acido ascérbico do figo da india obtidos apés a secagem
osmo-convectiva



Tabela 3. Determinagéo da vitamina C apds secagem osmo-convectiva

Tempo de imersao
em solugao de

Concentragéo de mg acido ascorbico/100g

Experimentos solutc()stpl)l]veis sacarose de amostra
rix

(h)

1 30 0,6668
6

2 50 0,7276

3 40 15 0,5056

4 30 0,5271
24

5 50 0,2713

Na Tabela 3 foi observado que apds a secagem osmo-convectiva ocorreu uma maior perda de agua,
e consequentemente, uma maior concentracdo de vitamina C em todos os experimentos. Também foi
observada a mesma tendéncia da desidratacao osmética.

CONCLUSOES

A vitamina C encontrada na fruta palma in natura é 0,1583 mg/100g.

Para os processos estudados: desidratacdo osmética e secagem osmo-convectiva, a maior
quantidade de vitamina C é encontrada nas amostras colocadas na solugdo de 50 °Brix e 6 horas de
imersado e nas amostras colocadas na solugéo de 30 °Brix e 24 horas de imersao

Para a secagem osmo-convectiva ocorreu um aumento na concentragdo de vitamina C da fruta da
palma em todos os experimentos devido a perda de agua neste procedimento .
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