UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

GRADUACAO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

KAROLINA LOURENCO FERREIRA

CARACTERIZACAO FISICA, FISICO-QUIMICA E COMPOSTOS BIOATIVOS DA
POLPA E ALBEDO DO POMELO (Citrus paradisi Macfad.)

Jodo Pessoa — PB

2024



KAROLINA LOURENCO FERREIRA

CARACTERIZACAO FISICA, FISICO-QUIMICA E COMPOSTOS BIOATIVOS DA
POLPA E ALBEDO DO POMELO (Citrus paradisi Macfad.)

Trabalho de Conclusdo de Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional, da
Universidade Federal da Paraiba apresentado
como parte dos requisitos necessarios para
obtenc&o do titulo de Tecnologo de Alimentos.

Orientadora: Profa. Dra. Fernanda VVanessa Gomes da Silva

Jodo Pessoa — PB
2024



Catalogagdo na publicagdo
Segdo de Catalogagdo e Classificagdo

F383c Ferreira, Karolina Lourenco.
Caracterizacdo fisica, fisico-quimica e compostos
bioativos da polpa e albedo do pomelo (Citrus paradisi

Macfad.) / Karolina Lourenco Ferreira. - Jodo Pessoa,
2024.
37 £ Al

Orientagdo: Fernanda Vanessa Gomes Silva.
TCC (Graduacao) - UFPB/CTDR.

1. Pomelo. I. Silva, Fernanda Vanessa Gomes. II.
Titulo.

UFPB/CTDR (DU 664

Elaborado por Rodrigo Araujo de Sa Pereira - CRB-755/0




KAROLINA LOURENCO FERREIRA

CARACTERIZACAO FISICA, FISICO-QUIMICA E COMPOSTOS
BIOATIVOS DA POLPA E ALBEDO DO POMELO (Citrus paradisi Macfad.)

BANCA EXAMINADORA DO TCC

Documento assinado digitalmente

/‘uh FERNANDA VANESSA GOMES DA SILVA
g"-‘l ' Data: 09/05/2024 15:07:25-0300

verifigue em https://validar.iti gov.br

Profa. Dra. Fernanda Vanessa Gomes da Silva

Orientadora

Documento assinado digitalmente

~ ‘Lb-;.- CAROLINA LIMA CAVALCANTI DE ALBUQUERQU
g}“" " Data: 07/05/2024 15:57-51-0300
Verifique em hitps://validar,itl. gov.br

Profa. Dra. Carolina Lima Cavalcanti de Albuquerque

Examinadora

Documento assinade digitalmente
,-v:ub-;,v: JOAD PAULO DE SOUSA PRADO
“ ¥ Data:07/05/2024 16;05:16-0300
verifigue em hitps://validar.iti.gov.br

Prof. Dr Jodo Paulo de Sousa Prado

Examinador

Jodo Pessoa - PB, 07 Maio de 2024.



AGRADECIMENTOS

Nossa! foram tantas pedras no meio de caminho que por mais que parecesse que eu

estivesse SO, eu nunca estive, por isso eu s6 quero agradecer (GRATIDAO).

Eu quero agradecer a Deus, em primeiro plano, por ter me dado forgas e paciéncia para
nao desistir desse trabalho. Quero agradecer a minha familia pelo apoio, principalmente a minha
prima Emanuela, aos meus colegas de curso, em especial: Thalyta Andrade, Gabrielle Helena,
Rafael Dias, Jodo Paulo e Lucas Monteiro, eles foram essenciais durante toda a trajetéria da
minha vida académica, aos técnicos de laboratério, com destaque para Rene e Maristela que
foram muito fundamentais com muito suporte para este trabalho, aos funcionarios do CTDR, a
psicologa Juliana Fagundes por ter cuidado muito bem de mim e por ser maravilhosa no seu
trabalho que faz com muita dedicacdo, aos professores e com muito carinho a minha banca,
prof. Dr. Jodo Paulo por todo acolhimento e conselhos e a profa. Dra. Carolina por ter me visto,
me acolhido em muitos momentos, por ter me incentivado e estendido a mdo quando mais
precisei, ela foi muito essencial no meu processo de amadurecimento académico e pessoal. Por
fim, que ndo pode faltar, quero agradecer a minha orientadora Fernanda Vanessa por ser um ser

humano incrivel com essa delicadeza e conhecimento.

RESUMO



O Brasil possui uma diversidade de climas e solos com condic¢Ges favoraveis para o manejo de
uma diversidade de vegetais. Com isto, um dos seus principais destaques econdmicos sao as
frutas citricas, com énfase na producéo de laranjas. Um grupo da familia das laranjas que
apresentam polpa avermelhada s&o os pomelos, que s&o frutos pouco explorados e que mostram
ter um potencial nutracéutico, em razdo das frutas citricas apresentarem potenciais em
compostos bioativos como o &cido ascorbico, compostos fendlicos e carotenoides que oferecem
beneficios a saude. O aproveitamento do albedo e bagaco de frutas citricas, pode levar a uma
maior oferta de ingredientes e produtos alimenticios, o pomelo possui uma quantidade
significativa de albedo, rico em pectina que pode ser utilizado para a fabricacdo de farinhas,
pectina e Gleos essenciais, aumentando a exploracdo do seu potencial industrial. Assim, o
objetivo deste trabalho foi determinar caracteristicas fisicas e fisico-quimicas e compostos
bioativos da polpa e do albedo do pomelo. Os frutos foram colhidos no estadio de maturacéo
comercial conhecidos popularmente como ‘de vez’ e avaliados quanto as caracteristicas fisicas
de: peso fresco, diametros longitudinal e transversal do fruto, didmetro interno da polpa e
espessura do albedo e flavedo e rendimento de polpa; fisico-quimicas: pH, solidos soluveis,
acidez titulavel, relacdo solidos solUveis, acidez titulavel, pectina; composicdo centesimal:
umidade, atividade de &gua, cinzas, agucares totais e compostos bioativos: &cido ascorbico,
carotenoides, flavonoides amarelos e compostos fenolicos. Verificou-se com as analises que as
dimensGes dos frutos variaram consideravelmente, com didmetros transversais entre 50,0 cm a
70,0 cme diametros entre 8,4 cm e 14,5 cm. O rendimento de polpa variou de 33,95% a 71,14%,
com a variedade de pomelo estudada sendo mais adequada para produtos como doces e
compotas devido a sua textura mais seca. Os valores de solidos soluveis e acidez titulavel foram
inferiores aos encontrados em estudos anteriores, sugerindo variacdes entre cultivares. A alta
atividade de agua na polpa e no albedo indica uma maior propensdo a deterioracdo, apesar da
textura esponjosa do albedo. O teor de pectina encontrado no pomelo apresentou concentragdes
consideraveis de pectina na forma de percentual de pectato de calcio, com potencial para
aplicacGes industriais. A quantidade de polpa nos frutos, apesar de ndo ser interessante para a
industria de sucos, tem caracteristicas interessantes para elaboracdo de novos produtos. A polpa
do pomelo possui elevada quantidade de compostos bioativos, principalmente compostos
fendlicos, o que pode sugerir a elevada atividade antioxidante.

