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Introducéo

As mudangas sensoriais, fisico-quimicas e
bioquimicas que ditam as caracteristicas de qualidade
dos frutos, ocorrem durante a pos-colheita e estdo
diretamente relacionadas com o metabolismo oxidativo
decorrente da respiracdo celular. Por sua vez, as
oxidagBes bioquimicas nos frutos estdo intimamente
associadas a mudancas de qualidade, desordens
fisiologicas, tempo de vida Util, maturidade, manejo de
produtos e tratamentos pos-colheita [1].

O pH e a acidez titulavel total tem sido determinada
com frequéncia em trabalhos que realizam andlises
fisico-quimicas para avaliar a qualidade de alimentos
de origem vegetal, bem como os de origem animal.

A medida do potencial hidrogenibnico (pH) é
importante para as determinagGes de deterioracdo do
alimento com o crescimento de microrganismos,
atividade das enzimas, textura de geléias e gelatinas,
retencdo de sabor e odor de produtos de frutas,
estabilidade de corantes artificiais em produtos de
frutos, verificacdo de estado de maturacdo de frutas e
escolha de embalagem [2]. O pH, é um indice que
indica a acidez, neutralidade ou alcalinidade de um
meio  qualquer, cuja determinacdo é feita
eletrometricamente  com a utilizagio de um
potenciémetro e eletrodos[3].

Os 4acidos orgéanicos presentes em alimentos
influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade e a
manutencdo de qualidade [2]. A determinacdo da
acidez total em alimentos é bastante importante haja
vista que através dela, podem-se obter dados valiosos
na apreciacdo do processamento e do estado de
conservacgdo dos alimentos. A acidez é resultante dos
acidos orgénicos existentes no alimento, dos
adicionados propositadamente e também daqueles
provenientes das alteragdes quimicas dos mesmos [4].

Para determinar a acidez total usam-se analises
titulométricas, onde o constituinte desejado €
determinado medindo-se a sua capacidade de reacdo
contra um reagente adequado usado na forma de uma
solugdo com concentragcdo exatamente conhecida,
chamada solucdo padrdo [5]. Diante do exposto, este
trabalho teve como objetivo avaliar o pH e acidez

titulavel total em polpas de meldo dos tipos amarelo e
cantaloupe, com utilizacdo de peagametro digital, titulacéo
volumétrica com auxilio de indicador e titulacdo
volumétrica potenciométrica.

Material e métodos
A. Frutos e processameto de polpa

Foram utilizados frutos de meldo dos tipos amarelo e
cantaloupe, no estddio de maturacdo comercial. Foram
utilizados 10 frutos de cada tipo de meldo, sendo cada fruto
foi processado separadamente, para obtencdo das polpas
processadas.

B. Determinacdo isolada do pH e acidez titulavel total

pH

De cada amostra de polpa retirou-se trés aliquotas de 10
g, na qual foi realizada a leitura do pH com o auxilio de um
potencidémetro digital (modelo MAPA200/P) devidamente
calibrado [6].

Acidez titulavel total (ATT)

A ATT foi determinada pelo método da titulagdo
volumétrica com indicador. De cada amostra de polpa
retirou-se trés aliquotas de 10 g, que foram depositadas
separadamente em copos descartaveis, adicionados 20 mL
de agua destilada e 2 gotas de fenolftaleina alcodlica a 1%.
A polpa foi titulada até o ponto de viragem, sob agitacgéo,
com uma solucdo de NaOH a 0,1 N. A acidez foi expressa
em mL da solucdo de NaOH a 1N/100 g de polpa [6].

C. Determinacéo conjunta do pH e Acidez titulavel total

A determinacdo conjunta do pH e da ATT foi efetuada
pelo método da titulacdo volumétrica potenciométrica. De
cada amostra de polpa retirou-se trés aliquotas de 10 g, que
foram depositadas separadamente em Becker de 250 mL,
nos quais foram adicionados 100 mL de 4gua destilada. O
eletrodo do potenciémetro foi introduzido no recipiente
contendo a polpa e efetuada a leitura em visor digital do pH
inicial. Posteriormente, foi realizada a titulagio com
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solucdo de NaOH a 0,1 N até a faixa de pH ideal (8,2-
8,4), sob agitacdo. A acidez foi expressa em mL da
solucdo de NaOH a 1N/100 g de polpa [4].

Para cada determinacdo fisico-quimica (pH e ATT), o
delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em arranjo fatorial 2x2, representado por
dois tipos de meldo e dois métodos de determinacéo,
com 10 repeticBes, sendo cada repeticdo representada
por um fruto e resultante da avaliacdo em triplicata. As
médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade. As analises estatisticas foram
efetuadas com o auxilio do programa Statistix 9
(Analytical Software, Gainsville, Florida, USA, 2008).

Resultados e Discussao

Quando efetuada a comparacdo das médias, nas
polpas dos meldes foram constatados valores de pH
significativamente inferiores quando determinado
isoladamente (pH = 5,84) comparado ao determinado
em conjunto com a ATT (pH = 6,09) (Figura 1).
Provavelmente, o maior valor encontrado quando o pH
foi medido na determinacéo conjunta é devido a adi¢do
da agua destilada, a qual apresentava um pH = 8,63,
alterando o pH da solugéo.

Os dois metodos apresentaram desvios padrdes
muito pequenos e similares em relagdo aos valores de
pH, indicando precisdo similar nas mensuragdes.

Quando efetuada a comparacdo das médias, nas
polpas dos mel6es foram constatados valores de ATT
significativamente superiores pelo método de titulagdo
volumétrica com indicador (ATT = 1,08) comparado
ao potenciométrico (ATT = 0,98) (Figura 2).

Na titulagdo volumétrica com auxilio de indicador,
em condicBes favoraveis, uma precisdo de alguns
décimos de 1% é facilmente conseguida por pessoa
com visdo normal. Bons resultados, contudo, s&o
dificeis ou impossiveis de se obter em casos onde a
variacdo de cor é gradativa ou onde as cores das duas

formas ndo contrastam nitidamente [7]. Isso pode ter
ocorrido no presente trabalho, ja que a polpa do meldo do
tipo cantaloupe apresenta uma coloracdo salmdo o que
dificultou a visualizagcdo da mudanga de coloracdo devido a
presenca de fenolfteleina como indicador.

O método com indicador apresentou desvio padrdo mais
elevado em relagdo aos valores de ATT que o
potenciométrico, indicando menor precisao nas medicdes.

Com base nos resultados foi observado que os valores
das variaveis fisico-quimicas pH e ATT em polpas de
meldo foram influenciados somente pelo método de analise.
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