Biotemas, 22 (4): 225-230, dezembro de 2009 Comunicagao Breve
ISSN 0103 — 1643

Caracterizacao fisico-quimica de frutos de biri-biri
(Averrhoa bilimbi L.)

Emmanuelle Rodrigues Araijo'*
Lania Isis Ferreira Alves'
Elizanilda Ramalho do Régo'
Mailson Monteiro do Régo'
Juliana Pereira de Castro?
Moryb Jorge Lima da Costa Sapucay’

'Laboratério de Biotecnologia Vegetal, Departamento de Fitotecnia, Centro de Ciéncias Agrarias,
Universidade Federal da Paraiba, Campus II, CEP 58.397-000, Areia — PB, Brasil
2Laboratorio de Citogenética Vegetal, Setor de Botanica, DF/CCA/UFPB, Campus II
CEP: 58.397-000, Areia — PB, Brasil
Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal da Paraiba, Campus II
CEP 58.397-000, Areia — PB, Brasil
* Autor para correspondéncia
manucg@gmail.com

Submetido em 10/02/2009
Aceito para publicacdo em 03/07/2009

Resumo

O objetivo deste trabalho foi caracterizar quimicamente os frutos de biri-biri (4verrhoa bilimbi L.) coletados
em diferentes estadios de maturacdo. Foram avaliadas as seguintes caracteristicas morfométricas e quimicas
do fruto: peso, numero de sementes, comprimento, largura maior ¢ menor, pH, sélidos soluveis totais, acidez
titulavel e vitamina C. Os teores de solidos soltiveis totais variaram de 2,35 a 3,23° Brix, sendo maiores em frutas
de biri-biri maduras, assim como os valores de acidez, que variam de 1,15 a 1,66g/100g"!, em frutos verdes e
maduros, respectivamente. Entretanto os niveis de vitamina C foram mais elevados nos frutos verdes, porém
ndo apresentaram diferenca significativa entre os trés niveis de maturago avaliados.

Unitermos: bilimbi, composi¢do quimica, planta medicinal

Abstract

Physical-chemical characterization of fruits of Biri-biri (Averrhoa bilimbi L.). The aim of this work
was to analyze the physical and chemical characteristics of “biri-biri” fruits (4verrhoa bilimbi L.) collected at
different maturation stages. The following fruit morphometrics and chemical characters were analyzed: weight,
number of seeds, length, major and minor width, pH, the soluble content of solids (TSS), titrable acidity and
vitamin C. The soluble content of solids showed values from 2.32 to 3.23°Brix, being higher in ripe fruits
and correlating with the values for acidity which varied from 1.15 to 1.66g/100g" in green and ripe fruits,
respectively. However the levels of vitamin C were higher in green fruits, although there were no significant
differences at mature levels.
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Introducgao

A avaliagdo da produtividade é essencial no
melhoramento genético de plantas. Entretanto, nas
espécies frutiferas, além da produtividade, a qualidade
dos frutos ¢ também de grande importéncia, por
determinar a aceitagdo do produto e ter grande influéncia
no prego obtido. Essa qualidade do fruto ¢ um termo
amplo que engloba dimensdes, coloracdo, sabor aroma,
rendimento de polpa e outros atributos para os quais o
consumidor ¢ sensivel (Albuquerque et al., 2002). Os
mercados mundiais passaram a exigir a qualidade externa
das frutas e o controle sobre todo o sistema de produgéo,
incluindo a analise de residuos nos frutos e estudo sobre
o impacto ambiental, para realizarem suas importagdes
(Fachinello et al., 2000).

Averrhoa bilimbi L. é uma espécie frutifera
pertencente a familia Oxalidaceae, popularmente
conhecido como biri-biri, bilimbi, limao-japonés,
limdo-de-caiena e caramboleira amarela (Lima et al.,
2001). E uma arvore pequena, chegando a 15m de
altura, com frutos tipo baga, cilindricos apresentando
cinco lobulos longitudinais (Figura 1), mudando de
coloragdo de acordo com o estagio de maturagdo, de
verde a amarelada, com aumento maximo do peso e das
dimensdes das frutas durante este estagio (Mathew et al.,
1993; Lima et al., 2001).

