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RESUMO: A carambola (Averrhoa carambola L.) € uma fruta exética de excelente sabor e aparéncia,
no entanto, seu alto teor de umidade e pele fina é desfavoravel a sua conservagdo pos-colheita. Sua
transformacdo em polpa é uma das alternativas para conservacao de propriedades nutricionais e sabor.
Este trabalho teve como objetivo comparar as caracteristicas fisico-quimicas das polpas de carambola
integral e adicionada de 30 % de maltodextrina, avaliadas in natura e liofilizada. Foram determinados
0s parametros luminosidade (L*), intensidade de vermelho (+a*), intensidade de amarelo (+b¥*),
atividade de agua, pH, sélidos soluveis totais (SST ou °Brix), o teor de umidade, a acidez total titulavel
e acido ascérbico. Os pds de carambola produzidos por liofilizacdo permitem reduzir o desperdicio de
alimentos, além de proporcionar aos consumidores um produto em p6 de facil preparo, de qualidade e
gue apresenta uma vida Util estendida para a sua comercializacdo. Além de reduzir gastos com
armazenamento a frio.

PALAVRAS-CHAVE: Averrhoa carambola L., liofilizacdo, maltodextrina, caracterizacéo.

CHARACTERIZATION SUSPENSION AND POWDER OF LYOPHILISATE CARAMBOLA

ABSTRACT: The carambola (Averrhoa carambola L.) is an exotic fruit with excellent flavor and
appearance, however, its high moisture content and thin skin is unfavorable to its postharvest
conservation. Its transformation into pulp is an alternative for conservation nutritional and taste
properties. This study aimed to compare the physical and chemical characteristics of the pulps full
carambola and added 30% maltodextrin, evaluated in fresh and lyophilized. Were determined brightness
parameters (L *), redness (+ a *), yellow intensity (+ b *), water activity, pH, total soluble solids (TSS
or Brix), moisture content, acidity titratable and ascorbic acid. The carambola powders produced by
Iyophilization will reduce food waste, and provide consumers with a product easy to prepare powder,
quality and features an extended life for your marketing. In addition to reducing cold storage expenses.
KEYWORDS: Averrhoa carambola L., lyophilization, maltodextrin, Description

INTRODUCAO

A caramboleira (Averrhoa carambola L.) é uma planta exética originaria da Asia e tipica das
regies tropicais de ambos os hemisférios. Foi introduzida no Brasil em 1811, através do estado de
Pernambuco na cidade de Olinda, junto com a Averrhoa bilimbi (Almeida, 2011). E cultivada em quase
todo o territorio brasileiro, com excecdo das zonas mais frias, sendo que em algumas regides do pais
produz flores e frutos o ano todo (Alencar, 1994; Cardoso, 2012).

A carambola é uma baga oblonga com cinco angulos agudos, em forma de estrela quando
cortado transversalmente, apresenta casca lisa e brilhante, com cor do fruto maduro variando do verde
claro a laranja, e é rica em sais minerais, vitaminas e oxalato de calcio (DONADIO et al., 1998). Pode
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ser consumida in natura, em saladas, em forma de doces, compotas, geléias e sucos. O suco, além de um
refrigerante saudavel, também pode ser utilizado como excitante do apetite, febrifugo, antiescorbdtica e
antidesentérico (Bastos, 2004).

Em razdo da carambola ser muito perecivel com curta vida Util, uma das alternativas para
aumentar a sua conservacao é através da secagem da sua polpa transformando-a em um produto em pé
gue pode ser utilizado como suco ou em outros produtos. Dentre 0s métodos de secagem existentes a
liofilizacdo € um processo de desidratacdo de produtos em condicGes de pressao e temperatura, tais que
a agua previamente congelada, passa do estado solido para o estado gasoso por sublimagdo. Como é
realizado a baixa temperatura e auséncia do ar atmosférico permite que as propriedades quimicas e
sensoriais praticamente ndo se alterem (MENEZES et al., 2009).

Como as polpas de frutas geralmente sdo ricas em agUcares e acidos organicos, o pé produzido
a partir da polpa liofilizada é muito higroscopico. Com isso se faz necessaria adicdo de um agente
carreador a polpa com o intuito de reduzir a higroscopicidade e a aglomeracao, servir como antioxidante,
reter substancias volateis e melhorar a estabilidade durante o armazenamento. Dentre os carreadores, a
maltodextrina se destaca por ter baixo custo, auxilia na solubilidade do p6 e ajuda a manter a baixa
higroscopicidade (HORUZ et al., 2012; FRANCESCHINIS et al., 2014).

