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ResUMO

O objetivo deste trabalho foi ela-
borar uma conserva acidificada, uti-
lizando como matéria-prima o biri-
-biri (Averrhoa	 bilimbi),	 no estágio 
de maturação verde, visando obter 
um produto com maior vida de prate-
leira. A caracterização físico-quími-
ca foi realizada por meio das análises 
de pH, acidez total e sólidos solúveis 
(ºBrix), avaliando esses atributos nos 
tempos 0, 8 ,15 e 30 dias. As meto-
dologias utilizadas para as análises 
do estudo foram as preconizadas 
pelas Normas Analíticas do Instituto 
Adolfo Lutz. Os resultados obtidos 
para pH, nos tempos 0, 8,15 e 30 
dias, foram de 1,91, 1,70, 2,27 e 3,30 
respectivamente. No que se refere à 
acidez total, os valores encontrados 
foram, nos mesmos intervalos acima 
descritos, de 4,30%; 3,07%; 1,68% e 
1,50% de ácido acético. Quanto aos 
teores de sólidos solúveis (ºBrix), os 
resultados foram: 3,30; 3,53; 3,46 e 
3,33 ºBrix, nos tempos 0, 8,15 e 30 
dias, respectivamente. Pelos resulta-
dos obtidos, observa-se que a conser-
va de biri-biri elaborada apresentou 

características físico-químicas con-
formes com o requerido pela legisla-
ção vigente, no que se refere aos va-
lores de pH, podendo ser classificado 
como um produto de baixa acidez, 
mostrando-se como uma boa alter-
nativa para o consumo e conservação 
dessa fruta, quando não encontrada 
in	natura.

Palavras-chave: Oxalidaceae.	pH.	
Acidez	titulável.	Sólidos	solúveis.

aBsTRacT

The	objective	of	 this	 study	was	 to	
develop	 an	 acidified	 canned,	 using	
as	 raw	 material	 known	 as	 biri-biri	
(averrhoa	bilimbi)	in	its	green	matu-
ration	stage,	to	obtain	a	product	with	
longer	 shelf	 life.	The	physicochemi-
cal	 characterization	was	 performed	
using	the	pH,	total	acidity	and	solu-
ble	solids	(ºBrix),	assessing	these	at-
tributes	for	0,	8,	15	and	30	days.	The	
Analytical	 Standards	 Institute	Adolf	
Lutz	 recommended	 the	 methodolo-
gies	used	for	this	study	analysis.	The	
results	 obtained	 for	 pH	 at	 0,	 8,	 15	

and	 30	 days,	 were	 1.91,	 1.70,	 2.27	
and	3.30	respectively.	As	regards	the	
total	 acidity,	 the	 values	were	 in	 the	
same	range	described	above	4.30%,	
3.07%,	 1.68%	 and	 1.50%	 acetic	
acid.	As	for	soluble	solids	(Brix),	the	
results	were	3.30,	3.52,	3.46	and	3.33	
Brixº	at	 times	0,	8,	15	and	30	days,	
respectively.	 From	 the	 results,	 it	 is	
observed	 that	 the	 biri-biri	 preserve	
elaborate	 presented	 physicochemi-
cal	 characteristics	 within	 the	 re-
quired	by	law,	with	respect	to	pH	and	
can	be	classified	as	a	low	acid	prod-
uct,	showing	how	a	good	alternative	
to	the	consumption	and	conservation	
of	this	fruit	when	not	found	in	nature.

Keywords: Oxalidaceae.	pH.	
Titratable	acidity.	Soluble	solids	
(ºBrix).

inTRODUÇÃO

O biri-biri (Averrhoa	 bilimbi)	 é 
uma espécie frutífera pertencente à 
família Oxalidaceae, também conhe-
cido pelos nomes de bilimbi, limão-
-japonês limão-de-caiena e carambo-
leira amarela (LIMA et al., 2001). De 
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origem incerta, podendo ser originá-
ria da Índia ou Malásia onde teve 
sua dispersão para outros países. No 
Brasil, foi introduzida pela região 
Amazônica junto com a carambolei-
ra (Averrhoa	carambola	L.) e outras 
plantas de origem asiática (LIMA et 
al., 2001; WILSON, 1982).                               

Sua árvore mede em média, cer-
ca de 5 a 9 m de altura. Seus frutos 
de tipo baga, cilíndricos apresentam 
cinco lóbulos longitudinais, que mu-
dam a sua coloração de acordo com a 
maturação da fruta, de verde ao ama-
relo (MATHEW et al., 1993; LIMA 
et al., 2003).

