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R E S U M O

T rln ta  tipos d iferentes de fru tas  e 7 hortaligas foram  analisadas pelos 
autores no que diz respeito ao àcido ascòrbico e beta-caroteno , com a f in a ­
lidade de se conhecer m elhor o teo r daquelas v itam inas  em c arà te r m ais 
regional e usando métodos de anàlise m ais recentes.

Como extrem am en te  ricas em ácido ascòrbico foram  confirm adas a ca- 
beludinha e a cereja  das A n tilh as . Como m uito  boas fontes de b e ta -c a ro ­
teno encontram -se a goiaba verm elh a, m aracujá, mangas, m am ào verm elho, 
péssego e batata doce.

P ara  algum as fru ta s  foram  encontrados valores m ais elevados bem como 
m uitas fru tas  parecem  te r  sido pela p rim e ira  vez analisadas.

INTRODUCACI

Ao compulsar ho je tabelas de composigáo vitamínica de 
alimentos procedentes de todas as partes do mundo, verifica­
se que, para urna mesma fruta ou hortaliza, há, via de regra, 
urna variagáo enorme quanto ao teor das vitaminas. Isto quer 
dizer que as condigoes de solo, clima, foto-periodismo, regime 
pluvial, grau de maturagáo, etc., influenti na composigáo vita­
mínica dos alimentos. Posto isto, conclue-se que a consulta de 
tabelas de países e regioes diferentes servem de guia dent-ro
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de certos limites, sendo interessante que es tenham dados da 
composigáo déstes alimentos numa base mais regional. Além 
disso, com o avangar da ciencia, novos e mais precisos métodos 
e aparelhos surgem possibilitando a obtengan de dados mais 
próximos da realidade.

Foi com base neste ponto de vista que resolvemos levar 
avante a presente pesquisa com o intuito de obter novos e mais 
regionais dados sobre ácido ascòrbico e beta-caroteno.

Deixando de lado, por motivos obvios, a literatura aliení­
gena, pudemos observar que datam de 1936 os primeiros tra- 
balhos visando o agrupamento de dados referentes ao teor vi­
tamínico em vegetáis por Paula Souza (1). Já em 1943, Orsini 
e Paula Santos (2), usando técnicas mais modernas, determi- 
naram o teor de vitamina C em frutas brasileiras. Dai para 
frente, com o advento do fotocolorímetro tornou-se mais fre­
quente a publicagáo de trabalhos neste campo.

A  seguir Ribeiro (3), Carvalho (4), Leme Jr. (5), Paula 
Santos e Paula Santos (6) e Pechnik e cois. (7) pesquisaram 
vitamina C em vários alimentos brasileiros; Pechnik e Ribeiro 
(8) estudaram a pró-vitamina A, Cramer e Carvalho (9) a 
riboflavina e Moura Campos (10), Cramer e cois. (11), Car­
valho (12) e Domínguez e cois (13) estudaram o valor nutri­
tivo de vários alimentos brasileiros. Importante contribuigáo 
vem em 1958 de Carvalho (14) que apresenta urna tabela de 
análises de vitaminas Bi, B2, C, niacina e beta-caroteno, bem 
como faz urna tentativa de padronizagáo dos métodos de do- 
sagem.

MATERIAL E MÉTODO

Quase a totalidade do material analisado teve como proce­
dencia o municipio de Piracicaba. As frutas foram coletadas 
em sua maior parte no pomar da Escola Superior de Agricul­
tura “Luiz de Queiroz” e o restante no mercado municipal. 
Já as hortaligas foram todas provenientes do mercado muni­
cipal. Quanto ao estado de maturagáo das frutas foi bastante 
variado como pode ser observado no quadro 1, com urna gama 
de variagáo que vai desde o verde até o bem maduro.

As hortaligas foram obtidas no estado considerado bom para 
consumo.
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Utilizou-se para análise apenas a parte comestível das fru­
tas e hortaligas. Para a maioria das frutas foi feito inicial­
mente o descascamento e em seguida o descarogamento, quan­
do necessàrio. Sómente no caso do maracujá é que foi feita a 
extragáo do suco.