Palavras-chave: Citrus paradisi Macfad; acido ascdrbico; pectina; compostos fendlicos.

ABSTRACT



Brazil has a diversity of climates and soils with favorable conditions for managing a diversity
of vegetables. As a result, one of its main economic highlights is citrus fruits, with emphasis on
the production of oranges. A group of the orange family that has reddish pulp are pomelos,
which are fruits that are little explored and have shown to have nutraceutical potential, as citrus
fruits have potential in bioactive compounds such as ascorbic acid, phenolic compounds and
carotenoids that offer benefits to health. The use of albedo and citrus fruit pomace can lead to
a greater supply of ingredients and food products, the pomelo has a significant amount of
albedo, rich in pectin that can be used to manufacture flour, pectin and essential oils, increasing
the exploitation of its industrial potential. Thus, the objective of this work was to determine
physical and physicochemical characteristics and bioactive compounds of the pomelo pulp and
albedo. The fruits were harvested at the stage of commercial maturity popularly known as 'de
vez' and evaluated for the physical characteristics of: fresh weight, longitudinal and transverse
diameters of the fruit, internal diameter of the pulp and thickness of the albedo and flavedo and
pulp yield; physical-chemical: pH, soluble solids, titratable acidity, soluble solids ratio,
titratable acidity, pectin; proximate composition: moisture, water activity, ash, total sugars and
bioactive compounds: ascorbic acid, carotenoids, yellow flavonoids and phenolic compounds.
It was verified through the analyzes that the dimensions of the fruits varied considerably, with
transverse diameters between 50.0 cm and 70.0 cm and diameters between 8.4 cm and 14.5 cm.
The pulp yield ranged from 33.95% to 71.14%, with the pomelo variety studied being more
suitable for products such as sweets and jams due to its drier texture. The values of soluble
solids and titratable acidity were lower than those found in previous studies, suggesting
variations between cultivars. High water activity in the pulp and albedo indicates a greater
propensity for spoilage, despite the spongy texture of the albedo. The pectin content found in
the pomelo showed considerable concentrations of pectin in the form of a percentage of calcium
pectate, with potential for industrial applications. The amount of pulp in fruits, despite not being
interesting for the juice industry, has interesting characteristics for the development of new
products. Pomelo pulp has a high amount of bioactive compounds, mainly phenolic compounds,
which may suggest high antioxidant activity.

Keywords: Citrus paradise Macfad; Ascorbic acid; pectin; phenolic compounds.
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1. INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de frutas citricas. Alguns exemplos
como laranjas e limdes sdo espécies populares e que fazem parte do dia-a-dia do brasileiro, seja
de forma in natura ou em diversas receitas (VIDAL, 2021). As frutas citricas apresentam
beneficios a saude humana devido suas propriedades nutricionais e antioxidantes
(BERGMANN, 2021).

As frutas e 0s vegetais sdo excelentes fontes de compostos bioativos, e as frutas citricas,
importantes fontes de compostos com atividade antioxidante como acido ascorbico, polifendis
(antioxidantes hidrofilicos) e carotenoides (antioxidantes lipofilicos) que conferem varios
beneficios a saide. Uma variedade de citrus ainda pouco explorado comercialmente no Brasil,
e que apresenta polpa vermelha, cuja coloragéo é devida a presenca de carotenoides, sdo 0s
pomelos, os frutos apresentam caracteristicas fisico-quimicas com potencial nutricional
(MOURA, 2010).

O Pomelo (Citrus maxima ou Citrus grandis) também conhecido como toranja chinesa,
é uma fruta citrica de tamanho consideravel grande, em relacdo aos tipos de laranjas mais
populares, é considerada a maior fruta citrica da familia das Rutaceae, nativa do Sudeste
Asiatico, varia em cor, de verde escuro ao amarelo (ASIAN RECIPE, 2022). E uma fruta em
que 20 a 30% do seu conteddo é constituido pelo albedo (a parte branca e esponjosa entre a
casca e a polpa) que é o local de maior concentracdo da pectina contida em toda a fruta
(RODRIGUES; SEIBEL, 2020), um agente gelificante, espessante e estabilizante utilizado na
industria alimenticia (MUNHOZ, 2008), além de outros componentes a serem explorados.

A pectina € um composto de oligossacarideos e polissacarideos de complexa
constituicdo encontrados na parede celular primaria e na lamela média do tecido vegetal e
geralmente é usada na fabricacdo de doces, geleias, caldas de compotas, entre outros produtos,
como ingrediente tecnoldgico para conferir textura e consisténcia a estes produtos. Sua
composicao € de, aproximadamente, um terco da matéria seca encontrada na parede celular em
grande parte dos vegetais (BAGHERIAN et al. 2011; MARAN et al. 2014).

O consumo dos pomelos no Brasil, deve aumentar em funcdo das propriedades
nutracéuticas que apresentam, podendo, ainda, ser utilizado industrialmente na producdo de
sucos, Oleos essenciais, vinagres e vinhos (OLIVEIRA et al, 2007). Assim como também, ha
estudos que mostram o bom aproveitamento do bagago de frutas citricas, notadamente
originario do processamento de obtengdo de suco e polpa de laranja, para fabricacéo de farinhas
e extracédo de pectina (RODRIGUES; SEIBEL, 2020).
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Por ter poucas informagdes a respeito do fruto na literatura, visando a contribuicdo para
a ciéncia e tecnologia, por apresentar uma grande quantidade de albedo, que geralmente tem
pectina e uma polpa avermelhada rica em compostos bioativos, o objetivo deste trabalho foi
determinar caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e compostos bioativos do pomelo, a fim de

conferir caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Determinar caracteristicas fisicas e fisico-quimicas e compostos bioativos da polpa e
do albedo do pomelo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Auvaliar as caracteristicas fisicas do pomelo;

e Analisar a composicdo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas da polpa e do

albedo do pomelo;

e Quantificar compostos bioativos presentes na polpa do pomelo.

11
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 Frutas citricas

“0 género Citrus é caracterizado por grande diversidade de espécies e variedades,
incluindo as tangerinas, laranjas, limdes, pomelos, cidras, limas, kumquats e diferentes
hibridos”. Esta colecdo de frutas citricas torna-se mais dificil definir padrdes de qualidade pois,
cada uma apresenta caracteristicas internas e externas, propriedades nutricionais e nutracéuticas
amplamente diversificada (LADO; GAMBETTA; ZACARIAS, 2018).

O Brasil é conhecido mundialmente por concentrar um enorme nimero de espécies de
frutas e hortalicas de todos os climas e com todas as exigéncias de solos e de manejo. Em 2021,
a fruticultura brasileira conseguiu exportar mais de US$ 1 bilhdo de frutas, sendo US$ 26.348
dedicados a exportacdo do pomelo (EDITORA GAZETA, 2022).

