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1. Introducdo

As frutas sdo grandes fornecedoras de nutrientes, podendo-se nelas
encontrar o essencial a nossa sobrevivéncia de forma saudavel. Além de sais
minerais, fibras, proteinas, carboidratos, podemos encontrar variados tipos de
vitaminas, como a vitamina C (SILVA et al., 2012).

O é&cido L-ascorbico ou vitamina C € um agente redutor poderoso, em solucao
aquosa. A excepcional facilidade com que essa vitamina € oxidada faz com que ela
funcione como um bom antioxidante, além disso, é rapidamente decomposta pelo
calor. Em consequéncia dessa caracteristica, 0 seu isolamento € um tanto dificil, e
vegetais cozidos por tempo elevado e alimentos obtidos por processamento
industrial intenso contém vitamina C em pequena quantidade (SILVA et al., 2012).

O homem, o macaco, a cobaia, alguns passaros e alguns peixes,
diferentemente da maioria dos animais, ndo sintetizam a vitamina C, por néo
possuirem a enzima gulonolactona oxidase, envolvida na biossintese do acido L-
ascoérbico a partir de D-glicose, sendo a mesma obtida através da ingestdo dos
alimentos (LEHNINGER et al., 1993).

Quando a alimentacdo humana é deficiente em vitamina C, pode ocorrer a
sintese defeituosa do tecido colagenoso e o desenvolvimento da doenca conhecida
como escorbuto. Os sintomas do escorbuto incluem: gengivas inchadas e com
sangramento facil, dentes abalados e suscetiveis a quedas, sangramentos
subcutaneos e cicatrizacdo lenta (SNYDER, 1995).

Atualmente sabe-se que a ingestdo diaria de acido ascérbico deve ser igual a
guantidade excretada ou destruida por oxida¢do. Um adulto sadio perde de 3% a 4%
de sua reserva corporal diariamente. Para manter uma reserva de 1500 mg ou mais
no adulto, € necessaria a absorcéo de cerca de 60 mg ao dia (YAMASHITA et al.,
2003).
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Assim, as melhores fontes de vitamina C sao frutas frescas (particularmente,
frutas citricas, tomates e pimentédo verde), batata assada (17 mg/100 g) e verduras,
além dessa vitamina estar presente no leite e no figado. Algumas frutas, como
goiaba (300 mg por 100 g) e groselha negra (200 mg por 100 g), também s&o ricas
em vitamina C, mas contribuem pouco na dieta alimentar comum no Ocidente.
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2. Objetivo

Quantificar o teor de &cido ascoérbico (vitamina C) em frutas tipicas da
mesorregido do Campo das Vertentes (MG), utilizando uma técnica simples, a
titulacdo iodométrica. Esta quantificacdo visa contribuir para a avaliacdo vitaminica
de frutas, contribuindo para que as embalagens onde elas, eventualmente, sejam

vendidas, tragam a rotulagem nutricional mais completa e correta.

3. Material e métodos
Empregou-se o método da Titulagdo lodométrica, em que se utiliza o amido
como indicador e o dicromato de potassio (K.Cr.O;) como titulante, ocorrendo as
seguintes reacoes:
K.Cr,0-(aq) + 14HCl(aq) + 6Kl(aq) — 8KCl(aq) + 2CrCls(aq) + 7H.O(l) + 3Ix(aq)
CeHsOs(aq) + I(aq) —» CsHeOs(aq) + 2H+ + 2I°

Os materiais e reagentes foram:

* Erlenmeyer de 125 mL,; « Acido cloridrico (HCIl) Impex, com
» Conta gotas; 37% de pureza;

» Béquer de 50 mL; e Dicromato de potassio (K.Cr.Ov)
* Baldo volumétrico; Quimex, com 99% de pureza;

* Pipeta volumétrica de 1 mL e 5 mL; * Amido Impex, P.A.;

* Pipeta automatica; * lodeto de potassio (KI) Synth, com
» Balanca analitica de quatro casas 99% de pureza.

decimais.

Antes da titulacdo, a amostra da fruta deve ser pesada em balanca analitica e
preparada adicionando-se, sequencialmente, 5 mL de solucédo de Kl 4%, 1 mL de
solucdo de HCI 2,4 mol/L, agua destilada (a quantidade geralmente em torno de 75

mL) e 10 gotas de solucdo de goma de amido 0,5%.



Com a titulagdo da solucdo, a medida que o K,Cr,O; vai sendo adicionado
forma-se I, que reagird com acido ascérbico (CsHsOs) presente na amostra. Quando
todo acido tiver sido consumido, o I, reagira com o amido formando um complexo
com cor azul intensa, que é visivel em concentragées bem baixas (2x10° mol/L) de
acido ascorbico *. Através desta titulacdo indireta é possivel quantificar o acido

ascorbico em diferentes amostras, por meio de calculos de concentracao.

4. Resultados e discussao

Analisou-se as frutas frescas, verificando-se teores apices de vitamina C.
Monitorou-se os teores de vitamina C no decorrer dos dias, verificando queda nas
concentracbes dessa, como se pode verificar pelos gréficos abaixo, em que as
curvas encontram-se em declinio.

Pelos graficos, podemos observar que a fruta que apresentou maior
concentracdo de vitamina C, foi o Morango Festival, com 165,60 mg/100g , sendo
também a que apresentou maior queda nos niveis dessa vitamina, 113,16 mg/100g .
Em contrapartida, a fruta que apresentou menores concentracfes de acido
ascorbico foi a atemoia, com 17,13 mg/100g, além de apresentar, também, as
menores quedas de concentracdo dessa, com 12,96 mg/100g.

Dentre as frutas citricas analisadas, famosas por suas grandes propriedades
vitaminicas, a que apresentou maior concentracdo de vitamina C foi a laranja, com
133,86 mg/100g e a que apresentou menor concentracdo foi o limao tahiti, com
70,00 mg/100g. A maior queda de concentracdo foi verificada no liméo rosa, 81,97

mg/100g e a menor, no limao tahiti, 62,87 mg/100g.

5. Conclusao

Conseguiu-se, com o método utilizado, determinar as concentracbes de
vitamina C (&cido ascorbico) nas frutas analisadas, e confirmar a premissa de que
com o tempo had uma queda nas concentragdes dessa vitamina, mesmo as frutas
estando em condicGes adequadas de conservacgao.

Verificou-se que as quantidades de vitamina C encontradas em frutas, com
excecdo da atemoia, sdo capazes de suprir as necessidades nutricionais dos seres
humanos, de 60 mg de vitamina C ao dia, indicando que esse alimento, além de
saboroso e de facil acesso, € uma fonte de suplementos vitaminicos ao nosso

organismo.
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