A  análise das hortaligas foi feita apenas da parte comu- 
mente utilizada pelas donas de casa, e imediatamente após 
sua coleta no mercado nao havendo armazenamento.

O método utilizado para a dosagem do ácido ascòrbico foi 
o fotocolorimétrico, de acórdo com a técnica de Orsini e Paula 
Santos (2) modificada por Leme Jr. e Malavolta (15) e que 
se baseia na reagáo de oxi-redugao entre o ácido ascòrbico e 
o sal sódico do 2, 6-diclorofenol indofenol, em meio ácido Cre­
ativo de Tillmans).

Os fotocolorímetros usados foram: o Klett-Summerson e 
o Coleman Junior, mod. 6-D. Nos dois aparelhos os resultados 
foram semelhantes.

A técnica utilizada na determinagáo do beta-caroteno foi 
a de Hausheer e cois. (16), com algumas modificagoes por nós 
introduzidas, notadamente na eluigáo do beta-caroteno da 
coluna em que o eluente foi substituido pela acetona a 3 % 
em éter de petróleo.

A concentragáo de beta-caroteno do extrato é determinada 
em espectrofotómetro (Beckman DU-2), tomando-se a mèdia 
das absorgoes lidas em 452 e 454 milimicrons, usando como 
prova em branco, éter de petróleo.

RESULTADOS E DISCUSSÀO

Os resultados encontrados ñas frutas e hortaligas anali- 
sadas, foram os dos Quadros 1 e 2 e representam a mèdia das 
determinagoes.

Como se pode observar nos Quadros 1 e 2, com teores de 
ácido ascòrbico extremamente elevados e destacando-se bas­
tante das demais foram confirmadas a cabeludinha e a cereja 
das Antilhas. Com teor acentuado, porém já bem menor temos 
o cajú, a__goiaba, a uvaia e o pimentáo. As demais, em nivel 
regular ou baixo.

Como ricas em beta-caroteno destacaram-se a goiaba ver- 
melha, o maracujá, as mangas Itamaracá e Sta. Alexandrina, 
o mamáo vermelho, o pèssego e batata doce.
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QUADRO 2
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QUADRO 3

C O N T E Ú D O  DE Á C ID O  A S C Ò R B IC O  E B E T A -C A R O T E N O  EM  F R U T A S  

E H O R T A L IZ A S  D A  A M E R IC A  L A T IN A

Frutas Ácido Ascòrbico 
mg/100 g

Beta-Caroteno 
mg/100 g

Abacaxi 61 15
Cabeludinha — —
Cajú (amarelo) 219 120
Cajú (vermelho) — —
Caqui 11 —
Carambola 35 90
Cereja das Antilhas 1.790 —
Cironela 28 70
Garcinea 5 25
Goiaba (vermelha) 72 70
Goiaba (branca) — —
Groselha da India 11 35
Grumixama 19 20
Guabiroba — —
Jambo — —
Mamáo (amarelo) 46 110
Mamáo (vermelho) — —
Manga 53 630
Maracujá (comum) 20 25
Maracujá (gigante) — —
Meláo Sao Caetano — —
Morango 70 10
Péssego 28 5
Pitanga —
Uvaia —

Hortalizas J
Batata doce 31 1.81
Couve-flor 82 10
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S U M M A R Y

Ascorbic acid and B -carotene in B rasilian  fru its  and vegetables

T h ir ty  d iffe re n t kinds o f fru its  and seven vegetables from  B rasil w ere  
analysed fo r ascorbic acid and beta-carotene.

As e x trem e ly  rich in ascorbic acid w e re  confirm ed the  cabeludinha
(Eugenia tomentosa) and acerola (Malpighia punicifolia). V e ry  good sou r­
ces of beta-carotene w ere  found to be red guava (Psidium guayava), pas­
sion f ru it  (Passiflora quadrangularis), mangoes (Mangifera indica), red  
papaya (Carica papaya), peach (Prunus pérsica) and sw eet potato (Ipo- 
moea batatas).

Several of the samples have been analysed fo r  the f irs t  tim e.
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