E. R. Aratjo et al.

O biri-biri apresenta origem incerta, podendo ter
se originado da India ou Malasia provavelmente se
dispersando da India para outros paises como o Brasil
(Corréa, 1978; Wilson, 1990; Wiersema e Leon, 1999).
No Brasil, esta espécie € cultivada nos Estados do Rio
de Janeiro, Amazonas, Para e Santa Catarina, com
distribuicdo e comercializacdo dos frutos restrita (Lima
etal., 2001).

O biri-biri apresenta importancia econdmica na
utilizagdo da madeira e também ¢ cultivada visando
a obtencdo das frutas, que contém elevada acidez e,
quando verdes, sdo utilizados na produgdo de vinagre
e conservas. As frutas maduras podem ser consumidas
in natura ou processadas para preparo de compotas e
geleias. Bnouham et al. (2006) demonstraram que o
extrato etandlico de folhas de biri-biri tem a¢do anti-
diabética, contribuindo para a reducdo da taxa de glicose,
bem como o teor de triglicerideos no sangue em 130%.
O suco da fruta é antiescorbutico com alto teor de acido
oxalico e ascorbico. A vitamina C, ou acido ascérbico,
presente no biri-biri assim como em outros alimentos,
participa de diversos processos metabolicos, dentre
eles a formacdo do colageno e sintese de epinefrina,
corticoesterdides e acidos biliares. Além de co-fator
enzimatico, participa dos processos de 6xido-redugdo,
aumentando a absorc¢do de ferro e a inativacdo de

FIGURA 1: Frutos de Biri-biri. a) e b) Frutos no caule; ¢) corte longitudinal e d) corte transversal.
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radicais livres (Padh, 1991). Este mesmo autor, afirma
que a vitamina C é essencial para seres humanos, agindo
como antioxidante, varredor de radicais livres e nutre
as células, protegendo-as de danos causados pelos
oxidantes. Os individuos que ndo ingerem vitamina C
suficiente desenvolvem o escorbuto que causa fadiga,
sangramento ¢ ma cicatriza¢do, sendo a denominagao de
acido ascorbico atribuida para referir-se a sua fungéo na
prevengdo do escorbuto.

Além de seu uso medicinal, o suco de biri-biri
pode ser usado ainda na remog¢do de manchas de
ferrugem de roupas (Corréa, 1926; 1978; Joseph e
Mendonga, 1989; Lennox e Ragoonath, 1990; Wong e
Wong, 1995; Wiersema e Ledn, 1999). A composi¢do
quimica dos frutos pode variar de acordo com fatores
ambientais, genéticos, distribuigdo geografica e estagios
de maturacgio.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a
composi¢do fisico-quimica de frutos de biri-biri, em
diferentes estadios de maturagao.

Material e Métodos

O presente trabalho foi realizado no laboratorio de
Biotecnologia Vegetal do Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal da Paraiba, Areia — PB. Frutos de
biri-biri foram coletados no municipio de Areia — PB e
posteriormente classificados de acordo com o tamanho e
coloragdo do fruto, sendo enquadrados em trés estadios
de maturacdo; verde, semi-maduro e maduro. A amostra
de trabalho foi composta por 15 repeti¢des por estadio
de maturacgdo.

Os caracteres avaliados foram: peso dos frutos
(g), vitamina C (mg de acido ascdorbico/100g de polpa);
diametro do fruto (cm); nimero de sementes por fruto
(unidade); solidos soluveis totais (*Brix) e acidez
titulavel (g de acido citrico/100g de polpa). Para a
caracterizagdo fisica dos frutos foram considerados: peso
do fruto (PF), em gramas, obtidos através de pesagem
individual do fruto em balan¢a semianalitica; nimero de
sementes por frutos. O comprimento e largura dos frutos
foram determinados com auxilio de paquimetro. Para
as analises fisico-quimicas, os frutos de cada estadio de
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maturagdo foram triturados em almofariz com auxilio
de um pistilo sendo posteriormente peneirados para
obtengdo da polpa, a qual foi submetida as determinagdes
do pH em potenciometro (Digimed DM21); so6lidos
soluveis totais (SST) expressos em °Brix, utilizando
refratometro (Abbe 1300-1720, 0-95% Modelo 2 Waj).
A acidez titulavel foi determinada, titulando-se a amostra
com solugdo de hidroxido de sédio 0,1N, e utilizando-se
fenolftaleina como indicador expressando-se o resultado
final em percentagem de acido citrico (Instituto Adolfo
Lutz, 2005).

