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RESUMO

Este trabalho objetivou determinar os aspectos fisico-quimicos do fruto do birib4
oriundo do municipio de Itapud do Oeste/RO. Foram realizados as analises de pH,
umidade, cinzas, proteinas e acucares. Os resultados obtidos nas analises indicam
valor de pH igual 5,57, teor de umidade igual a 80,02, cinzas 0,73, proteinas 1,39 e
acucares redutores 4,02. Deste modo pode afirmar que o biribd € um fruto &cido,
com alto teor de umidade, cinzas, acUcares redutores. Além disso, apresenta valor
superior de proteinas, quando comparado com o biribA de outra regido,
evidenciando o valor nutricional da fruta.

Palavras-chave: birib4, andlise fisico-quimica, Rollinia mucosa



ABSTRACT

This work aimed to determine the physicochemical aspects of the fruit of Tootles from
the municipality Itapud West / RO. Were carried out the analysis of pH, moisture,
ash, protein and sugars. The results obtained in the analyzes indicate pH of 5.57,
moisture content equal to 80.02, ash 0.73, protein 1.39 4.02 and reducing sugars. So
it can be stated that the Tootles is a fruit acid, with high moisture content, ash,
reducing sugars. In addition, protein presents higher value compared with the other
region Tootles, showing the nutritional value of the fruit.

Keywords: Tootles, physicochemical analysis, Rollinia mucosa
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INTRODUCAO

A planta Rollinia mucosa, mais conhecida como biriba, birib4 do Pard, fruta da
condessa, biribd de Pernambuco, pinha, anona e jacid de pobre, € uma espécie
pertencente a familia Annonaceae (COSTA; MULLER, 1995). Com provavel origem
nas Antilhas, atualmente estende-se do Caribe ao extremo sul da AmazoOnia e
demais estados da regido norte (PORTO, 1936; CAVALCANTE, 1972; CORREA
1984; AMOROZO; GELLY, 1988; CLEMENTE, 1992). O biriba € uma planta nativa
das matas pluviais Atlantica e Amazobnica e desenvolve em diferente habitat
(SANTOS; ROBERTO; MARTINS, 2005).

Segundo Siméo (1998) a arvore do biriba tem cerca de 6 a 10 metros de altura.
O biriba quando maduro tem uma coloracdo amarela, globoso, composto por
diversas partes hexagonais unidas, dando um aspecto caracteristico, sua polpa varia
de esbranquicada a creme, com muitas sementes de cor escura, possui um aroma
agradavel. (LORENZI, 1998).

Segundo Paulo (1992) a planta medicinal da Rollinia mucosa tem sido alvo de
pesquisas fotoquimicas e farmacoldgicas, uma vez que varios de seus metabalitos
secundarios vém apresentado acdo medicamentosa relevante.

A polpa do biriba € consumida in natura em doces, geleias, sucos, sorvetes e
guando fermentada é empregada na preparacdo de vinhos. Também pode ser feita
a extracao de 6leo comestivel. (ALBRELLO, 1995).

Segundo Cavalcante (1996), o biribazeiro € comumente cultivado em pomares
domeésticos da regido Amazobnica pela sua facilidade em adaptar-se em diversos
tipos de solo, além de ter crescimento rapido e frutificar por volta dos quatro anos. A
arvore de biriba com cinco anos de idade pode produzir entre 25 e 60 fruto e acima
de quinze anos, podem produzir mais de 150 frutos ao ano. (FERREIRA; RIBEIRO,
2006).

Por ser um fruto apreciado pela populacdo da regido, justifica-se a realizacéo

de andlises fisico-quimicas do mesmo.
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REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARACTERISTICAS DO BIRIBA (Rollinia mucosa)

A familia Annonaceae possui aproximadamente 120 géneros que tem
distribuicdo marcadamente tropical e subtropical em todo o mundo. (JOLY, 2005).

O biribazeiro € uma arvore de 6 a 10 metros de altura, apresenta copa conica.
As folhas sdo alternadas, simples sem estipulas, peciolo curto de 5 mm a 10 mm,
lamina oblongo-eliptica, coriacea, de 15 centimetros a 25 centimetros, 8 centimetros
a 11 centimetros de diametro e apice acuminado. Flores, solitarias, dispostas sobre
pedicelos grossos, do meio para cima, de cerca de 2 centimetros. (FERREIRA;
RIBEIRO, 2006). A figura 1 mostra a arvore do biriba.

