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RESUMO SIMPLES

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE FRUTOS
Spondias purpurea

Tatiana Marinho Gadelha *, Ana Marinho do Nascimento 2, Jéssica Leite da Silva ® ,Larissa Félix Macédo *,
Franciscleudo Bezerra da Costa °

INTRODUCAO: A cirigueleira é uma espécie muito conhecida no nordeste brasileiro, pois produz frutos
de sabor exotico, aroma caracteristico e de boa aceitacdo pelos consumidores. Seus frutos tém destino
diversificado podendo ser comercializados “in natura” e utilizados na fabricagdo de subprodutos. No
intuito de aumentar o aproveitamento dos frutos é importante ter um conhecimento das caracteristicas
fisico-quimicas, uma vez que a ciriguela é uma fruta perecivel e necessita de alguns cuidados poés-
colheita. OBJETIVOS: Desta forma, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de frutos da
cirigueleira apds a colheita. MATERIAIS E METODOS: Foram utilizados frutos obtidos na cidade de
Sousa, Paraiba. As ciriguelas foram colhidas e transportadas para o Laboratério de Quimica Biogquimica e
Anélise de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande, Campus Pombal. Os frutos foram
higienizados em &gua corrente e conduzidos para a avaliagdo do pH, concentracdes de ions H*, acidez
titulavel e &cido ascorbico. RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Os frutos da cirigueleira obtiveram um pH
de 3,70 considerado normal se comparado a literatura, em contrapartida observou-se uma elevada
concentragio de ions H* que foi de 203 pM, a correlagdo entre essas varidveis foi -0,998 sendo
negativamente alta, isso deve-se a0 comportamento inversamente proporcional dessa caracteristica. O teor
de acidez titulavel foi de 0,81%, influenciada pelo valor do pH e concentracdes de H”, tendo em vista que
em pH baixo a concentragio de H" e a acidez aumentam, esses pardmetros sdo importantes porque esto
relacionados ao sabor do fruto. Houve uma correlagdo negativa entre o pH e a acidez. No entanto, ocorreu
uma correlacdo positiva entre a acidez e a concentracdo de H*, mostrando que essas variaveis estio
interligadas. O &cido ascorbico foi de 30 mg 100 g™, sendo uma caracteristica importante, visto que
guanto maior a quantidade de vitamina C melhor a aceitabilidade do fruto, uma vez que, esse composto
atua na prevencdo de doencas. Houve forte correlacdo negativa entre o &cido ascorbico e a acidez.
CONCLUSAO: A ceriguela apresentou baixa acidez e elevada concentracio de &cido ascorbico,
comprovando que o fruto possui excelente caracteristica relacionada ao sabor e ao valor nutricional.
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