A citricultura esta presente em grande parte do territério brasileiro, mas comercialmente,
Sé&o Paulo e Minas Geralis s@o 0s estados que ganham destaque no ranking nacional. De acordo
com os dados do IBGE, mostram que, em 2019, a area de plantio de laranja foi de 592 mil
hectares, de limao foi de 56 mil hectares e de tangerina foi de 52 mil hectares (CNA, 2021),
sendo estas as frutas citricas as mais cultivadas e consumidas.

Com uma das maiores variedades de frutas citricas, o Brasil tem destaque na producéo
de laranjas que é responsavel por 31% de toda producdo mundial, liderando o primeiro lugar
no ranking (SEAPA, 2020).

Luiz Roberto Barcelos, presidente do Comité Nacional de Fruticultura da Confederacao
da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA), disse que a citricultura € um setor fundamental da
cadeia fruticola, ndo apenas por sua posi¢do de destaque no cenario internacional, mas também

por aumentar a subsisténcia de muitas familias brasileiras (CNA, 2021).

3.2 Aspectos gerais do pomelo

Os pomelos séo frutos que estudos indicam terem sido geneticamente provenientes de
hibridizacdo natural entre uma laranjeira doce (Citrus sinensis) e uma toranjeira (Citrus maxima
Merril). No Brasil, foi s6 a partir da década de 1940 que foram estabelecidas as primeiras
plantacdes comerciais de pomelo, reconhecendo Sdo Paulo como o estado de maior
produtividade da fruta no pais. Por ser altamente adaptével a diferentes condic¢Bes climaticas,
essa variedade tem potencial para ser cultivada na maioria dos estados brasileiros (OLIVEIRA
et al, 2007).
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A érvore pode chegar entre 5 a 8m de altura e pode demorar de 6 a 8 anos para comegar
a produzir frutos. A planta tem um bom desenvolvimento em climas tropicais, com boa
luminosidade e irrigagcdo constante. No que diz respeito ao solo, o ideal s&o os que tém

aspectos arenosos e tenham o pH neutro (Agro2.0, 2019).

Figura 1 — Arvore do pomelo

Fonte: TURBOSQUID, 2024
A fruta é grande, tem, em média, de 11 a 20 cm de didmetro e 0 peso pode variar em até
mais de 2 kg em seu estagio de maturacdo completa. Tem uma casca grossa que, variando do
tipo de pomelo, pode apresentar textura de rugosa a lisa. A maioria dos pomelos geralmente
tem um pequeno nimero de sementes, mas sdo grandes, embora algumas variedades de pomelos
tenham muitas sementes (ASIAN RECIPE, 2022).

Figura 2 - Pomelo rosado

Fonte: Autoral


https://agro20.com.br/tipos-clima-brasil/
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O albedo ¢ a estrutura branca localizada entre a polpa e a casca encontrado nas frutas.
No pomelo, o albedo se apresenta como um tecido esponjoso e celulésico. Em comparagdo a
outros tipos de citrus e por possuir bastante quantidade e espessura, o principal componente do
albedo é a grande fonte para a extracdo de celulose, além de ser uma fonte potencial de fibras.
Além disso, o albedo possui uma boa capacidade de retencdo de agua e Oleo e baixo teor
calérico (MORAES, 2020).

A polpa é ligeiramente amarga e varia de amarelo palido a rosa coral, de suculenta a
muito seca. A pelicula amarga que envolve essas partes ndo € comestivel e costuma ser
descartada (ASIAN RECIPE, 2022).

Figura 2: Partes do pomelo

Albedo

Flavedo

Polpa

Fonte: Vecteezy adaptada, 2023

3.3 Atributos de qualidade

A qualidade das frutas citricas € muito importante para melhorar a sua comercializacao,
seja para processamento industrial ou consumo como fruta in natura, as propriedades internas
e externas da fruta devem ser consideradas para obter melhor aparéncia e melhores qualidades
sensoriais (MULTARI at. Al., 2020).

O mercado consumidor de frutas esta cada vez mais exigente com relacdo aos aspectos
de qualidade de frutos como: procedéncia, tamanho, aparéncia, sabor, aroma, cor, frescor,
rendimento de polpa e potencial funcional, que sdo caracteristicas relevantes consideradas para
a padronizacdo, classificacdo e assim, agregar valor ao produto (LADO; GAMBETTA;
ZACARIAS, 2018).

A acidez e o pH sdo fatores cruciais para a qualidade dos alimentos, ou seja,

desempenham papéis fundamentais na seguranca, conservacdo, sabor, textura, cor e
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processamento de alimentos, afetando diretamente sua qualidade. O pH influencia a capacidade
de crescimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes na vida Gtil dos alimentos, na
atividade microbiana e na qualidade final do produto (Terra food tech, 2018).

Por serem reconhecidas em apresentar alta acidez, as frutas citricas possuem
caracteristicas proprias que desempenham papéis importantes para a sua qualidade, além da
acidez realcar o sabor, também podem ser utilizadas como conservantes naturais, evitando a
perda da qualidade e valor nutricional, devido a presenca do acido citrico que possui poder
antimicrobiano (SILVA; MARQUES; CONSTANT, 2022)

O teor de sdlidos soluveis, também conhecido como °Brix, utilizado para determinar a
quantidade de agUcares presentes em uma substancia. Muitos compostos responsaveis pelo
sabor e aroma dos alimentos, quando estes se dissolvem durante a preparagdo ou consumo dos
alimentos, contribuem para a experiéncia sensorial geral. Outros fatores que sdo importantes
para a qualidade dos sdlidos sollveis sdo: a textura, podem influenciar a viscosidade,
cremosidade e consisténcia dos alimentos, a estabilidade, ajudando a evitar a separacao de fases,
sedimentacdo e deterioracdo durante o armazenamento, o aspecto visual que pode afetar a cor,
brilho e opacidade dos alimentos e o controle de processamento ajudando os fabricantes a
monitorar e controlar variaveis como concentracdo, temperatura e pH (EMBRAPA, 2017).

Uma das maneiras mais de utilizacdo para a avaliagdo do sabor € arelacdo SS/AT (ratio).
Ele mostra a relacdo entre a quantidade de acucares e acidez presentes no fruto, ocasionados
pelo processo de maturacao em que ha a quebra de carboidratos mais complexos, aumentando
o0 teor de agUcares mais simples e diminuindo a acidez, portanto, mostrando o equilibrio no
sabor, sendo uma caracteristica de qualidade (CHITARRA, CHITARRA, 2005).

3.4 Pectina

A pectina é constituida em um coloide, de caracteristica hidrofilico devido a sua
constituicdo em apresentar grupos polares, apresentando assim, a capacidade de aprisionar uma
quantidade significativa de agua e compor uma solucéo viscosa (COELHO, 2008). Ela tem uma
importante funcdo no crescimento das células vegetais e sua quantidade e caracteristicas sdo
fundamentais para a textura dos frutos durante a fase de crescimento, amadurecimento,
armazenamento e processamento (MORAES, 2020).