S

Figura 1 — Arvore do Biriba (Rollinia mucosa)
Fonte: Autor préprio

O fruto € um sincarpo composto de muitos carpelos unidos, cheio de saliéncias
piramidais, formato entre esférico e oblongo, de 10 centimetros a 20 centimetros de
comprimento por 7 centimetros a 20 centimetros de didmetros. Existe uma grande
variacdo entre os frutos quanto a forma e ao tamanho, ndo existindo ainda
variedades definidas de biribazeiros. (FERREIRA; RIBEIRO, 2006).
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Figura 2 - Fruto do biriba (Rollinia mucosa)
Fonte: Autor proprio

A Amazobnia destaca-se por apresentar inUmeras espécies frutiferas, dentre as
quais o biribazeiro (Rollinia mucosa), representa a familia Annonaceae, tem o Brasil
como centro de origem, planta nativa das matas Atlantica e Amazobnica e que se
desenvolve bem nos diferentes habitats. (SIMAO, 1998).

O biribazeiro, por ser uma planta de clima quente e Umido, condi¢cdes
ambientais caracteristicas de regides tropicais, apresenta 6timo crescimento e
produtividade na Amazonia, produzindo frutos doces e com baixo teor de acidez.
(COSTA; MULLER, 1995)

2.2 CONSTITUICAO QUIMICA DOS ALIMENTOS

As andlises de composicdo de centesimal de alimento objetiva em fornecer
informacdes sobre a composi¢cdo quimica, fisico-quimica ou fisica de um alimento,
possuindo varias finalidades como avaliagdo nutricional de um produto, controle de
gualidade de alimento e desenvolvimento de novos produtos. (CHAVES et. al.,
2004). A composicao centesimal dos alimentos determina os teores de umidade,
cinzas, proteinas, carboidratos, fibras, lipidios, vitaminas e minerais e entre outras
importancias para a industria de alimento. (PARK; ANTONIO, 2006).

Segundo Cecchi (2003) o teor de umidade € importante e muito utilizado na
analise de alimento, pois a mesma esta relacionada com a estabilidade, qualidade e
composicdo do alimento. As cinzas de uma amostra sédo residuos inorganicos que
permanecem apOs a queima da matéria organica, correspondem a quantidade de

substancias minerais presentes no alimento. (PARK; ANTONIO, 2006). A cinza
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obtida ndo necessariamente € a mesma composicdo que a matéria mineral presente
no alimento, pode haver perda por volatilizagdo ou alguma interagdo entre os
constituintes da amostra. Os elementos minerais se apresentam na cinza na forma
de 6xidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos. A composicdo da cinza depende da
natureza do alimento e do método de determinacédo usado. (CECCHI, 2003).

O pH (potencial hidrogénico) € uma determinacdo eletrométrica que avalia a
concentracdo dos ions hidrogénio de uma amostra. A determinacdo do pH é
realizado em um equipamento denominado pHmetro ou potencidmetro (eletrodos). E
um processo simples e amplamente utilizado nas industrias de processamentos de
alimentos. (PARK; ANTONIO, 2006).

A proteina é importante na nutricdo por fornecer aminoacidos essenciais ao
organismo, pois o0 organismo néo é capaz de sintetiza-los na digestao, ha quebra de
cadeia de proteinas e os aminoacidos livres sdo absorvidos e usados na sintese de
novas proteinas. (PARK; ANTONIO, 2006).

Os carboidratos sdo os compostos mais abundantes e amplamente distribuidos
entre os alimentos, possuindo funcdes nutricionais que geram energia. Os principais
acucares encontrados em frutos séo glicose, a frutose e a sacarose em propor¢cdes
variadas, de acordo com a espécie, o teor de aglucar aumenta conforme a maturagcao

do fruto. (GOMES, et. al., 2002).

2.3 IMPORTANCIA DO BIRIBA

Na medicina as folhas da planta do biriba sdo utilizadas no tratamento de
diarreia, colica, reumatismo, antitumoral, cicatrizante e anti-inflamatorio (POTT,
1994). O biriba é consumido em polpa in natura em clima quente onde é usado em
doces, geleias, sucos e sorvetes e quando fermentado € empregado na preparacao
de vinhos. Em clima fresco, os frutos apresentam-se um tanto insipidos, mas ainda

assim é possivel realizar a extracdo de 6leo comestivel. (ALBARELLO, 1995).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar as caracteristicas fisico-quimicas do fruto do Biriba (Rollinia

mucosa) oriundo, na area rural do municipio de Itapua do Oeste- RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar os teores de umidade, cinzas, acUcares redutores em glicose e
proteinas presentes no fruto;
- Identificar os valores de pH,;

- Comparar com outros autores as analises realizadas.
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4 METODOLOGIA

Os frutos do biriba utilizados neste estudo sdo provenientes de um plantio
localizado na Linha do Rio Azul Dois no municipio de Itapud do Oeste-RO. Os frutos
foram colhidos no periodo de maturacdo. Para a analise foram retiradas as
sementes e a casca, a polpa foi dividida em pequenas propor¢des, em pequenas
proporcdes, acondicionada em sacola de polietiieno e armazenada em refrigerador
em refrigerador.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Quimica da
Faculdade de Educacédo e Meio Ambientes- FAEMA. Os testes de composicao
centesimal seguiram a metodologia do Instituto Adolfo Lutz, exceto para analise de
proteinas utilizando o método de biureto. (Brasil, 1988)

Determinou-se os valores de pH, umidade, cinza, acucares redutores em

glicose e proteinas, com os resultados expressos em média e desvio-padrao.

