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Introdução
O limão tahiti é um fruto classificado como cítrico, do tipo carnoso e baga, com o nome

científico Citrus latifonia (Yu. Tanaka) Tanaka do gênero Citrus, família Rutaceae e subfamilia
Aurantioideae (WEILER, 2006). Este fruto apresenta teor de acidez total de 6,5% podendo ser
encontrado em quase todas as regiões do Brasil e do mundo. Pode ser consumido in natura para o
preparo do suco, sem adição de conservantes e aditivos, sendo classificado como natural, além de
ser encontrado em forma industrializada (SEBASTIANY et al., 2009).

São classificados como frutos ácidos, pelo fato de terem um ácido denominado de ácido
cítrico orgânico fraco, podendo ser utilizados como conservantes naturais com ação antioxidante,
anti-inflamatória e antitumoral, podem também causar queimação na pele, pois contém uma
substância altamente tóxica chamada de (furanocuarina) que ao entra em contando com a luz solar
causa irritação na pele por conter um ácido na sua composição (ANJOS, 2019).

O presente trabalho teve como objetivo determinar a acidez total titulável em amostras de
sucos de limão in natura obtidos da variedade tahiti comercializados na cidade de Almenara-MG e
avaliar o teor de acidez como parâmetro de qualidade exigido pela legislação brasileira.

Material e Métodos
O limão tahiti foi adquirido em estabelecimentos da cidade de Almenara -MG. A análise foi

realizada no laboratório de química do IFNMG – Campus Almenara. O teor de acidez total,
expressa em % de ácido cítrico, foi determinada por titulação utilizando-se solução padronizada de
NaOH 0,1 mol.L-1. Todas as determinações volumétricas foram feitas em triplicata para melhor
precisão das análises. Para a determinação de ácido cítrico foi utilizado 1 mL do suco da variedade
de limão, diluído em balões volumétricos de 10 mL com água destilada. As amostras foram
transferidas para um Erlenmeyer, adicionando-se 3 gotas do indicador fenolftaleína e em seguida
titulada com padrão de NaOH a 0,1 mol.L-1.

Resultados e Discussão
Em primeira análise, a partir de parâmetros apresentados na literatura e na legislação, são

pré-estabelecidos os valores referentes a cada tipo de fruto. Sendo assim, a base experimental e
quantitativa do trabalho revelou os dados aferidos na Tabela 1 com base na variedade tahiti. Dessa
forma, na cultivar de limão analisada foi encontrado um teor médio da acidez total de 7,51%,
descrito como um valor acima estabelecido pelo órgão regulamentador, uma vez que, segundo a
Embrapa, os teores de acidez dos sucos, apresentam uma base no valor padrão de 6,5%
(EMBRAPA, 2012).

Em seu trabalho experimental sobre o limão tahiti e parâmetros químicos, Brito et al. (2017)



obteve teores médios entre 5,77 e 6,75% da acidez titulável de ácido cítrico, presente em amostras
de suco in natura da variedade tahiti. Fica evidente que há diferenças significativas entre a literatura
e legislação vigente ao visualizar o escopo aferido, sendo necessário observar parâmetros que
influenciam no valor da acidez de cultivares de limão.

Em segunda análise, dentre as discrepâncias com a legislação e literatura, pode-se inferir
que alguns parâmetros podem influenciar no valor de acidez titulável, sendo um deles a relação com
os sólidos solúveis encontrados nessa cultivar (MIRANDA e JUNIOR, 2010). Além disso, estudos
apontam que fatores como tratamento cultural, constituição genética, estágio de maturação, cultivo
e pós-colheita, influenciam os aspectos físicos e físico-químico, corroboram para uma alta ou baixa
qualidade do fruto (FAGUNDES e YAMANISHI, 2001; CHITARRA et al., 2005). Por conseguinte,
é usual buscar tecnologias para a aprimorar os métodos de cultivo, buscando melhores
oportunidades para a comercialização do limão tahiti (BORGES et al., 2011; SILVA et al., 2018).

Ao fim, é necessário então a averiguação de outros parâmetros desse limão para uma
conclusão definitiva, além de avaliar o potencial que os fatores (referentes à produção) podem ter
impactado nos resultados para uma futura aplicação corretiva.
Considerações finais

Com base nos resultados encontrados nas análises, é possível afirmar que o limão tahiti
apresenta uma acidez acentuada, não correspondida pela literatura e legislação consultada, sendo
necessário avaliar o potencial de outros fatores que podem ter influenciado nos resultados obtidos.
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Anexos

Tabela 1. Teor de acidez na amostra de
limão tahiti.

Concentração em %
Amostra 1 7,62%
Amostra 2 7,49%
Amostra 3 7,43%
Media 7,51%
Fonte: Elaborado pelos discentes.