Todos os parametros mencionados foram
determinados de acordo com os métodos da AOAC
(1990). O experimento foi analisado no delineamento
inteiramente casualizado, com 15 repeti¢des e trés
tratamentos. As médias foram comparadas pelo teste de
Duncan a 1% de probabilidade, usando-se o programa
computacional Genes (Cruz, 2001).

Resultados e Discussao

Foram detectadas diferencas significativas
(p=0,01), para todas as caracteristicas exceto, para o
teor de Vitamina C (Tabela 1). Nos trés estadios as frutas
apresentam pequena quantidade de sementes que variam
de 12 sementes, para frutas menores, a 18 sementes
nos frutos maiores (Tabela 2). Resultados semelhantes
foram encontrados por Lima et al. (2001) com relagdo
aos frutos maduros, aproximadamente 15 sementes por
fruto, entretanto, para os frutos verdes, obteve-se uma
média de trés sementes por fruto, média esta menor que
a encontrada no presente trabalho.

Quanto as variaveis: comprimento, menor € maior
largura, as frutas maduras apresentaram-se maiores
que nos demais estadios, com variagdo significativa do
peso (Tabela 2). Negreiros et al. (2007), trabalhando
com maracujazeiro amarelo, encontraram correlagéo
significativa entre didmetro e peso de frutos, indicando
que pode ser praticada selecdo indireta para essas
caracteristicas.
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TABELA 1: Resumo da analise de variancia das caracteristicas fisico-quimicas de frutos de biri-biri (4verrhoa
bilimbi L.) coletados em trés estadios de maturagao.

Quadrados Médios
EV Comprimento L Largura  Pesodo N°de sementes Vitamina C Acidez SST
(cm) Menor . pcor (cm) Fruto (g) (un) (mg/100g) Titulavel ~ pH (°Brix)
(cm) g g (%)
Bstadiosde 5y jhme  0670"  1539" 1626527 113267 132662 10167 0,049 3,053
maturagao
CV (%) 5,33 8,03 7.30 13,00 25,01 46318 1598 2385 19,69

NS e ** = Nao significativo e significativo a 1% de probabilidade, respectivamente, pelo teste F.

TABELA 2: Médias das caracteristicas fisico-quimicas de frutos de biri-biri (Averrhoa bilimbi L.) nos diferentes

estadios de maturacgio.

Caracteristicas
2 .. Acidez
Estadio de ®
~ Comprimento  Largura Largu " Peso do N° de Vltamn,la.C itulavel (g SST!
Maturag¢ao Maior sementes  (mg de acido . o
(cm) Menor (cm) (@) Fruto (g) ) cediles100s) de acido (°Brix)
&) Citrico/100g)
6,22 ¢ 1,56 ¢ 221c 1575¢ 12,86b 50,82 a 1,LI5b 2,57a 235b
2 7,44 b 1,79 b 2,56b 2526b 13,73b 41,69 a 1,51 a 2,46b 2,590
8,59 a 1,98 a 2,86a 36,55a 18,00a 32,01 a 1,66 a 249b 3,23a
DMS 0,35 0,12 0,16 2,98 3,29 17,04 0,20 0,06 047
CV% 5,33 8,02 7,30 13,00 25,01 46,31 15,98 2,85 19,69

Médias seguidas de mesma letra minuscula nas colunas e maiusculas nas linhas e nas colunas nao diferem a 1% de probabilidade pelo teste

de Duncan. 'SST = Sélidos soluveis totais.