As substancias pécticas sdo carboidratos complexos encontrados nas paredes celulares
das angiospermas e gimnospermas e funcionam como cimentantes. A maior concentragdo de
pectina estd na camada intercelular. Nas frutas citricas, essas substancias pécticas afetam

diretamente a firmeza da fruta e aumentam a viscosidade do suco (ZANELLA, 2013;
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MORAES, 2020). Néo €é apenas uma Unica molécula com estrutura simples, mas uma familia
muito diversificada de macromoléculas biolégicas que podendo apresentar até 17
monossacarideos diferentes, alguns destes sendo esterificados com grupos metil e acetil.
(WILLATS et al., 2006; FRAEYE et al., 2010; OLIVEIRA, 2013).

Figura 3: Estrutura quimica da pectina

COOH COOCH3 COOCH3 COOH

o} 0 0 o
H H H H s
O \po H 0 \Ho H 0 \Ho H O \Ho H 0
H OH H  OH H  OH H  OH

Fonte: ALEXANDRINO; TOSSI; ASSIS, 2017.

A pectina, de um modo geral, € vista como um importante ingrediente tecnologico, pois
exerce fungéo de adicionar firmeza, retencdo de aroma e sabor, alem de se apresentar como um
hidrocoloide na disperséo e estabilizacdo de diversas emulsdes. A formacao de gel € o ponto
principal do mecanismo da pectina e isto depende de alguns fatores do meio: pH, teores de
solidos soluveis, cations divalentes e do seu grau de metoxilacdo (PAIVA, et al, 2009).

A extracdo da pectina pode ser realizada por métodos quimicos e/ou enzimaticos,
envolvendo diversas etapas fisicas e quimicas que influenciam na hidrélise, extracdo e
solubilizacdo das macromoléculas do tecido vegetal, variando de acordo com a matéria-prima,
pois cada vegetal possui estruturas fisiologicas e composicdes diferentes. O método utilizado
industrialmente € em meio 4cido sob aquecimento com condicGes tipicas de extracdo que
variam de acordo com a maturidade da fruta, temperatura (60 a 100 °C), pH (entre 1,5 a 3), tipo
de acido (sulfarico, fosférico, nitrico, cloridrico e etc.) e tempo de extracdo (30 minutos a 6
horas) (CANTERI et al. 2012; PAGAN et al. 2002; VORAGEN et al. 2009; KOUBALA et al.
2008).

Para se obter uma pectina de qualidade, a amostra obtida precisa apresentar
caracteristicas quimicas que influenciam na forca do gel: o grau de esterificacdo e 0 peso
molecular. Quando considerada com alto grau de esterificacdo, sua porcentagem deve
apresentar-se acima de 50%, e com baixo grau de esterificacdo, percentual abaixo de 50%
(CANTERI et al. 2012).
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3.5 Compostos Bioativos
3.5.1 Acido Ascorbico

Com a fama de vitamina C, o acido ascorbico € um composto com 6 carbonos, ligados
a glicose e outras hexoses, sendo reversivelmente oxidado no organismo em &cido
diidroascorbico (FRANCO, 2008).

Figura 3 - Formulas estruturais do &cido ascérbico e &cido diidroascobico

o=c¢ O=C
| 1
HO -C O=C
| o= ] O
HO -C 0= Cl
I
H-C H- (lj b——l
I =
HO - ?— H HO-C-H
I
CH20H CH20H
Acido ascorbico Acido diidroascorbico

Fonte: FRANCO, 2008

E uma vitamina soltivel em agua essencial para o funcionamento saudavel do corpo
humano como, por exemplo, na formacdo de colageno, auxilio na absorcdo de ferro no
organismo, fortalecimento do sistema imunologico, além da acdo antioxidante que ajuda a
proteger as células contra danos causados pelos radicais livres (DINIZ; TAVANO; OSTOILN,
2022).

O 4cido ascorbico ndo é sintetizado pelo organismo humano, sendo uma vitamina
importante e indispensavel no consumo diario, geralmente encontrada em vegetais, dando um
destaque para as frutas citricas (Manela-Azulay, 2003), reconhecendo as laranjas como as mais
populares quando o assunto € vitamina C e que, segundo a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TBCA), a laranja péra apresenta teores de 52,2 mg/100g, a tangerina ponka de
48,8/100g, a laranja baia de 55,5 mg/100g e a laranja lima de 39,8 mg/100g, sendo estas alguns

exemplos de laranjas mais conhecidas e consumidas.

3.5.2 Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos, também conhecidos como fendis ou polifendis, sdo um grupo
de substéncias quimicas que contém um anel fenélico em sua estrutura. Eles sdo amplamente

encontrados na natureza, especialmente em plantas, e podem ser pigmentos que d&o cor aos
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alimentos ou produtos metabolitos secundarios com fungdes importantes na protecdo das
plantas contra estresse ambientais e ataques de microrganismos (SILVA et. al. 2010; NEVES,
2015).

Com mais de 8000 ja detectados em plantas, os compostos fendlicos tém a capacidade
de atuar como antioxidantes, o que significa que podem neutralizar os radicais livres no corpo
humano e proteger as células contra danos oxidativos. Além disso, muitos compostos fendlicos
tém propriedades anti-inflamatorias e podem estar associadas a beneficios para a satde (SILVA
et. al. 2010; SILVA et al, 2015).

Além das funcbes citadas acima, esses compostos estdo envolvidos na reproducdo e no
crescimento das plantas, bem como no desenvolvimento de pigmentos e compostos volateis
que estdo diretamente relacionados as caracteristicas sensoriais de cada planta. Portanto, é
correto ressaltar a importancia dos compostos fendlicos para a estabilidade oxidativa e
propriedades sensoriais de alimentos e bebidas do reino vegetal (Balasundram et al., 2005;
Boudet, 2007).

Geralmente encontrados em frutas e outros vegetais, 0s compostos fendlicos possuem
propriedades funcionais benéficas a saude. As frutas citricas sdo fontes riquissimas em
compostos fendlicos, dentre estes, destacam-se 0s flavonoides que sdo subdivididos em:
flavondis (quercetina, kaempferol e miricetina), flavonas (apigenina, luteolina e diosmetina),
flavononas (hesperidina, naringina, eriocitrina e narirutina) e flavanonois, os acidos fenolicos e
compostos fenodlicos menores (Havsteen, 2002). Os flavonoides amarelos sdo pigmentos
amarelos que estdo dentro do grupo dos flavonoides e apresentam-se na natureza distribuidos
nos vegetais como, por exemplo, nas cascas de frutas citricas como laranjas e limdes
(CEPLAMT, 2016).

Outro grupo de fitoquimico presente nas frutas citricas sdo os carotenoides que fazem
parte dos grupos dos pigmentos naturais mais amplamente encontrados na natureza. S&o esses
pigmentos que sdo responsaveis pela coloracdo do amarelo ao laranja (carotenos e ésteres de
xantofilas). Sdo reconhecidos, em média, 600 tipos de carotenoides utilizados como aditivos
(corantes) alimentares, porém, sua maior importancia € na nutricdo (CHITARRA; CHITARRA,
2005).
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4, METODOS E MATERIAIS
4.1 Obtencdo da Matéria-prima

O trabalho foi conduzido nos laboratorios de Analises Fisico-Quimica de Alimentos
e Processamento de Vegetais do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da
Universidade Federal da Paraiba.