4.1 DETERMINACAO DO pH

Para a determinacdo do pH, foram pesados em balanca analitica marca
Gehaka, modelo AG: 200, 5g da amostra e foi imerso o eletrodo diretamente na
amostra. O pH foi determinado pela imerséo direta do eletrodo na solucéo utilizando-
se 0 pHmetro digital, marca Quimis, modelo Q400RS, devidamente calibrado com

solucéo tampéo 4,7.

4.2 DETERMINACAO DE TEOR DE UMIDADE

A determinacédo de teor de umidade foi realizado pelo método de secagem em
estufa a 105°C, utilizado-se estufa marca Nova Etica, modelo 400/2ND-300.
Primeiramente, ligou-se o equipamento para aquecimento prévio. Em seguida,
pesou-se em balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200, 2 g da amostra em
cadinho de aluminio seco e pesado. O transporte dos cadinhos foi feito com o auxilio
de uma pinca para evitar a passagem da umidade das maos. Os cadinhos foram

colocados na estufa a temperatura de 105°C por aproximadamente trés horas,
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depois retirados com uma pinca e transferidos para um dessecador com silico gel
até atingirem a temperatura ambiente. Depois, 0 conjunto cadinho mais amostra foi
pesado. Repetiu-se esse procedimento até a amostra atingisse massa constante.
Equacao 1 representa o percentual em massa de umidade no fruto do biriba.

(Equacéo 1)

%(m/m) = 100 X N
P

onde:
N = massa do residuo seco (g)

P = massa inicial da amostra (Q)

4.3 DETERMINACAO DE CINZAS

O teor de cinza total foi determinado em mufla, marca Quimis, modelo
Q318M25T, utilizando temperatura de 550°C. Empregou-se, neste procedimento, 2 g
da amostra foi previamente seca em estufa e depois foram transferidas para mufla
até o conteudo se tornar branco ou cinza claro. Depois de retiradas foram deixados
em dessecador, por cerca de 30 minutos, até atingir a temperatura ambiente e
pesada em balanca analitica. Equacdo 1 representa o percentual em massa de

cinzas no fruto do biriba.

4.4 DETERMINACAO DE ACUCARES REDUTORES EM GLICOSE

Primeiramente, foram preparados as solu¢des de Fehling A e Fehling B, que
sdo solucdes de sulfato de cobre pentaidratado (CuS0O4.5H,0) em meio acido
(H2SO,) e solucédo de tartarato duplo de sodio e potassio (C4H4sKNaOg.4H,0) em
meio basico (NaOH), respectivamente. Depois, pesou-se 5,0 g da amostra que foi
diluida em 500 mL de 4gua destilada e filtrada em papel qualitativo.

Em um baldo de fundo redondo de 500 mL foram adicionado 10 mL da soluc¢éo

de Fehling A, 10 mL da solucéo da solucao de Fehling B e 40 mL de agua destilada.
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Em seguida a solugéo foi levada para aquecimento em manta aquecedora, e, ao
entrar em ebuli¢éo, foi titulada com a solugdo da amostra. No momento da fervura,
adicionou-se o indicador azul de metileno 1% e depois continuou-se a titulacdo até
gue a cor azul comecasse a desaparecer, assim formando um precipitado vermelho
tijolo de o6xido cuproso (Cu,O) no fundo do baldo. A equacdo 2 representa o
percentual em massa de acucares redutores no fruto do biriba.

(Equacéo 2)

%(m/m) =100 xAxa
PxV

onde:

A = volume total da solugéo da amostra (mL)

a = massa de glicose correspondente a 10 mL das solu¢des de Fehling (5 mg de
glicose/mL da solucao)

P = massa da amostra (Q)

V = volume da solucdo da amostra gasto na titulacdo (mL)

4.5 DETERMINACAO DO TEOR DE PROTEINAS

A determinacéo de teor de proteinas foi realizada pelo método de biureto. Para
iSso, preparou-se inicialmente o reagente de biureto, dissolvendo-se 0,15 g de
sulfato de cobre e 0,6 gramas de tartarato de sédio e potassio em 50 mL de agua
destilada. Em seguida, adicionou-se 30 mL de solucdo de NaOH 10%, sob agitacéo
constante. Posteriormente diluiu-se com agua destilada em baldo volumétrico de 100
mL.

