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A caramboleira pertence a familia Oxaliddcea, muito cultivada no Brasil,
principalmente nas regides mais quentes e apresenta alto valor no mercado
internacional. A fruta é exdtica e muito perecivel. O objetivo deste trabalho foi avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas de qualidade da polpa de carambola congelada. As
carambolas (Averrhoa carambola L.) foram colhidas na Universidade Federal do Acre,
Campus de Rio Branco, no estadio fisiolégico de maturacdo completamente maduras,
selecionadas, lavadas e higienizadas com agua clorada a 150 ppm por 15 minutos. A
polpa foi extraida em centrifuga, sem adicdo de agua, envasada em recipientes de
polietileno com tampa, capacidade 150 mL, armazenadas em freezer a -18 °C por 30
dias, sendo amostradas de trés em trés dias. Os parametros analisados foram: acido
ascorbico, sélidos soluveis(°Brix), pH, acidez titulavel e ratio e o delineamento estatistico
inteiramente casualizado utilizando dias de amostragem e parametros de qualidade com
quatro repeticdes. O teor inicial de acido ascorbico (mg.100 g*) na polpa integral
natural de carambola foi de 44,03, 38,00 na polpa congelada ate aos 18 dias, que
decresceu a zero aos 30 dias. A acidez titulavel e o pH mantiveram-se estaveis, 0s
sélidos sollveis diminuiram e o ratio elevou-se ao longo do armazenamento congelado.
Conclui-se que ha reducao significativa no teor de acido ascorbico da polpa de
carambola in natura congelada, a partir de 20 dias, diminui para 10 mg.100 g* aos 24
dias e para zero, aos 30 dias de armazenamento congelado.
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