Os frutos de pomelo utilizados neste experimento foram oriundos do municipio de
Alagoinha localizado na unidade geoambiental do Planalto da Borborema, estado da Paraiba.

Os frutos foram colhidos manualmente no estadio de maturagdo comercial, nas
primeiras horas do dia. Em seguida, foram acondicionados em sacos plasticos, sendo
posteriormente transportados para o laboratério de Processamento de Alimentos do
departamento de Tecnologia de Alimentos do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento
Regional da Universidade Federal da Paraiba.

Para as analises fisicas foram utilizados 20 frutos de pomelos. Para caracterizacdo fisico-

quimica e compostos bioativos foram utilizados 6 frutos de pomelo/triplicata de cada colheita
realizada (foram realizadas trés colheitas durante a execucédo do trabalho).

Figura 1. Frutos de Pomelo para caracterizacdo fisica.
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Fonte: autoral.

Figura 2. Frutos de Pomelo para realizagdo da composicdo centesimal, caracterizacdo fisico-
quimica e compostos bioativos.

Fonte: autoral.

4.2 Preparo da Matéria-prima

O preparo da matéria-prima foi realizado no Laboratorio de Processamento de
Vegetais do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da Universidade
Federal da Paraiba (UFPB), campus - Mangabeira, da cidade de Jodo Pessoa - PB. Ao chegar
no laboratorio os frutos foram selecionados quanto a aparéncia, estadio de maturacao e auséncia

danos fisicos ou doencas. Foram realizadas as etapas de higienizacdo a seguir:
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LAVAGEM

!

SANITIZACAO

l

PESAGEM

l

CORTE/DESCASQUE

Lavagem
Os frutos foram lavados com agua e detergente neutro, com auxilio de esponja e escova

para a retirada de sujeiras superficiais e incrustacoes.

Sanitizacdo

Os pomelos foram imersos por 10 minutos em uma solucdo de hipoclorito de sddio

comercial a 200uL.L e, em seguida, enxaguados e secos em temperatura ambiente.

Pesagem

Os frutos foram pesados em uma balanca semi-analitica (Balmark economic line next).

Corte / Descasque
Os frutos foram cortados longitudinalmente e, em seguida, foi feito o descasque manual

e com auxilio de facas. Foram separadas a casca, 0 albedo e a polpa. Apds o processo de
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separacdo, as polpas, os albedos e as cascas foram pesados separadamente, armazenados em

sacos pléasticos e guardados sob congelamento a -14°C no freezer.

4.3 Avaliacdes

4.3.1 Avaliacdes fisicas

4.3.1.1 Peso fresco do fruto

Determinado através de pesagem individual de cada fruto em balanca semi-analitica.
Todos os pesos foram expressos em quilogramas (kg).

4.3.1.2 Didmetros longitudinal e transversal do fruto

O paquimetro digital ndo teve tamanho suficiente para fazer as medidas externas dos
frutos. Portanto, foi utilizado uma fita métrica para realizar as medidas. O diametro longitudinal
ou altura refere-se a medida que vai do pedunculo ao apice do fruto e o transversal

(circunferéncia), medida na posicédo equatorial do fruto. Os resultados foram expressos em cm.

4.3.1.3 Diametro interno da polpa e espessura do albedo e flavedo

Apos a realizacdo das medidas externas, as frutas foram cortadas ao meio para medir,
com o auxilio de uma régua e de um paquimetro, o didmetro interno dos frutos e a espessura do
albedo e do flavedo, medidas em 3 pontos diferentes. Os resultados foram expressos em cm.

Logo apds, as frutas foram cortadas longitudinalmente para serem feita a separacao da

polpa, do albedo e do flavedo para a obtencéo do rendimento.

4.3.1.4 Rendimento de Polpa

Os frutos foram pesados em balanca semi-analitica. O peso de polpa por fruto foi
realizado fazendo-se a diferenca entre peso total do fruto e peso do albedo e do flavedo e a
porcentagem de polpa (rendimento de polpa) por fruto que foi calculada segundo a formula a

sequir:
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%RP = (RPC/PF ) *100
Onde:
%RP = % de rendimento de polpa
RPC = Rendimento de polpa calculado

PF= Peso total do fruto

4.3.2 Composi¢do Centesimal e Avaliagdes fisico-quimicas

A polpa e o albedo dos frutos foram avaliados, para determinacdo dos seguintes
parametros: umidade, aw, cinzas, pH, solidos soluveis, acidez titulavel, relacdo sélidos

soluveis/acidez titulavel, agucares totais.

4.3.2.1 Umidade

As analises de umidade foram realizadas de acordo com a metodologia (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008), em triplicata. Com os cadinhos previamente tratados e pesados, foram
pesados, em balanca analitica (Bel), aproximadamente, 2,0g da amostra e em seguida, levadas
para a estufa a 105°C. As amostras foram retiradas da estufa, colocadas no dessecador para o

resfriamento e pesadas a cada uma hora até a equivaléncia de peso constante.

4.3.2.2 Atividade de Agua (Aw)

Para as analises de atividade de agua da polpa e do albedo do pomelo, as amostras foram
realizadas em triplicata, medidas no medidor de atividade de agua, marca Aqualab, com um

tempo, em média, de 5 min entre elas.

4.3.2.3 Cinzas

Para as analises de cinzas, foram pesados, em balanca analitica (Bel), aproximadamente,
5,0g da amostra em triplicata. As amostras foram pesadas em cadinhos de porcelana
previamente tratados. Logo apds, as amostras foram colocadas em uma chapa aquecedora (SL

140) para a carbonizagdo e, em seguida, incineradas na mufla (ZEZIMAQ) a 550°C, resfriadas



24

no dessecador e pesadas em balanca analitica. Metodologia segundo (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

4.3.2.4 Agucares totais

Para as analises de agucares da polpa e do albedo, foram pesadas, em balanca analitica
(Bel), aproximadamente, 5,0g de amostra e, em seguida, foram adicionados 50,0 ml de agua
destilada e 2,0 ml de &cido cloridrico (HCL) levados para o aquecimento em banho-maria a
100°C por 30min. Apds o resfriamento, as amostras foram neutralizadas com NaOH e
transferidas para baldes volumétricos de 250,0 ml. Logo ap6s a transferéncia, foram
adicionados 5,0 ml de solucao de ferrocianeto de potassio a 15% e 5,0 ml de acetato de zinco a
30% em cada amostra. As amostras foram levemente agitadas e completadas o volume do baldo
com agua destilada e deixadas em repouso por, em média, 15 min para que ocorra 0 processo
de decantacdo. Posteriormente, as amostras foram filtradas a vacuo, recebendo o filtrado em
um Kkitassato para serem tituladas com solucdes de 5,0 ml de Fehling A e B. Metodologia
segundo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.3.2.5 pH e Acidez Titulavel

Para as analises de pH e acidez, foram pesadas, em balanca analitica (Bel),
aproximadamente, 10,0g de amostra para cada triplicata. As amostras do albedo foram
trituradas no liquidificador com a adicdo de 120,0 ml de agua destilada até obter uma
consisténcia pastosa. Para facilitar a visualizacdo da amostra, durante as analises o produto de
consisténcia pastosa foi filtrado em uma bomba a vacuo. J& para as amostras da polpa, as
mesmas foram maceradas em um almofariz para a obtencdo do suco. Apds a obtencdo das
amostras, foram realizadas as analises de pH utilizando um medidor de pH (LUCADEMA
LUCA - 210) e logo em seguida, as mesmas amostras foram tituladas.