Diante do exposto o presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da adi¢ido da
maltodextrina nas caracteristicas fisico-quimicas da polpa de carambola antes e apés a liofilizagéo.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Armazenamento e Processamento de Produtos
Agricolas (LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia Agricola (UAEA) do Centro de Tecnologia
e Recursos Naturais (CTRN) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande,
PB.

Para elaboracdo das amostras foi utilizada polpa integral de carambola (Averrhoa carambola
L.) e maltodextrina com dextrose equivalente igual a 20. As amostras foram denominadas de Suspenséo
(S), antes da liofilizacdo, e P6 (P), depois da liofilizagdo, sendo: polpa de carambola integral (S1); polpa
integral adicionada de 30% de maltodextrina (S2); p6 da polpa integral de carambola (P1); e p6 da polpa
de carambola com adicéo de 30% de maltodextrina (P2).

Inicialmente as suspensdes (S1 e S2) foram caracterizadas quanto aos parametros fisico-
guimicos; a seguir amostras das suspensdes foram congeladas em freezer doméstico (-18 °C) durante 48
horas e submetidas ao processo de liofilizagdo, em liofilizador da marca Terroni modelo LS 3000
durante 48 horas. Concluido o processo de liofilizacdo, as amostras foram trituradas em almofariz com
pistilo obtendo-se os pds (P1 e P2), os quais também foram avaliados através de analises fisico-quimicas.

As analises fisico-quimicas realizadas foram: cor utilizando-se espectrofotdmetro portatil
Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L*, a* e b* em que L* define
a luminosidade (L* = 0 — preto e L* = 100 — branco), a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a*
vermelho e —a* verde; +b* amarelo e —b* azul); a atividade de &gua a 25 °C foi quantificada por leitura
direta em Aqualab (Decagon); o pH (método potenciométrico); os sélidos sollveis totais (método
refratométrico); a umidade e a acidez total titulavel (% &cido citrico) seguindo as normas do manual do
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008); e o acido ascorbico determinado segundo a metodologia descrita pela
AOAC (2000), modificada por Benassi & Antunes (1998).

Os dados obtidos na caracterizacdo fisico-quimica dos quatro tratamentos foram analisados
estatisticamente através da andlise de variancia (ANOVA) pelo programa computacional ASSISTAT,
versdo 7.7 Beta (Silva e Azevedo, 2009), com a comparacdo entre medias realizada por meio do teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios e desvios padrdo dos parametros fisico-
guimicos para as suspensdes da polpa de carambola (S1- polpa integral e S2- polpa integral adicionada
de 30% de maltodextrina) e os p6s da polpa de carambola (P1 - Polpa integral liofilizada e P2 - polpa
integral adicionada de 30% de maltodextrina, liofilizada).

Analisando-se os dados na Tabela 1, observa-se que houve diferenca estatistica entre as médias
de L* (luminosidade) entre todas as amostras; verifica-se que a Suspencdo (S1) apresentou 0 menor
valor de luminosidade, apresentando a tonalidade mais escura, e como esperado ao se adicionar a



maltodextrina ocorreu um clareamento da amostra (S2), em razdo da maltodextrina possuir uma cor
préxima ao branco/bege. Percebe-se também que o processo de liofilizacao influenciou fortemente nesse
parametro, tornando os p6s com valores de luminosidade superiores aos demais, com o tratamento P2,
em razdo de conter maltodextrina e ter sido submetido ao processo de liofilizacdo, apresentando
coloracdo mais clara que os demais.

Tabela 1. Valores médios e desvios padrdo dos parametros fisico-quimicos analisados nas suspensées
(S1e S2) e dos pbs (P1 e P2)

Parametros S1 S2 P1 P2
Luminosidade (L*) 36,15+1,89 43,95+1,89 64,16+1,89  84,65+1,89
d c b a
Intensidade de verde (-a*) -5,36+0,37a -3,21+0,37b -0,06+0,37d -0,72+0,37 ¢
Intensidade de amarelo (+b*) 10,70£1,09  7,00£1,09d 34,57+1,09  15,56+1,09
c a b
Atividade de agua a 25 °C 0,99+0,005 0,98+0,005b 0,31+0,005  0,24+0,005
a c d
Umidade (%) 93,09+3,72  72,2+3,72b  15,7443,72  5,65+3,72d
a c
pH 2,86+0,21d 3,37+0,21c¢ 3,58+0,21b 3,83%0,21a
Sélidos soluveis totais (°Brix) 4,00+1,69c 20,67+1,69 - -
a
Acidez total titulavel (% ac. citrico) 0,33+0,12¢ 0,26+0,12c¢ 0,91+0,12a 0,66+0,12b
Acido ascorbico (mg/100g) 7,174#1,03b 1,79+1,03d 8,31+1,03a 4,44+1,03c

