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1. INTRODUCAO

O péssego é uma fruta de origem asidtica, pertencente a familia Rosaceae,
muito apreciada pelo sabor, aroma e aparéncia. No contexto mundial, o péssego é
comercializado majoritariamente como conserva, também sendo comercializado na
forma in natura, em polpa congelada ou como suco. No Brasil, possui valor
socioeconémico e cultural, principalmente no Rio Grande do Sul, que devido ao
clima frio, é o principal produtor nacional desse fruto (SEIXAS, 2011). A regido da
Zona Sul destaca-se na producédo, especialmente o municipio de Pelotas,
representando cerca de 95% do péssego que é destinado a industria de conservas
(EMBRAPA, 2018).

Estudos demonstraram que o péssego apresenta atividade antioxidante e
elevado conteudo de polifendis, o que confere a essa fruta efeitos positivos a saude.
O consumo de péssegos frescos reduz o conteudo de colesterol no sangue, estimula
a secrecao gastrica, facilita a digestado, sendo indicado para o controle de doencas
infecciosas agudas, pressao arterial e arteriosclerose (GASPAROTTO et al, 2014,
NORATTO et al., 2014).

O péssego esta entre as principais frutas em relagédo ao sabor e composicao
guimica complexa, compreendendo entre 10-21,5% de matéria seca, 5-12% de
acucar total, 0,4-1,3% de proteina, 0,2-0,7% de pectina, 0,6-0,86% de minerais (K,
P, Mg, Ca, Na, Mn, Fe, Cu, Zn) e vitaminas (C, B1, B2, B6, E), destacando-se pelos
elevados teores de potassio e vitamina C (IORDANESCU et al., 2015). Assim, o
conhecimento da composicao mineral desta fruta é de fundamental importancia para
avaliar seu potencial nutritivo e o teor de elementos toxicos, oriundos de fontes
naturais e/ou antropogénicas (HAMMERSCHMITT et al., 2019).

O sucesso da quantificacdo dos minerais de interesse esta diretamente
relacionado a etapa de preparo da amostra, que envolve operacles fisicas e
guimicas que visam converté-la em uma forma adequada para a introducdo no
instrumento de medida (KRUG et al., 2016). Nesse contexto, 0 objetivo do presente
estudo € apresentar os resultados preliminares relativos a avaliacdo da eficiéncia da
decomposicdo acida com sistema de refluxo como método de preparo para as
amostras de péssego, avaliando parametros como massa de amostra, tempo e
temperatura de decomposicado, volume de acido e de peréxido de hidrogénio, bem
como o0s parametros fisico-quimicos (teor de umidade, acidez remanescente e
porcentagem de sodlidos totais dissolvidos) para posterior determinacdo da
concentracdo total de elementos essenciais e potencialmente toxicos em péssegos
pela técnica de espectrometria de emissdo Optica com plasma induzido por micro-
ondas (MIP OES). Para as determinacdes, amostras provenientes de trés cultivares
de péssego (Douradédo 1, Turmalina e BR 3) foram adquiridas na EMBRAPA clima
temperado e um cultivar adquirido no comércio local (Libra).
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2. METODOLOGIA

Todas as amostras foram lavadas com agua deionizada, homogeneizadas
num mixer e armazenadas em recipientes de plastico para congelamento em freezer
domeéstico. Inicialmente, foi determinado o teor de umidade, pesando-se 5,0 g da
amostra de polpa de péssego com casca em béquer previamente seco, conduzindo-
as a estufa para secagem durante 3 h a 105°C. Apds o resfriamento em dessecador,
nova pesagem foi realizada, repetindo-se a operacdo até peso constante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A otimizacdo do método de decomposicdo acida em sistema de refluxo com
dedo frio foi realizada avaliando inicialmente o efeito da diluicdo do &cido nitrico na
capacidade de digestdo de 500 mg de amostra seca de polpa de péssego a 200°C
por 2 h, na presengca de 5 mL de HNOj; concentrado e utilizando-se diluigbes
contendo 1; 2,5; 3 e 4 mL de HNO3, avolumando para 5,0 mL com agua bidestilada.
Na sequéncia, foi avaliado o efeito da massa da amostra (500, 750 e 1000 mg)
usando a amostra seca de polpa de péssego com casca, a 150°C por 2, 3 e 4 h,
utilizando acido diluido na proporcdo de 3 mL de HNO3; concentrado para 2,0 mL de
agua bidestilada. Os efeitos da temperatura e do tempo de decomposicado foram
avaliados com testes simultaneos de digestdo no bloco, para amostras contendo 500
mg de massa seca, durante 2, 3 e 4 h, nas temperaturas de 120, 150 e 180°C
utilizando 3,0 mL de HNO3 concentrado e 2,0 mL de agua bidestilada.

A fim de aumentar a eficiéncia da decomposicao, foi adicionado peroxido de
hidrogénio (H,0,), que atua como um oxidante auxiliar da matéria organica (KRUG
et al., 2016). A otimizacéo do volume de H,O, foi realizada ao final da decomposicao
acida de 500 mg de amostra seca de péssego com casca, por 3 h a 135°C,
adicionando 1, 2, 3 e 4 mL de H,0, aos tubos de digestdo e permanecendo por mais
1 h de digestéo, a 120°C.