Suas folhas são verdes e compos-
tas de cinco a dezesseis folíolos alon-
gados, de quatro a doze centímetros 
de comprimento. É uma planta sen-
sitiva noturna, fechando suas folhas 
neste período. Com flores pequenas 
de cor vermelho-claras, aromáticas e 
presas aos ramos e tronco (SOUZA 
et al., 2011) 

O biri-biri pode ser utilizado de di-
versas formas: verde para produção 
de vinagre e conservas e quando ma-
duros podem ser consumidos in	na-
tura ou processados para o preparo 
de compotas e geléias. Na Bahia, o 
biri-biri é utilizado na preparação de 
moquecas, mariscadas, geléias, coca-
das e sucos. 

O biri-biri é utilizado ainda para 
auxiliar no tratamento de patologias 
como reumatismo, hipertensão, dia-
betes, entre outras. Estudos mostram 
que o extrato das folhas do biri-biri 
tem ação antidiabética, contribuindo 
diretamente para redução da taxa de 
glicose (PUSHPARAJ et al., 2001; 
BNOUHMAN et al., 2006).

Além das características acima ci-
tadas, os frutos do biri-biri apresen-
tam valores consideráveis de vitami-
na C, conforme estudos realizados 
por Araújo e colaboradores (2009), 
que, ao analisarem os frutos verdes 
e maduros, encontraram, respectiva-
mente, valores de 50,82mg/100g e 
32,01mg/100g.

Ressalta-se, entretanto, que o biri-
-biri é considerado um fruto muito 
ácido, com pH inferior a 4,6 e, por 
apresentar níveis elevados de ácido 
oxálico, em torno de 857 mg a 1000 
mg/100g do fruto, pode provocar le-
são renal aguda em seres humanos. 
Além disso, o fruto verde pode ser 
utilizado ainda para remover man-
chas de ferrugem em roupas e dar 
brilhos em metais (PASCHOALIN 
et al., 2014).

Segundo Brasil (2002), uma con-
serva acidificada artificialmente 
deve ser elaborada com frutas e ou 
hortaliças de baixa acidez, na qual é 
feita a adição de ácido orgânico ou 
alimento ácido para se obter o pH de 
equilíbrio igual ou menor a 4,5 no 
produto final, devendo ser submetida 
ao tratamento térmico de pasteuriza-
ção para sua conservação.

O ácido age como conservante 

para o alimento, sendo capaz de pro-
porcionar uma vida útil mais longa, 
devido à preservação dos alimentos 
pela acidificação. Atua no controle 
do pH, na prevenção de crescimento 
de micro-organismos, sem risco de 
desenvolvimento do Clostridium bo-
tulinum (BENEVIDES et al., 1998).

Além da acidez natural da fruta, 
para preparo de conserva, é comum a 
adição de vinagre, que contribui para 
diminuição do pH, tendo em vista 
a presença de ácido acético nesse 
produto. Desta forma, neste trabalho 
as bactérias desenvolvidas provavel-
mente serão acéticas pertencentes à 
família Pseudomonodaceae; aos gêne-
ros Acetobacter e Gluconobacter. As 
principais espécies de bactérias acéti-
cas são: Acetobacter	aceti,	Acetobac-
ter	pasteurianus,	Acetobacter	xylinum,	
Acetobacter	 schützenbachii e Gluco-
nobacter	oxydans (JAY, 2005).

Figura 1 – Fluxograma do processo de produção da conserva de biri-biri.

Fonte: Elaborado pelos autores do trabalho
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Sendo assim, o presente trabalho 
teve como objetivo elaborar um pro-
duto acidificado (conserva), utilizan-
do como matéria-prima o biri-biri 
(Averrhoa	 bilimbi),	 no estágio de 
maturação verde, visando obter um 
produto com maior vida de pratelei-
ra. A caracterização físico-química 
foi realizada através das análises de 
pH, acidez total e sólidos solúveis 
(ºBrix) pelo período de 30 dias, ava-
liando esses parâmetros nos tempos 
0, 8 ,15 e 30 dias. 

MaTeRiaL e MÉTODOs

A matéria-prima utilizada no 
presente estudo foi o biri-biri, 
aproximadamente dois quilogra-
mas (2 kg) da fruta no estágio de 
maturação verde, adquirida na feira 
livre de São Joaquim na cidade de 
Salvador/BA, no mês de setembro 
de 2016. 

As frutas foram selecionadas e 
lavadas com água clorada. Em se-
guida foram cortadas em rodelas 
finas e acondicionadas em vidros 
com capacidade de 250mL, este-
rilizados em água fervente por 10 
minutos e resfriados a temperatura 
ambiente. As frutas (100 gramas) 
foram cobertas com uma solução 
feita com a seguinte composição: 
60% de vinagre (Marca: Mara-
tá, Acidez Volátil: 4,0%), 37% de 
água fervida (100ºC/3min) e 3% de 
sal de ervas (Marca: LN Sal), dos 
quais (2% corresponderam ao clo-
reto de sódio (sal de cozinha) e 1% 
manjericão, orégano e salsa, desi-
dratados). 

