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INTRODUCAO

E fato confirmado que o sucesso e a continuidade de uma empresa, seja ela de grande ou pequeno
porte, dependem da qualidade do produto e do servigo ofertado por esta, na quantidade e qualidade que o
mercado deseja e com prego competitivo, 0 que essa empresa tem a oferta de diferente para 0 mercado. A
dindmica mercadoldgica é de constantes mudangas proporcionalmente as exigéncias dos consumidores,
fazendo com o que os grandes, médios e pequenos empresarios tenham que procurar métodos para atender a
esse publico (mercado-consumidor).

No ramo da agricultura de médio porte, os produtores- empresarios tém buscado solucbes que
viabilizem a producéo escalonada simples e eficiente, de forma que este tenha a comercializagdo de seu
produto durante todo ano conforme a demanda de seu mercado, principalmente em frutas. Para isso, estes
utilizam de substancias quimicas gque torna o controle do amadurecimento de frutas possivel, como por
exemplo, o Carbeto de Célcio (CaC,). O uso dessas substancias é sempre visando exclusivamente o aspecto
financeiro desses produtores, de forma que sem o uso destas ndo existiria lucro fora do periodo de safra.

No Brasil o composto é muito utilizado por comerciantes que vendem em feiras livres em fruta como
mamao, magd, manga, abacaxi, e a banana (alvo do nosso estudo), fruto de consideravel importancia
socioeconémica nos paises tropicais. Constitui-se huma fonte de calorias, vitaminas e minerais, além de
baixo custo, e elevado consumo nas diversas camadas da sociedade. Devido as suas agradaveis
peculiaridades de aroma e sabor é consumida tanto na forma in natura como processada, por populacdes de
baixo e alto poder aquisitivo.

Segundo Norris (s.d) Carbeto de calcio é um composto quimico cristalino formado a partir de &tomos
de Carbono e célcio que em contato com agua ou até mesmo com a simples umidade do ar, este libera um
gas chamado acetileno, que atua da mesma forma que o etileno produzido pelas frutas naturalmente durante
0 amadurecimento delas. O uso do Carbeto de célcio permite a coleta das frutas antes de seu
amadurecimento, evitando pancadas, as degradacdes precoces, garantindo a beleza da fruta, a fim de
conquistar o consumidor final.

Porém, o uso errado deste composto pode acarretar sérios problemas ao consumidor, ocasionada pela
falta de orientagdo de seus usuarios (comerciantes, agricultores), sendo este um dos objetivos deste trabalho:
conscientizagdo dos riscos de toxicidade ocasionada pelo uso do carbeto de célcio e ainda apresentar sua
origem e composi¢do do mesmo.

Assim, o presente trabalho tem por objetivo principal observar e analisar quais mudangas ocorrem
na fruta amadurecida com carbeto de célcio, tais como acidez, amido, os solidos sollveis , e evolucdo da
coloracdo da fruta, pH, além do nivel de toxicidade, se este afeta ou ndo a salde das pessoas que
consomem, e comparar estes mesmos aspectos com a fruta amadurecida naturalmente.

Este trabalho contribuird para a formag¢do do Quimico, jA que ndo basta termos o conhecimento
tedrico, mas a realizagdo da pratica que é de extrema importancia no meio profissional e cientifico. Além das
contribuicdes para a sociedade em geral com os resultados obtidos através do nosso estudo.

(83) 3322.3222
contato@conapesc.com.br

www.conapesc.com.br


mailto:aguinaldojurema.jr@gmail.com
mailto:elizabete_jeronimo@hotmail.com

»
(}CONAPESC

METODOLOGIA

Ao iniciar o procedimento seguiram-se as seguintes etapas:

Embrulhou-se a primeira banana verde em uma folha de jornal. Em seguida, colocou-se a
segunda banana em um saco plastico, e quebrou-se uma amostra da pedra de carbeto de célcio
sendo colocado em vidro relégio com uma colher medida de 4gua e fechar o saco. A terceira ndo foi
envolvida em nada, amadurecendo normalmente.

Observou-se durante trés dias seguidos 0 processo de amadurecimento de cada banana. As
observacdes diérias devem ser anotadas e depois comparar os resultados obtidos.

Apdbs os procedimentos iniciais, seguiram-se 0s procedimentos descritos abaixo a fim de
determinar o pH, sélidos sollveis, acidez titulavel e amido das 3 amostras.

' pH
Determinou-se o pH diretamente pela imerséo do eletrodo do pHmetro no suco obtido pela
trituragdo da banana utilizando um liquidificador.

e Solidos solaveis
Determinou-se o teor de solidos pela leitura da solucdo previamente filtrada obtida na
trituracdo da banana em refratdmetro digital de bancada com preciséo de 0,1, com correcao
automatica de temperatura para 20 c®.

e Acidez titulavel
Realizou-se a titulacdo com 10 gramas da polpa da banana homogeneizada, diluida em 90
mL de agua destilada, titular com solucdo padronizada de Hidréxido de Sédio (NaOH) a
0,01 M.

e Verificagdo do amido

Colocou-se cada fatia de banana em uma Placa de Petri ou pires. Em seguida, foi adicionado cerca de trés
gotas da tintura de iodo (facilmente encontrada em farméacias) em cada uma das fatias e observado o que
ocorreu com a cor da solugdo na fruta.

RESULTADOS ALCANCADOS/ESPERADOS E DISCUSSOES

Apos 3 dias de observacdo e das andlises laboratoriais feitas espera-se que sejam alcangados nossos
objetivos, que pretendem comparar 0s aspectos como o pH, sélidos solGveis, acidez titulavel e o amido de
cada amostra nos dois casos, com 0 uso de carbeto de calcio para o amadurecimento e feito o
amadurecimento natural da fruta. Ainda espera-se que existam alteragBes consideraveis nos aspectos
analisados em ambos os tipos de maturagdo para que futuramente nos possibilite novos estudos.

CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve por objetivo principal observar e analisar quais mudangas ocorrem na fruta
amadurecida com carbeto de calcio e comparar através dos aspectos estudados com a fruta amadurecida
naturalmente.

O desenvolvimento deste estudo foi um desafio para os pesquisadores de forma que houve
esclarecimentos sobre 0 tema tanto pra nés quanto para a sociedade alvo do nosso trabalho. Vale afirmar
também que outros estudos podem ser realizados a fim de se situar relacdes entre as conclusdes que se cheguem.
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