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre pelo Teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade

Em relacdo a cromaticidade verifica-se que a suspensdo S1 apresentou a intensidade de verde
maior que os demais, e a mesma formulagéo transformada em p6 apresentou menor intensidade de verde,
observando-se uma tendéncia de reducdo com o processo de liofilizagdo. Também houve reducdo da
intensidade de amarelo com a adi¢do de maltodextrina & polpa; e ap6s a liofilizacdo comparando-se com
a suspensdo com a mesma formulacdo ocorreu um aumento da intensidade de amarelo. Os p6s se
destacaram com os maiores valores de +b*, sendo que o p6 da polpa integral liofilizada (P1) de destacou
com a maior concentrag&o.

Foi constatada diferenca significativa entre os valores médios da atividade de agua (aw) € da
umidade. Observa-se que com a adi¢do da maltodextrina a polpa houve reducéo de aw € da umidade em
S2; e ap0s a liofilizagdo também houve reducédo de aw e da umidade em ambos os pds (P1 e P2), com P2
com 0s menores valores. Os p6s apresentaram a, < 0,6 0 que 0s torna produtos com baixo risco de
desenvolvimento de micro-organismos, desde que sejam embalados em embalagens impermeaveis.

Como era esperado o maior valor obtido para a umidade foi para a polpa de carambola integral
(S1). Valor semelhante ao encontrado por Souza et al. (2009) para a polpa de Averrhoa bilimbi L. com
teor de 93,61%; e superior ao encontrado por Gastaldon e Rigo (2010) para a polpa de carambola
(88,67%), proveniente do mercado Parteka, da cidade de Guarapuava-Pr, e por Vendrisculo e Quadri
(2008) de 83,65% para frutos provenientes de Séo Paulo — SP.

Observa-se diferenca significativa entre as médias do pH entre as amostras, com todos os valores
menores do que 4. Valor superior ao relatado por Vendruasculo e Quadri (2008), para o suco de carambola
(3,44); Proximo ao encontrado por Araujo et al. (2009), para a polpa de biri-biri (2,57- 2,46) em
diferentes estagios de maturacdo e inferior a Gastaldon e Rigo (2010) que encontraram pH igual a 6.
Estas diferencas podem ser atribuidas ao estado de maturacdo do fruto, condi¢des edafoclimaticas onde
foi produzido, variedades, entre outros fatores. Quanto a diferenga de pH entre as amostras obtidas o
processo de retirada de dgua através da liofilizag8o e a adi¢do de maltodextrina interferiram na elevacéao
do mesmo em virtude da maltodextrina reduzir a concentracdo dos éacidos organicos presentes na
amostra, elevando o pH.

Observa-se para o0s sélidos solUveis totais que a polpa in natura (S1) apresentou 0 menor valor,
diferindo da amostra S2. Valores superiores a polpa integral (S1) foram relatados por Almeida et al.
(2011) para frutos maduros de carambola com valor de 8,3 °Brix; por Vendrusculo e Quadri (2008) com



valor de 8,9 ° Brix; e por Gastaldon e Rigo (2010) com valor de 9,0 °Brix. Porém, sdo inferiores as outras
amostras, indicando que tanto a maltodextrina quanto a liofilizag&o, influencia diretamente no parametro
avaliado.

Quanto ao parametro acidez total titulavel, observa-se que ndo houve diferenca significativa
entre as suspensdes da polpa integral (S1) e da polpa formulada (S2). Valores semelhantes ao da polpa
integral (S1) foram obtidos por Vendrisculo e Quadri (2008) e por Almeida et al. (2011), em frutos
maduros de carambola (0,35% &cido citrico). Este valor ndo sofreu alteracdo significativa com a adi¢do
de maltodextrina, porém, apos a liofilizagdo, houve aumento significativo na acidez total titulavel no pé
da polpa de carambola integral liofilizada (P3).

A suspensdo S2 se destacou com uma reducdo pronunciada do &cido ascorbico em razdo da
adicdo de maltodextrina. Porém, a suspensdo S1, diferiu estatisticamente dos pos, mas apresentou valor
muito préximo, e como é esperado, a liofilizacdo tende a conservar as propriedades nutricionais dos
produtos submetidos a tal processo. Os valores encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos
encontrados por Didgenes et al. (2015) para a polpa de manga congelada.

CONCLUSAO

Os pos de carambola produzidos por liofilizacdo permitem reduzir o desperdicio de alimentos,
além de proporcionar aos consumidores um produto em p6 de facil preparo, de qualidade e que apresenta
uma vida Util estendida para a sua comercializacdo. Além de reduzir gastos com armazenamento a frio.
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