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INTRODUGAO:

O biribiri (Averrhoa bilimbi L.) pertence a familia das Oxalidaceas. A arvore é perene, medindo de 5 a 9 m de
altura, o tronco possui casca lisa e escura sendo adaptavel a diversas condicGes climaticas, preferindo areas com
temperaturas médias de 25°C e precipitagdo pluviométrica acima de 1.000 mm. A polpa contém alto teor de acido
oxalico, além de ser fonte de vitamina C. O biribiri é considerado como acido e amargo para ser consumido in
natura, sendo usado para a elaboracdo de picles, geléias, sucos e compotas e quando cristalizado os frutos podem
servir como subproduto na fabricacao de paes, panetones e bolos.
A saturagdo com agucar consiste num método de conservacdao que se da através do aumento da concentracdo de
solidos nos frutos e através da ligagao eletrostatica da dgua destes com aglcares, como sacarose, glicose e outros,
constituindo assim as frutas cristalizadas. A aplicacao de técnicas de saturacao de frutas é uma forma de viabilizar
0 aproveitamento racional e surge como alternativa para reduzir as perdas, principalmente no pico da safra,
guando ha excesso de oferta. Este trabalho teve como objetivo a obtencdo de cristalizado de biribiri, bem como
avaliar fisico-quimicamente e sensorialmente o] produto.

METODOLOGIA:

Os frutos de biribiri maduros foram descascados e cortados em cubos de 2 cm. A seguir adicionou-se 200 mL de
agua, 160g de xarope de milho (glicose), saturando-se 700 g da fruta em fogo brando até a fervura, durante 4
dias, com um xarope nas concentragdes de aglcares: primeiro dia 40 %, segundo dia 53 %, terceiro dia 66 % e
quarto dia 70 %. Ao finalizar este periodo de permanéncia na solugdo, retirou-se a fruta do xarope, e realizou-se o
enxague com agua morna. Os frutos foram colocados em estufa com circulagdo de ar a 60°C até verificar a
presenca de vestigios de umidade, os mesmos foram acondicionados em sacos de polietileno.
Realizou-se analises fisico-quimicas de pH, sdlidos sollveis totais, acidez total tituldavel, aglUcares redutores e
avaliagdo sensorial por uma equipe de 50 provadores. Os atributos avaliados foram textura, cor, sabor, odor e
aparéncia, utilizando uma escala hedonica de 9 pontos, com extremidades desgostei (1) e gostei (9) e intencdo de
C o m p r a

RESULTADOS:

Os teores de solidos soluveis (41,990 Brix) e acidez total (0,16 % de acido citrico) ficaram dentro dos padrdes de
identidade e qualidade estabelecidos pela legislagdo brasileira (BRASIL, 2008), cujos teores minimos sdo de 300
Brix e 0,10 % a&cido citrico. A analise indicou também indice aceitadveis de sdélidos sollveis totais 41,99 %;
acucares redutores em glicose 30,52%. O pH de 3,02 impede o desenvolvimento de Clostridium botulinum,
segundo Gava (1995), produtos com acidez inferior a 4,5 eliminam a possibilidade de desenvolvimento desses
microrganismos, ndo havendo assim, a producdao da toxina, embora os esporos possam estar presentes e
sobreviverem ao tratamento.



Os resultados da avaliagdo sensorial mostraram que a aparéncia (7,7), textura (7,7), cor (7,2), sabor (7,2) e
aroma (7,0), notificaram uma O6tima aceitacdo do produto, classificando o mesmo entre os pontos "gostei" a
"gostei muito" e apresentando intencdo de compra por parte de 90 % dos provadores.

CONCLUSAO:

Os resultados das avaliagdes fisico-quimicas ficaram dentro dos padrdes tecnoldgicos, de identidade e qualidade
para frutas cristalizadas estabelecida pela legislagdo brasileira. Os resultados da avaliacao sensorial notificaram
uma otima aceitagdo do produto e uma intengdo de compra de 90% por parte dos provadores.
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