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TEOR DE ACIDO ASCORBICO EM ALIMENTOS DE
ORIGEM VEGETAL

(*) Lie Eunice Vanti Abreu
(**) Cyro Melo Schmitz

I — INTRODUCAO

O teor de acido ascorbico nos alimentos de origem ve-
getal, esta condicionado a diversos fatores: condicdes ecolo-
gicas, variedade, grau de maturacio, composicio quimica,
sanidade, selecAo genética e eventuais manipulacées de
ordem tecnoldgica,

Considerando apenas os principais fatores que deter-
minam ao leigo o aproveitamento destes produtos como ali-
mento, ou sejam, o grau de maturacio e a sanidade do ve-
getal, resolvemos determinar o teor de acido ascorbico, pelo
método de BARAKAT e Col, (modificado por WASICKY)
(10), com a finalidade de comparar os resultados obtidos
com os citados na literatura, bem como testar a exatiddo
do citado método através do teste de recuperagio, uma vez
que trata-se de um método de facil execucéo.

Do ponto de vista nutricional, o acido ascorbico é ele-
mento de grande importancia pela sua funcio de substan-
cia tampao nos processos de oxireducio, como também in-
terfere no metabolismo do ferro e dos glicidios, sendo que
sua deficiencia no organismo, conduz a uma sintomatolo-
gia caracteristica, o escorbuto (9).

Na tecnologia alimentar, o acido ascorbico, gracas ac
seu corportamento quimico é utilizado na preservacao dos
alimentos que sdo passiveis de uma oxidagao, tais como:
leite em po, leite in natura, manteiga, sucos de frutas, fru-
tas desidratadas, cervejas, refrigerantes, etc. (1). Tal pre-
servacdo se deve a acao do acido ascorbico em se combi-
nando com o oxigenio do ar, evitar que o alimento se oxi-
de (5).

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 — MATERIAL
Os alimentos constantes da Tabela I, foram adquiridos
em feiras-livres e mercados da cidade de Santa Maria (RS),
observando tdo somente as caracteristicas de maturacio e
sanidade.
A preparacdo da amosfra obedeceu a seguinte tecnica:

(*) Professor Assistente do Departamento de Tecnologia Alimen-
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Os frutos citricos ap6s serem desprovidos do pericarpo
eram submetidos a uma compressdo, O suco assim obtido
era filtrado e colocado rapidamente em um frasco ambar,
de onde eram retiradas as tres aliquotas para a anélise.

Os demais alimentos analisados receberam o mesmo
tratamento, sendo que os de consistencia mais sélida eram
inicialmente reduzidos a pequenos fragmentos e colocados
em contato com o acido metafosforico a 10%, para facili-
tar a extracao.

2.2, — METODOS

O metodo de MAHOMED ZAKI BARAKAT e Col, (mo-
dificado por Wasicki) (10), é baeado na exidacdo do acido
ascorbico a dehidroascorbico, pela N-Bromosuccinimida.,

3 — RESULTADOS
Os resultados encontram-se na Tabela II,

TABELA 1
Alimentos analisados
Numero do NOME COMUM NOME CIENT{FICO
1 Abacaxi Bromelia sativa
2 Abacate Persea gratissima
3 Abdébora Cucurbita pepo
4 Banana Prata Musa chinensis
5 Bergamota ou Mexirica Citrus nobilis (var. delic.)
6 Beringela Solanum melongena
7 Cenoura Daucus carota
8 Goiaba, Psidium gayava
9 Lim#o bergamota (verde)] Citrus limonia
10 Liméo berg (maduro) Citrus limonia
11 Limao cidra Citrus medica
12 Lim&o galego Citrus medica (var. acido)
13 Laranja comum Citrus cinensis
14 Laranja de umbigo Citrus cinensis (v. bras.)
15 Maca Pyrus malus
16 Mamao . Carica papaya
17 Péssego Prunus persica
18 Pepino Cucumis sativus
19 Tomate gaucho Solanum lycopersicum
20 Tomate paulista Solanum lycopersicum
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TABELA II

Teor de acido ascérbico em mg 9,

Numero Produto analisado mg % de icido ascérbico
1 Abacaxi 28,0
2 Abacate 11,0
3 Abdbora 2,0
4 Banana Prata 16,0
5 Bergamota ou Mexirica 44,0