A acidez remanescente foi determinada titulando-se 500 pL de amostra
digerida, na presenca de 2 gotas de fenolftaleina e 25,0 mL de agua deionizada com
solucdo de NaOH 0,1 mol L™, previamente padronizado. A porcentagem de sélidos
totais dissolvidos foi determinada pesando-se 5,0 mL de amostra digerida em
béquer, previamente seco em estufa durante 1 h a 180°C. Em seguida, os béqueres
foram colocados na chapa de aquecimento, dentro de uma capela, a 150°C para
evaporacao total do liquido. Logo apés foram transferidos para a estufa a 180°C por
1 h, resfriados em dessecador até a temperatura ambiente e pesados, repetindo-se
o procedimento até peso constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacédo do teor de umidade possibilita a remocéo da agua e de outros
residuos que possam ser volatilizados, assim, através deste parametro consegue-se
estabelecer a quantidade de amostra seca que sera utilizada na metodologia
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Dessa forma, os teores de umidade obtidos
para os cultivares Libra, Douraddo 1, Turmalina e BR 3 foram, respectivamente:
89,9%, 89,3%, 86,7% e 85,0%. Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TACO), a umidade do péssego in natura é de 89,3%, desse modo, 0s
resultados obtidos apresentam-se relativamente proporcionais.

O fabricante do espectrometro de MIP OES, visando uma maior durabilidade
da tocha e melhor reprodutibilidade das medidas instrumentais, estabelece os limites
de 5,0% (v/v) para acidez remanescente e de 3,0% (m/v) para solidos dissolvidos.
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Além disso, um teor de acidez remanescente menor que 5,0% € um parametro
importante para verificar se a decomposicéo da matriz organica foi eficiente (LEAO
et al., 2018). Desse modo, foram avaliados os efeitos da diluicdo do acido nitrico na
capacidade de digestdo de 500 mg de amostra seca de polpa de péssego, do
cultivar Libra, observando-se que acima de 3 mL de HNO3, a acidez remanescente
ultrapassou o teor de 5,0%. Por conta disso, adotou-se uma diluicdo de 3,0 mL de
HNO3 para 2,0 mL de H0.

O estudo da decomposicado acida em diferentes massas de amostra baseou-
se no principio de que, quanto maior for a massa, melhores serdo os resultados,
favorecendo a obtencdo de melhores limites de deteccdo. Assim, os teores de
solidos dissolvidos aumentaram com o aumento da massa da amostra, no entanto
mantiveram-se abaixo do limite de 3,0%. Em relacdo a acidez, no geral, ocorreu
diminuicdo com o aumento da massa. Porém, foram observadas digestbes
incompletas e perdas nas paredes dos tubos de digestdo para massas de 750 e
1000 mg. Isso se deve ao fato do péssego apresentar cerca de 89 % de umidade, 0
gue implicou em pesagens de elevadas massas de amostra umida (4,7; 7,0 e 9,3 g),
inviabilizando o uso de massas maiores e optando-se por 500 mg de amostra seca.

A acidez residual foi menor que 4,5% a 120°C e maior que 4,5%, nas
temperaturas de 150°C e 180°C. O teor de solidos se manteve praticamente
semelhante nas temperaturas de 150°C e 180°C (< que 0,5%), sendo que o0s
menores valores encontrados foram a 120°C (0,12-0,17%). Constatando-se que o
uso de temperaturas maiores ndo reduziu os parametros de solidos totais
dissolvidos e acidez, em funcdo das amostras apresentarem elevada umidade. Isso
pode ser explicado pela formacdo de uma mistura azeotropica entre o HNO3z e a
agua, fazendo com que o acido fique mais tempo evaporando e condensando, do
gue efetivamente reagindo com a amostra. Em virtude disso, optou-se pelo uso de
uma temperatura de 135°C, visto que se faz necessario temperaturas maiores que o
ponto de ebulicio do azedtropo do HNOj; formado com agua (120°C) para
possibilitar maior eficiéncia nas quebras das ligagdes carbono-carbono das
moléculas organicas (KRUG et al., 2016). O teor de sélidos apresentou uma leve
diminuicdo com o aumento do tempo, ndo tendo variacfes significativas entre 3 e 4
h. Contudo, os resultados de acidez em funcdo do tempo oscilaram. Assim, foi
aplicada uma correlacéo linear entre o teor de sélidos e massas (500, 750, 1000
mg), para 3 e 4 h de digestdo a 120°C, observando-se que para 3 h uma melhor
correlacao linear (r = 0,993) foi obtida do que para 4 h (r = 0,956), optando-se por 3
h de digestdo. Foi fixado um volume de H,0, igual a 2,0 mL, visto que as menores
porcentagens de sdlidos totais foram obtidas com esse volume (0,056 %) e a acidez
permaneceu constante e igual a 4,34% para todos os volumes de H,0..

4. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos foi possivel estabelecer as melhores condic6es
de trabalho para a decomposicdo acida com sistema de refluxo de amostras de
péssego. Dando continuidade ao trabalho, serdo realizadas as determinacdes da
concentracgao total de elementos essenciais e potencialmente téxicos contidos nesta
fruta pela técnica de MIP OES.
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