Para quantificar proteinas na amostra, construiu-se uma curva de calibracdo de
caseina (padrdo de proteina). Para isso, preparou-se uma solucdo de caseina 5,00
mg/mL, pesando-se 2,5 g de caseina que foi diluida em 20 mL de agua destilada e
5,0 mL de solucdo de NaOH 0,5 mol/L. Esquentou-se a solu¢cdo em chapa elétrica
rapidamente para solubilizar a proteina. Transferiu-se para um baldo volumétrico de

250 mL e completou-se com agua destilada. Para o preparo da curva padrdo de
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proteina foram preparadas solucdes de caseina em concentracdo 0,0; 0,25; 0,50;
0,75; 1,00; 1,25; 1,50; 2,50; 3,50 e 4,50 mg/mL, obtidas por diluicdo da solucdo de
5,0 mg/mL. Adicionou-se em tubos de ensaio previamente enumerados 1,0 mL de
cada solucéo padrao de caseina nas diferentes concentracdes e 4,0 mL do reagente
de biureto. Agitou-se os tubos, deixou-se 30 minutos em repouso e, em seguida, leu-
se a absorbéancia de 540 nm em espectrofotdmetro visivel digital microprocessado,
modelo Q798DP, marca Quimis Aparelhos Cientificos Ltda. Com os dados de
absorbéancia e concentragéo de caseina, construiu-se a curva de calibragéo.

Para o preparo da amostra, pesou-se 2,0 g da mesma, transferiu-se para um
béquer e adicionou-se 20 mL de agua destilada e 10 mL de solu¢cdo de NaOH 0,5
mol/L. Agitou-se a solugdo com o auxilio de um bastdo de vidro e aqueceu-se em
chapa elétrica, aguardando trés minutos a partir do momento da fervura, para que a
proteina fosse solubilizada. Depois de esfriada, a amostra foi transferida para um
baldo volumétrico de 50 mL, onde completou-se sou volume com agua destilada.
Realizou-se a filtracdo da solucdo da amostra e, em seguida, colocou-se 1,0 mL da
amostra filtrada em tubo de ensaio. Adicionou-se 4,0 mL do reagente de biureto,
agitou-se e deixou-se 30 minutos em repouso. Posteriormente, leu-se a absorbéancia
a 540 nm em espectrofotdmetro visivel digital microprocessado, modelo Q798DP,
marca Quimis Aparelhos Cientificos Ltda. O teor de proteinas da amostra foi

calculado por interpolacéo na curva de calibracao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de pH, umidade, cinza, proteinas e acucar redutores estao
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados da analise fisico-quimicas

Parametros Valores obtidos
Fisico-quimicos
Ph 557 0,04
Umidade (%) 80,02 + 0,23
Cinza (%) 0,73 +0,04
Proteina (%) 1,39
Acucares redutores (%) 4,02+0,06

* média + desvio padrao (n=3)

O valor do pH corresponde a 5,57 valor superior encontrado por Marques
(2011), sendo de 4,70. Segundo Pereda et al. (2005) frutas com elevada acidez e
atividade de agua sado mais pereciveis além de favorecerem o desenvolvimento
microrganismo, que implica na estabilidade e qualidade de fruto.

O fruto biriba analisado apresentou teor de umidade de 80,02%, valor préximo
do encontrado pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria que obteve
resultado de 83%. (Brasil, 2002). Para Costa e Milller (1995) o teor foi de 80%.

Quanto ao teor de cinzas, obteve-se um valor de 0,73%. Quando comparado
com a publicacdo acima, o resultado obtido do teor ficou bem proximo, sendo a
variacao de 0,6% a 3,8%.

O nivel relacionado ao teor proteico foi de 1,39%, valor superior quando
comparado ao obtido pela EMBRAPA, que encontrou um valor de proteina presente
no biriba de 0,57%. (Brasil, 2002). O teor de agucares redutores do biriba in natura
foi igual 4,02%, valor superior ao encontrado ha mesma publicacdo o valor obtido foi
3,8%.
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CONCLUSAO

O presente estudo permitido concluiu que:
e O fruto do Biriba € &cido;
e Alto teor de umidade;
e Alto teor de acgUcares redutores e cinzas (que sugere uma quantidade
significativa de minerais);
e Alto valor de proteinas, quando comparado com o birib4 de outra regido,

evidenciando o valor nutricional da fruta.
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