No processo de titulacdo, foram colocadas 3 gotas do indicador (fenolftaleina) nas
amostras e utilizando como base NaOH 0,1N para a neutralizacdo. Metodologia segundo
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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4.3.2.6 Solidos Soluveis (%)

Para a determinacdo de solidos soltveis da polpa, as amostras foram maceradas para a
obtencdo do suco. As amostras foram postas em um refratdmetro digital e realizada a leitura.

Para o albedo, foram pesados, em balanga analitica (Bel), 1,0g de amostra diluidas em
3 ml de &gua destilada e deixadas em repouso por 30 min para que ocorresse a absorcao de agua
e a liberacdo dos solidos soluveis. Em seguida, as amostras foram maceradas e a obtencéo do

suco foi posto em um refratdmetro para a leitura.

4.3.2.7 Teor de Pectina

As analises foram realizadas em triplicata e, para cada amostra, foram pesadas, em
balanca analitica (Bel), aproximadamente, 25,0 g do albedo. Em seguida as amostras foram
trituradas em um liquidificador com a adi¢é@o de 400,0 ml de solugéo de HCI 0,05N. Logo apos,
as amostras foram levadas ao banho-maria por 2h a temperatura de 85°C e, em seguida, foram
deixadas em repouso para o resfriamento (de um dia para outro).

No dia seguinte, os conteudos foram transferidos para balbes volumétricos de
500,0+0,25 ml e preenchidos com agua acidificada (solugcdo de HCI 0,05N) e filtrados com uma
bomba a vacuo.

Foram pipetadas 150,0 ml de cada amostra e transferidas para béqueres. O conteudo foi
neutralizado com NaOH 1N e, em seguida, foram adicionados mais 10,0 ml de NaOH 1N, em
excesso, sob agitacdo constante. Ap0s este processo, as amostras foram deixadas em repouso
por uma noite. No dia posterior, foram acrescentados 50,0 ml de &cido acético 1N e, ap6s 5
mim, foram adicionados 25,0 ml de solucdo de CaCl2 1N sob agitacdo. Ficaram em repouso
por 1h e, na sequéncia, as amostras foram aquecidas de 1-2 min. Com o papel filtro previamente
preparado, as amostras foram filtradas da lavagem com da lavagem com 4gua quase fervente
até as mesmas ficassem livre de cloretos e, para isto, as amostras foram testadas usando AgNO3.
Apos o processo das lavagens, o papel filtro com as amostras retidas foram secas a 105°C até

peso constante.
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4.3.3 Avaliagéo dos Compostos Bioativos

4.3.3.1 Acido Ascorbico

Para a analise da vitamina C, a polpa do pomelo foi macerada para a obtengéo do suco.
Em seguida, foram pesados, em balanca analitica (Bel), aproximadamente, 1,0g do suco da
polpa e adicionados 30,0 ml de &cido oxalico 0,5% para a diluicdo. Apos todo o preparo da
amostra, as mesmas foram tituladas com 2,6 diclorofenolindofenol (DFI) até a obtencdo de
coloracdo résea claro permanente de acordo com Strohecker e Henning (1967).

4.3.3.2 Carotenoides Totais

Foram pesadas, em balanga analitica (Bel) em torno de 2,0 g da polpa ja macerada e
adicionados 5,0 ml de hexano e cloreto de calcio. As amostras foram colocadas em tubos de
Falcon envolto em papel aluminio e acondicionados em uma geladeira por volta de 24h. No dia
seguinte, as amostras foram centrifugadas a 5000 RPM durante 15 min a temperatura de 24°C.
Apos a centrifugacdo, foi realizada a leitura em espectrofotdmetro no comprimento de onda de

450 nm, utilizando o hexano como “branco” para calibragdo do equipamento (HIGBY,1962).

4.3.3.3 Flavonoides Amarelos

Foram pesadas, em balanca analitica (Bel) em torno de 2,0 g da polpa ja macerada e
adicionados 10,0 ml da solucéo extratora de etanol-HCI (85:15). As amostras foram colocadas
em tubos de Falcon envolto em papel aluminio e acondicionados em uma geladeira por volta
de 24h. No dia seguinte, as amostras foram centrifugadas a 5000 RPM durante 15 min a
temperatura de 24°C. Apds a centrifugacdo, foi realizada a leitura em espectrofotometro no
comprimento de onda de 374 nm para flavonoides amarelos, utilizando a solugédo de extratora
de etanol-HCI (1,5M) como “branco” para calibragao do equipamento (FRANCIS, 1982).

4.3.3.4 Compostos Fendlicos Totais

Para as analises de compostos fendlicos, antes da execucdo da analise, foi preparado o
extrato, pesando, em balanc¢a analitica, aproximadamente, 10,0 g da amostra, em triplicata, em
tubos de Falcon recobertos de papel aluminio. Em seguida, foram adicionados 4,0 ml de
metanol 50% e as amostras foram homogeneizadas e deixadas em repouso por 60 min.

Posteriormente, as amostras foram centrifugadas a 5000 rpm durante 15 min. Recolhendo o
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sobrenadante dos tubos, foram adicionados ao residuo acetona 70% e, sequencialmente, as
amostras foram homogeneizadas e deixadas em repouso por 60 min em temperatura ambiente.
As amostras foram centrifugadas novamente a 5000 rpm por 15 min. Foram recolhidos o
sobrenadante 2 e juntados ao sobrenadante 1 e completados o volume dos tubos com &gua

destilada.

Feito o extrato, foram transferidos uma aliquota de 300uL das amostras, em triplicada,
para tubos de ensaio, adicionados 2,5,0 ml de folin-ciocalteu 10%, e as amostras foram
homogeneizadas. Em seguida, foram adicionados 2,0 ml de carbonato de sodio 7,5% e as
amostras foram homogeneizadas. Sequencialmente, as amostras foram levadas ao banho-maria
a 50°C durante 15 min. Ao final do processo, foi feita a leitura em espectrofotémetro no
comprimento de onda de 760 nm, utilizando &gua destilada para a calibracdo do equipamento.
A determinacédo foi feita conforme descrito pelo método de LARRAURI et al. (1997).