Após a adição da solução, foram 
adicionados ainda 5 mL de azeite 
de oliva (Marca: Andorinha, Aci-
dez Máxima 0,5%) em cada frasco. 
O produto elaborado foi levado ao 
aquecimento para exaustão por 2 

Figura 2 – Imagem do produto elaborado, tempo 0.

minutos. Os vidros foram resfria-
dos à temperatura de 38ºC e tampa-
dos, sendo em seguida armazena-
dos em local fresco e arejado para 
a realização das análises físico-quí-
micas, como pode ser observado na 
figura 1.

O produto elaborado foi distribu-
ído em 12 frascos, para serem ca-
racterizados físico-quimicamente. 
As análises físico-químicas foram 
realizadas nos Laboratório da Es-
cola de Nutrição da Universidade 
Federal da Bahia, no Campus do 
Canela. Na figura 2 mostra-se o 
produto elaborado no tempo zero.

Análises físico-químicas
As análises de pH, acidez titulá-

vel e teores de sólidos solúveis (º 
Brix) no produto elaborado, segui-
ram aquelas descritas por Zenebon 
e colaboradores (2008) ao avaliar 
nos tempos 0, 8, 15 e 30 dias, sendo 
realizadas em triplicata. 

Tabela 1 -  Médias e desvio padrão do pH, acidez e grau brix da conserva elaborada nos tempos 0, 8, 15 e 30 dias.

CONSERVA pH Acidez titulável **
(ºBrix) teor de sólidos 

solúveis
Tempo zero (0) * 1,91 ± 0,01 4.30 ± 0,02 3.30 ± 0,03
8 dias 1,70 ± 0,12 3.79 ± 0,06 3.53 ± 0,00
15 dias 2,27 ± 0,05 1,68 ± 0,09 3.46 ± 0,05
30 dias 3,30 ± 0,07 1,50 ± 0,07 3.33 ± 0,01

*Duas horas após a elaboração do produto. **Acidez titulável expressa na forma de g de ácido acético/100g do produto
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ResULTaDOs e DiscUssÃO

Características físico-químicas
Os resultados para pH, acidez titu-

lável e teor de sólidos solúveis estão 
sumarizados na Tabela 1.

Em relação ao pH da conserva nos 
tempos 0, 8, 15 e 30 dias, observa-se 
uma variação de 1,91 ± 0,01 a 3,30 
± 0,07.  Observa-se que houve uma 
diminuição do pH do tempo 0 para 8 
dias e em seguida observa-se um au-
mento nos tempos 15 e 30 dias para, 
2,27 ± 0,05 e   3,30 ± 0,07, respecti-
vamente.

Mesmo ocorrendo um aumento do 
pH, no período analisado, os valores 
encontrados são seguros do ponto de 
vista microbiológico, sendo inferio-
res a 4,5, conforme prevê a Reso-
lução nº 352 de 23 de dezembro de 
2002, para frutas e hortaliças acidi-
ficadas. Manter valores de pH áci-
do em conservas acidificadas, é um 
importante parâmetro para impedir 
o desenvolvimento de micro-orga-
nismos. De acordo com Jay (2005), 
valores de pH acima de 4,5 apresen-
tam elevado risco o crescimento de 
micro-organismos patogênicos como 
Clostridium	 botulinium,	 Listeria	
Monocytogenes,	Salmonella	spp. 

Pelos resultados obtidos neste 
estudo, pode-se verificar que os va-
lores obtidos para o pH variaram 
no decorrer do tempo analisado. A 
variação do pH deveria ser inver-
samente proporcional à acidez, fato 
que só foi observado nos tempos 0 e 
8 dias. Benevides e Furtunato (1998) 
observaram resultados das hortaliças 
acidificadas e a sua variação de pH 
foi inversamente proporcional (3,79 
– Tempo: 0; 3,62 – Tempo: 120). Na 
determinação da acidez titulável, os 

valores encontrados foram para os 
tempos 0, 8, 15 e 30 dias, 4,30%; 
3,79%; 1,68% e 1,50% (g de ácido 
acético/100g do produto). Os resul-
tados mostraram que a acidez da 
conserva aumentou com o passar 
do tempo. No que se refere à acidez 
titulável, na legislação específica 
(BRASIL, 2002) não existe parâme-
tro para o tipo de produto elaborado. 
A legislação estabelece que o padrão 
para acidez em picles ácido, que é 
de 1,5-3,5% de ácido acético. Con-
siderando este padrão para o produto 
elaborado, nos tempos 15 e 30 dias, 
a acidez encontra-se dentro desse li-
mite. No caso de conservas, a acidifi-
cação é uma medida importante que 
contribui para a segurança da saúde 
do consumidor (JAY, 2005).

