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Introdução 

A carambola pertence à família das Oxalidáceas, 
espécie Averrhoa carambola. A fruta é consumida 
fresca ou sob forma de compotas, geleias, vinhos, 
passas, doces; o suco da polpa é refrigerante e tem 
uso medicinal no tratamento de febre, escorbuto e 
diarreia. O fruto é fonte de sais minerais, vitamina 
A, C, complexo B sendo rico em ácido oxálico

1
. 

O ácido oxálico (H2C2O4) é um ácido dicarboxilico 
tóxico. Alguns alimentos possuem baixo teor em 
sua composição, porém a ingestão de sua forma 
pura é letal ao ser vivo.    
A determinação do teor de H2C2O4 em alimentos é 
de especial interesse para pessoas com 
insuficiência renal (IR), pois o consumo de 
alimentos com alto teor deste ácido pode resultar 
em hiperoxalúria e subsequente formação de 
oxalato de cálcio, cristal insolúvel, (CaOx), 
componente primário de calculo renal
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Assim 
evitando o consumo de alimentos ricos em ácido 
oxálico, diminui a excreção urinária de oxalato, 
podendo ajudar a prevenir a recorrência de pedra 
nos rins. 
Este trabalho tem como objetivo comparar os 
métodos de extração por centrifugação e ultrassom, 
empregados na determinação do ácido oxálico a 
partir da carambola. 

Resultados e Discussão 

A fruta foi obtida no munícipio de Itambé, Bahia, em 
diferente estado de maturação, cortadas em cubos, 
acondicionada em tubos para centrífuga, com 
aproximadamente 5 g cada. Assim distribuído, 15 
amostras na centrífuga e 15 amostras no ultrassom. 
As amostras foram adicionadas diferentes 
reagentes: água deionizada, álcool 70 %, álcool 
absoluto, ácido clorídrico 1 mol/L e ácido clorídrico 
2 mol/L, volume final de 10 mL. As análises foram 
feitas em triplicatas em tempo de extração de 15 
minutos.  As amostras foram filtradas e tituladas 
com permanganato de potássio (0,01 mol/L) em 
meio ácido (H2SO4)
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Os resultados encontram-se na Tabela 1.  Na 
análise dos dados, o método de quantificação com 
álcool absoluto foi significativamente mais elevado, 
do que os demais reagentes, por ultrassom. 
Contudo, no que diz respeito a extração do oxalato 
solúvel a partir de ambos aparelhos, as 
concentrações foram mais elavadas na extração 

com centrífuga, salvo para o ácido clorídrico 2 
mol/L, que foi maior na extração com ultrasoom.  

 
Tabela 1. Média e desvio-padrão da concentração 
de ácido oxálico determinado com cada reagente. 

 Ultrassom Centrífuga 

Álcool 70% 0,0030 (±0,0001) 0,0036 (±0,0007) 

Álcool absoluto 0,0024 (±0,0009) 0,0043 (±0,0003) 

HCl 1 mol/L 0,0015 (±0,0003) 0,0023 (±0,0005) 

HCl 2 mol/L 0,0020 (±0,0003) 0,0018 (±0,0005) 

Água 0,0012 (±0,0001) 0,0016 (±0,0002) 

 

Conclusões 

A presença de dois grupos COOH confere aos 
ácidos dicarboxílicos, entre outras propriedades, a 
de serem pouco solúveis em água, que são 
naturalmente atribuídos ao maior número das fortes 
ligações hidrogênio
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. Ao analisar os dados da 

Tabela 1, observa-se que nos dois métodos a 
concentração do ácido oxálico foi baixa quando 
determinado utilizando água. Fica evidente que o 
álcool absoluto é o mais indicado para quantificar o 
ácido orgânico (oxálico), presente na carambola.  
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