Os niveis de acidez também variaram de acordo
com o estadio de maturacdo, sendo as frutas semi-
maduras (1,15) e maduras (1,66) que apresentaram maior
teor de acidez, embora ambos ndo tenham diferido entre
si (Tabela 2). Corréa et al. (2008) e Brunini et al (2003),
trabalhando com papaya e goiaba, encontraram acidez
de 0,083 e 0,408, respectivamente. Para acidez titulavel
os maiores valores foram verificados nas frutas maduras
com resultados decrescentes entre os estddios semi-
maduros e verdes (Tabela 2). De acordo com Torres et
al. (2003), em frutos de carambola (Averrhoa carambola
L.) ocorreu o oposto, quanto mais verde o fruto, maior
a média para acidez.

Neste trabalho ndo houve diferenca significativa
entre os estadios de maturagéo para vitamina C, apesar
das frutas verdes apresentarem valores numéricos
superiores em relagdo aos demais, tendo em média
50,82mg/100g para as frutas verdes, 41,69mg/100g para
as frutas semi-maduras e 32,01mg/100g para as frutas
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maduras (Tabela 2). Os valores observados sdo um pouco
inferiores aos apresentados por outras frutas como goiaba
(67,86) (Brunini et al, 2003) e caju (110) (Andrade et
al, 2008). Conforme este ultimo autor a vitamina C
apresenta alta sensibilidade aos fatores do ambiente e
outros fatores instrisecos do processo de senescéncia. O
contetido de vitamina C na maioria dos frutos tende a
diminuir durante o processo de maturagéo, assim como
aconteceu com estudos realizados com manga (Aina et
al., 1990; Gofur et al., 1994), com acerola (Santos et
al., 1999; Carvalho e Manica, 1993), cajazeiras (Pinto
et al., 2003) entre outros. Em acerola, este fato pode
ser atribuido, segundo Butt (1980), ao decréscimo na
atuacdo da enzima denominada 4cido ascorbico oxidase
(ascorbato oxidase), isolada em acerola por Asenjo et al.
(1960), os quais verificaram que a atividade enzimatica
nos frutos maduros ¢ maior que nos verdes, fato que
pode explicar as perdas desta vitamina encontradas no
decorrer da maturagao.
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Lima et al. (2001) verificaram que os frutos
maduros apresentaram menores valores para acido
oxalico e maiores para vitamina C, independentemente
das condi¢des climaticas.

Com relagdo ao pH, os frutos de biri-biri
apresentaram diferencas significativas, sendo a variagao
de 2,49 para frutas maduras, a 2,57 para frutas verdes.
Em carambola tipo azedo, pertencente 8 mesma familia
do biri-biri, o pH variou de 1,25 a 2,0 (Lennox e
Ragoonath, 1990).

Os valores de solidos soluveis totais aumentam
no fruto maduro em relagdo aos semi maduros e verdes
(Tabela 2), variando de 2,35 a 3,23. Esses valores s3o
inferiores aos encontrados por Corréa et al. (2008), em
mamao (10,19) e por Brunini et al (2003) em goiaba (9,09).
Lima et al. (2001) também verificaram que os frutos
maduros maiores valores de SST independentemente das
condigdes climaticas. Lenderman et al. (2000), Teixeira
et al. (2001) e Torres et al. (2003), trabalhando com
carambola, verificaram valores médios superiores aos
relatados no presente trabalho.

O teor de sélidos soluveis totais ¢ um indice
de qualidade, sendo sua concentra¢do e composi¢io
componente indispensavel ao sabor e flavor do fruto.
Outros parametros como pH e acidez titulavel da polpa
da fruta também sdo utilizados para indicar a qualidade
dos frutos e refletem o estadio de matura¢do dos mesmos
(Santana et al., 2004). Os dados encontrados neste
trabalho corroboram com o desses autores, sendo as
caracteristicas aqui avaliadas indicadoras do estadio de
matura¢do dos frutos de biri-biri.
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