4.3.4 Analise Estatistica

As analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos com média
+ desvio padrdo. Todas as variaveis foram submetidas a analise de variancia (ANOVA) e
posteriormente, foram realizados testes de comparacdo multiplas de Tukey com 5% de

significancia.



5. RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1 Caracterizacdo Fisica dos Frutos

Na tabela 1, verificam-se a média e o desvio padrdo das medidas como o peso,
circunferéncia e altura dos frutos avaliados. Os frutos tiveram uma variacdo de peso
fresco de 0,412kg para o fruto L13 e 2,290 kg para o fruto L1, com média de 0,996kg
para os frutos avaliados.

Tabela 1. Peso fresco (kg), Diametro Transversal(cm) e longitudinal(cm) dos frutos de
Pomelo com média e desvio padréo do grupo.

Amostra Peso Fresco Diametro Transversal Diametro
(kg) Circunferéncia (cm) longitudinal
Altura (cm)

L1 2,290 70,0 14,5
L2 1,842 64,5 13,5
L3 1,154 57,0 12,5
L4 0,860 50,0 13,0
L5 1,892 60,0 14,5
L6 1,858 64,0 13,5
L7 0,652 45,0 9,5
L8 0,784 49,5 11,0
L9 0,542 43,0 10,5
L10 0,492 40,0 8,6
L11 0,470 41,0 9,5
L12 0,592 45,0 11,0
L13 0,412 39,5 8,5
L14 0,644 44,0 9,5
L15 0,460 40,0 8,4
L16 0,700 46,0 9,0
L17 1,234 55,5 12,5
L18 1,008 53,5 12,0
L19 1,030 54,0 12,0
L20 1,012 53,5 12,5
Média 0,996 50,8 11,3
Desvio padréo 0,559 91 2,0

Foi observado que os frutos maiores, mais pesados (pesos entre 1,200 kg a 2,300
kg), com a polpa de coloragdo mais avermelhada e albedo rosado, apresentavam um

estagio de maturacdo mais completo em comparacao aos frutos que se demonstravam ser



menores, mais leves (pesos entre 0,400 kg a 1,100 kg), com polpas de coloragdo menos
pigmentadas, variando do amarelo ao rosa claro e albedos mais brancos.

A média de peso fresco encontrada neste trabalho (0,996kg) foi superior a faixa
encontrada por Lederman et al., (2005) que avaliou o comportamento de seis
variedades de pomelo cultivadas sob irrigacdo, obtendo médias para o peso total
variando de 285,5 a 401,6g.

As dimensdes do diametro transversal dos frutos avaliados tiveram média que
variaram de 50,0 cm para o fruto L4 a 70,0 para o fruto L1, ja o didmetro longitudinal os
valores variam de 8,4 cm para o fruto L15 a 14,5 para frutos L1 e L5.

Na tabela 2, estdo sendo representados o didmetro interno da polpa, a espessura
do albedo e flavedo.
Tabela 2. Diametro interno do fruto (cm), espessura do albedo (cm) e do flavedo(cm)
dos frutos de Pomelo com média e desvio padréo do grupo.

Diametro Espessura do albedo Espessura do flavedo
AMOSTRA Interno do fruto (cm) (cm)* (cm)*
L1 20,3 3,8+0,2 0,2£0,0
L2 19,7 2,7+0,8 0,1 0,0
L3 17,5 3,4+0,3 0,1£0,1
L4 15,5 3,705 0,1£0,0
L5 18,1 1,8+04 0,2£0,0
L6 19,0 25+0,6 0,2 £0,1
L7 13,7 1,9+0,2 0,1£0,0
L8 15,0 2505 0,10,0
L9 12,8 2,6+0,3 0,10,0
L10 11,7 2,2+0,6 0,1£0,0
L11 12,2 2,4+0,6 0,1£0,0
L12 13,5 29+0,8 0,1+0,0
L13 115 2,3+0,2 0,1+0,0
L14 13,1 25104 0,1+0,0
L15 12,0 2,3+0,0 0,1+0,0
L16 13,9 2,3+0,1 0,1+0,0
L17 16,6 3,0+0,2 0,1+0,0
L18 16,0 3,1+01 0,1+0,0
L19 16,8 3,4+0,3 0,1+0,0
L20 16,2 2,801 0,2+0,0
MEDIA 15,255 2,7 0,1
DESVIO 2,741 0,5 0,00

PADRAO

*0 albedo e o flavedo foram medidos em trés partes diferentes do fruto.



Os valores médios encontrados para o diametro interno do fruto foram de 15,25
cm, sendo considerado um fruto grande, entre as variedades de pomelos. A variedade
de pomelo estudada neste trabalho possui uma elevada espessura de albedo com média
de 2,7 cm. Frutos com muito albedo perdem em rendimento de polpa, no entanto podem
ser ricos em pectina. A espessura do flavedo (que se refere a casca do fruto) ndo teve
muita variacdo com média de 0,1cm para os frutos avaliados.

Na tabela 3, estdo sendo representados 0s pesos da polpa, albedo e flavedo (kg) e
o0 rendimento de polpa (%).

Tabela 3. Peso polpa, do albedo e do flavedo (kg) e rendimento de polpa (%) dos frutos
de Pomelo com média e desvio padrao do grupo.

Peso da polpa Peso do albedo  Peso do flavedo Rendimento de
AMOSTRA (kg) (kg) (kg) Polpa (%0)
L1 1.226 0,508 0,492 56.33
L2 0,930 0,426 0,402 55,05
L3 0,360 0,436 0,290 37.00
L4 0,236 0,316 0,252 33.95
L5 1.268 0,210 0,336 71,14
L6 1.014 0,318 0,430 50,74
L7 0,290 0,154 0,158 52,15
L8 0,292 0,234 0,194 4541
L9 0,182 0,158 0,152 42.80
L10 0,214 0,104 0,128 52.85
L11 0,156 0,142 0,132 41,70
L12 0,188 0,160 0,186 41,55
L13 0,116 0,104 0,130 43.20
L14 0,270 0,440 0,180 5031
L15 0,136 0,128 0,146 4043
L16 0,324 0,124 0,196 54,29
L17 0,594 0,264 0,298 54.46
L18 0,348 0,306 0,262 43.65
L19 0,338 0,340 0,274 40,39
L20 0,362 0,310 0,262 43.48
MEDIA 0,442 0,259 0,245 48,00
DESVIO 0,363 0,126 0,105 8,97

PADRAO




Os valores encontrados no trabalho para o rendimento de polpa variaram de
33,95% para o fruto L4 a 71,14% para o fruto L5. Para as frutas citricas com potencial
para elaboragdo de sucos, o ideal é que seja realizado o rendimento de suco. No entanto,
a variedade de pomelo (ndo identificada neste trabalho) possuia polpa com textura mais
seca e pouco suco, podendo ser utilizada na elaboragéo de outros produtos vegetais como

por exemplo doces e compotas.