‘ 6 Beringela 5,0
ki Cenoura. 20,0
8 Goiaba 37,0
9 Lim&o bergamota (verde) 46,0
10 Lim#o bergamota (maduro) 27,0
11 Limao cidra 57,0
12 Limao galego 41,0
13 Laranja comum 101,0
14 Laranja de umbigo 62,0
15 Maca 6,0
16 Mamao 56,0
17 Péssego 24,0
18 Pepino 16,0
19 Tomate gatcho 38,0
20 1 Tomate paulista 420




4 — COMENTARIOS

Inumeros sdo os trabalhos que tratam da determina-
cao do teor de 4cido ascérbico em alimentos, quer em estu-
do isolado de um alimento, (4) (14) e (15), quer na elabo-
ragdo de tabelas de contetido vitaminico de alimentos (2)
(6) (7 (11) (12) (13). ‘

Para facilitar a observacdo, condensamos na Tabela
III os resultados apresentados pelos seguintes autores bra-
sileiros:

COSTA (6), COUTINHO (7), FRANCO (9), KREBS e
WEIGERT (10), MOURA CAMPOS (12), TASTALDI (16).

Sdo também dignos de mencdo os trabalhos de PECHNIK
e GUIMARAES (13), FONSECA e NOGUEIRA (8), e CER-
QUEIRA (4).

Como sabemos, é normal encontrarmos diferencas
quando comparamos resultados obtidos por diferentes mé-
todos e autores, entretanto temos que nos referir aos se-
guinte casos:

COUTINHO (7) encontrou 22,12 mg % no abacate,
enquanto ndés encontramos 10,20 mg % . Na abdbora, FRAN-
CO (9), COUTINHO (7) e MOURA CAMPOS (12), encon-
tram 9,50, 9,13 e 10,15 mg % respectivamente e nds encon-
tramos apenas 2,0 mg %, acreditamos que tal fato seja de-
vido ao elevado teor de ascorbinase que encontra-se na abé-
bora, e que é ativada quando esta é colhida ou mutilada.

Encontramos resultados discordantes com KREBS e
WEIGERT (10), no que diz respeito as variedades de mexe-
rica ou bergamota, laranja comum e laranja de umbigo.
Com relacdo & goiaba branca nossos resultados estdo em
desacordo com os apresentados por TASTALDI (16).

Na beringela nés encontramos um teor semelhante ao
apresentado por COUTINHO (7), mas que difere do publi-
cado por FRANCO (9).

Os demais resultados obtidos por nds, podem ser con-
siderados compardveis com os encontrados na literatura.

Confirmamos os resultados de BURGUER (2), no que
se refere ao grau de maturacdo dos frutos, uma vez que
encontramos também, teér mais elevado para o limdo ver-
de em relagdo ao maduro.
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Quanto ao teor de acido ascérbico, CAMPOS (3) clas-
sifica os alimentos em muito ricos (acima de 200 mg %),
regularmente ricos (de 50 a 200 mg %) e pobre (menos de
50 mg %).

Dentro desta classificacio néo teriamos nenhum ali-
mento considerado muito rico, Regularmente rico, teriamos
apenas o limfo cidra, a laranja de umbigo e a laranja co-
mum, sendo os demais alimentos analisados considerados
pobres, ou seja ,abaixo de 50 mg %.

Com relacdo ao método preconizado por BARAKAT e
Col. (modificado por WASICKI) (10), conseguimos um
teste de recuperacdo igual a 96%, tanto para alimentos 1i-
quidos como solidos,

5 — CONCLUSOES

5.1 — Dos vinte alimentos analisados, a maioria apre-
sentou um teor de 4cido ascoérbico comparavel aos dados
da literatura,

5.2 — O método de BARAKAT e Col. (modificado por
Wasicki) é de facil execucdo e obteve-se um teste de recupe-
racdo igual a 96%.

6 --RESUMO

Foi determinado o teor de acido ascérbico em 20 (vin-
te) alimentos de origem vegetal pelo método de BARAKAT
e Col. (mod. por WASICKI), Obteve-se na maioria das
analises, resultados comparaveis aos apresentados pela li-
teratura e o método apresentou um teste de recuperacao
igual a 96%.

6.1 — ABSTRACT

The amount of ascorbic acid in twenty different types
of vegetable foods was determined by the BARAKAT et
alii method (modified by Wasicki). In the majority of ca-
ses the results obtained were similar to those previously
published, The experimental method indicated a recupe-
rative trial equal to 96%.
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