Quanto aos teores de sólidos so-
lúveis (ºBrix), os resultados foram: 
3,30; 3,53; 3,46 e 3,33, nos tempos 
0, 8,15 e 30 dias, respectivamente. 
Analisando estes resultados observa-
-se uma pequena variação (3,30 a 
3,53). O teor de sólidos solúveis é 
considerado um índice de qualidade 
sendo sua concentração e composi-
ção indispensável para o sabor e fla-
vor do fruto. Figueredo (2014) deter-
minou os teores de sólidos solúveis 
no biri-biri no estágio de maturação 
verde e maduro encontrando 3,97 
ºBrix e 4,97 ºBrix, respectivamen-
te. Araújo (2009), realizando estudo 
semelhante ao de Figueredo (2014), 
obteve resultados para o fruto ver-
de e maduro de 2,35 e 3,29 respec-
tivamente. Observa-se, com estes 
resultados, que os teores de sólidos 
solúveis aumentam com o estágio de 
maturação do fruto. 

Os resultados com os ensaios aqui 
descritos podem ser considerados 

originais, pois os poucos trabalhos 
existentes sobre o assunto, tratam 
apenas de análises referentes ao fruto 
do biri-biri verde e maduro in	natura 
(ARAÚJO et al., 2009; LIMA et al., 
2001; FIGUEREDO, 2014).

Analisando os resultados da Tabe-
la 2, observa-se, no que se refere ao 
pH do fruto biri-biri (in	natura), está-
gio de maturação verde, um valor de 
2,33 ± 0,09, podendo ser classificado 
como um produto ácido de acordo 
com a RDC nº 352 (BRASIL, 2002).  
O fruto verde apresentou ainda aci-
dez titulável, 0,24 ± 0,05% de ácido 
cítrico e teores de sólidos solúveis 
(ºBrix) houve uma variação de 3,2 
± 0,07, o que mais se assemelha ao 
produto em conserva.

Araújo e colaboradores (2009), 
em seu estudo sobre a caracterização 
físico química de frutos de biri-biri, 
observaram teores de acidez de 1,66, 
1,51 e 1,15 para o fruto maduro, 
semi-maduros e verdes, respectiva-
mente. Os autores Figueredo (2014) 
e Araújo et al. (2009) encontraram os 
valores de acidez do fruto verde 1,17 
e 1,15, respectivamente corroboram 
positivamente que o biri-biri tem um 
teor elevado de ácido cítrico nos fru-
tos verdes. Já para o teor de sólidos 
solúveis o mesmo autor encontrou 
valores de 3,23 e 4,75 para o biri-biri 
no estágio de maturação verde e ma-
duro, respectivamente. 

cOnsiDeRaÇÕes finais

A conserva de biri-biri apresen-
tou características físico-químicas 
dentro do requerido pela legislação 
vigente para o parâmetro pH, mos-
trando-se como uma boa alternativa 
para o consumo dessa fruta, quando 

Tabela 2 - Médias e desvio padrão do pH, acidez e grau Brix do fruto verde do biri-biri (averrhoa bilimbi) in natura.

Fruto Verde
pH Acidez titulável*

( ºBrix) 
teor de sólidos solúveis

2,33 ± 0,09 0,24 ± 0,05 3,2 ± 0,07
* Expressa na forma de % de Ac. Cítrico/ 100g da polpa
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não encontrada in	natura. O produ-
to apresentou valores de pH entre 
1,91, e 3,30 valores que impedem o 
desenvolvimento do Clostridium	bo-
tulinium.

A acidez total da conserva, aumen-
tou com o intervalo de tempo 0 e 30, 
entre 4,30 ± 0,02 e 1,50 ± 0,05 res-
pectivamente. Como não existe uma 
legislação para o tipo de produto ela-
borado, a legislação que estabelece 
o padrão de acidez para picles ácido 
(produto similar) é de 1,5-3,5%, os 
resultados corroboram com a legisla-
ção vigente apenas, a partir do tempo 
15. 

Os resultados que apresentaram 
menor variação no estudo foram o 
teor de sólidos solúveis (ºBrix), 3,30; 
1.53; 3.46 e 3.33, nos tempos 0, 8 15 
e 30 dias, respectivamente, sendo um 
índice de qualidade indispensável 
para o sabor e flavor	do fruto. 

Os resultados obtidos no presen-
te estudo podem ser considerados 
originais, pois os poucos trabalhos 
existentes sobre o assunto, tratam 
apenas de análises referentes ao fruto 
do biri-biri verde e maduro in	natura.
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