5.2 Composigdo Centesimal e Caracterizagdo fisico-quimica dos frutos

Tabela 4. Valores médios para a composicdo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas
da polpa do pomelo

AMOSTRA Aw Cinzas Umidade Acucares Sélidos pH Acidez
(%0) (%) totais  Soluveis titulavel
(%) (%) (9/100g
acido
citrico)
C1 0,9916+ 0,49 = 92,60 + 3,78 = 7,50 = 3,86 = 0,55+
0,0000a 0,12b 1,44a 0,08b 0,15b 0,05a 0,00a
C2 0,9927 0,81+ 91,64 + 421 + 8,00 = 3,87+ 0,59+
0,0007a 0,34a 0,45a 0,33a 0,10a 0,04a 0,07a
C3 0,9925 + 0,93+ 92,03 + 3,25 % 7,20 = 3,90 = 0,50 =
0,0019a 0,26a 0,03a 1,42c 0,10b 0,01a 0,02a

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma coluna diferem-se, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro, pelo teste de Tukey.

Os valores de solidos soltveis encontrados variaram de 7,2 a 8,0% e foram
inferiores aos encontrados por Lederman et al., (2005) trabalhando com seis cultivares
de pomelo encontraram valores superiores, com média de 9,2 °Brix para a cultivar

Marsh. F. Nucelar e 14,2 °Brix para a StarRuby.

Os teores de acidez titulavel variaram de 0,50 a 0,55g /100g de &cido citrico nas
amostras avaliadas, valores inferiores aos encontrados por Lederman et al., (2005),
encontraram teores de acidez variando de 1,51% para a cultivar Marsh. F. Nucelar e de

2,7% para o Star Ruby.



Tabela 5. Valores médios para composi¢cdo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas

do albedo do pomelo

Aw Cinzas Umidade AcuUcares Pectina  Sdlidos pH Acidez

(%) (%) Totais 0/100g  Solaveis titulavel

AMOSTRA (%) (%) (g/100g
acido

citrico)

C1 09911+ 052+ 8052+ 6,78 £ 4,32+ 3,80 £ 6,24 £ 0,070 £
0,0002a 0,11a 0,21a 0,04b 0,70a 0,28b 0,12a 0,007a

C2 09913+ 0,40+ 80,12+ 542 £ 4,40+ 3,50 £ 590 £ 0,070 £
0,0008a  0,09b 1,32a 1,08¢c 0,28a 0,70b 0,13a 0,007a

C3 09926+ 053+ 7849+ 7,68 + 3,89+ 480+ 597+ 0,000+
0,0004a 0,15a  0,46a 0,93a 0,14b 1,69a 0,17a 0,000a

Meédias seguidas de letras minGsculas diferentes na mesma coluna diferem si, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro, pelo teste de Tukey.

E perceptivel que a atividade de 4gua (Aw), tanto da polpa quanto do albedo,
apresentaram valores alto entre 0,9911 a 0,9927, ou seja, possuem uma quantidade
significativa de agua disponivel em suas composi¢des, tornando o fruto mais propenso a
uma rapida deterioracdo, mesmo o albedo se demonstrando em textura esponjosa.

O fruto também se apresentou com bastante umidade em sua composicao, a polpa
com teores 91,64% a 92,60% e o albedo com teores um pouco menores entre 78,49% a
80,52%. Juntamente com os valores da Aw, a fruta se comporta como um alimento com
alta perecibilidade, tendo que ser mantida em locais frescos por ter facilidade em perder
agua.

A analise de cinzas se mostrou em bons resultados tanto em relacdo a polpa como
também em relacdo ao albedo. A polpa apresentou valores entre 0,49% a 0,93% e o albedo
entre 0,40% a 0,53%, ambos representando um alto valor para os conteudos minerais,
demonstrando uma fruta nutricionalmente rica nesses compostos.

O pH do albedo, apresentou-se em um pH levemente acido, um pouco mais alto
em comparacdo a polpa com resultados entre 5,9 e 6,24.

Os teores de pectina encontrados neste trabalho variaram de 3,89g/100g a
4,409/100g para os frutos avaliados, valores superiores aos encontrados por Pereira

(2009) avaliando variedade de pomelo encontrou valores de pectina de 1757,3 mg/100g.



Renard e Thibault (1993) avaliando teor de pectina em casca de laranja pelo
mesmo método avaliado neste trabalho, encontrou valores de 3,5 a 5,5 g/100g de pectato
de célcio.

Segundo Baracat e Schmidt (2009), a pectina pode ser facilmente encontrada no
albedo de frutas citricas, o que pode ser observado neste trabalho.

A utilizagdo da pectina na industria de alimentos é muito utilizada em diversos
alimentos, por ser um aditivo que apresenta propriedades geleificantes, espessantes e
estabilizantes, podendo assim ser aplicada em uma ampla variedade de alimentos
(MUNHOZ, 2008).

5.3 Avaliacao dos compostos bioativos

Tabela 6. Valores medios para compostos bioativos da polpa do pomelo

AMOSTRA Acido Compostos Flavonoides Carotenoides
Ascorbico Fenolicos Amarelos (mg/100g)
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
C1 41,71 +446b 1048,96 + 32,52¢c 0,90 +0,08b 0,26 £ 0,19a
C2 67,22 £16,14a 1908,33+£59,15a 1,57 £1,04a 0,26 £ 0,13a
C3 42,92 +717b 1220,83+77,07b 0,65 +0,22c 0,32 £0,43a

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma coluna diferem si, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro, pelo teste de Tukey.

Os teores de acido ascorbico encontrados neste trabalho variaram de 41,71 mg/100
na primeira colheita dos frutos a 67,22mg/100g nos frutos colhidos na segunda remessa.
Valores préximos foram encontrados por Machado et al., (2011) com valores que
variaram de 52,00 a 57,66 mg/100g estudando variedades de pomelos no Ceara. Assim
como também sdo encontrados valores préximos da tangerina (Ponka) de 48,8mg/100g
encontrada na Tabela brasileira de Composicdo de alimentos (TBCA). E na toranja

(Citrus paradisi), segundo Franco (2008), valores encontrados de 43,0 mg/100g.



Para os teores de compostos fendlicos encontrados nos frutos foram de 1048,96 a
1908,33 mg/100g. Os teores de flavonoides amarelos variaram de 0,65 a 1,57mg/100g.

Os teores de carotenoides variaram de 0,26 a 0,32 mg/100g.

6. CONCLUSAO

Os pomelos avaliados apresentaram caracteristica fisicas superiores ao

encontrados na literatura.

A quantidade de polpa nos frutos, apesar de ndo ser interessante para a inddstria

de sucos, tem caracteristicas interessantes para elaboracdo de novos produtos.

Os pomelos avaliados no trabalho tem um percentual elevado de albedo, o que

tem potencial para ser utilizado pela industria de extrag@o de pectina.

O teor de pectina encontrado no pomelo apresentou concentragdes consideraveis

de pectina na forma de percentual de pectato de calcio.

A polpa do pomelo possui elevada quantidade de compostos bioativos,

principalmente compostos fendlicos, o que pode sugerir a elevada atividade antioxidante.
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