
Determinação de ácidos orgânicos em plantas e alimentos da Amazônia 

I - Acidos orgânicos do Tucupi 

Resumo 

Três tipos de Tucupi foram analisados por 
Cromatografia em fase gasosa. Constatou-se a pre­
sença dos ácidos: acético, propiônico, palmítico e 
oléico nos tipos amarelo, branco e de macaxeira; 
dos ácidos butirico e valérico no tipo amarelo, en­
quanto que o ácido succinico foi detectado nos ti­
pos amarelo e branco. 

l!\TRODUÇÃO 

Chama-se de Tucupi, na Região Amazônica, 
o suco das raízes de mandioca ou de macaxei­
ra, que pode ter a cor amarela ou branca em 
função da coloração das raízes de onde é ex­
traído. O Tucupi amarelo é mais usado como 
alimento que o Tucupi branco, devido apenas 
à sua coloração. O Tucupi de macaxeira e 
pouco obtiào, pois as raízes dessa planta são 
aproveitadas na íntegra para o fabrico de goma 
ou para alimentação. 

Recentemente, Albuquerque et a/. (1975) 
demonstraram que o Tucupi, em qualquer dtl 
seus tipos, é tão eficiente quanto o ácido acé­
tico na coagulação do látex da seringueira, po­
dendo mesmo ser usado com vantagens eco­
r.ôrnicas, mantendo as propriedades naturais 
ào produto coagulado. 

O estudo de ácidos orgamcos em plantas 
e alimentos vem sendo desenvolvido há vá­
rias clécadas, como suporte para o conheci­
mento de uma ração alimentar não prejudicial 
ao organismo humano. O presente trabalho 
dá início, na Amazônia, a esse estudo. visan­
do-o o mais completo quanto possível, dos 
nossos frutos e plantas comestíveis. Para 
isso, o Instituto Nacional de Pesquisas da 
Amazonia, tem projeto específico que vem 

M. Leão da Silva ( * ) 
J. G. Soares Maia (*) 
W. Wolter Filho (*) 
A. P. Mourão ( **) 

sendo desenvolvido no Setor de Química de 
Produtos Naturais. 

Ácidos orgânicos em plantas e alimentos 
são determinados por vários processos. Res· 
nik et a/. (1955) utilizaram cromatografia de 
papel, cromatografia de partição e troca iôni­
ca; Fernandez et a/. (1970) e Harvey et a/. 
(1970) usaram cromatografia em fase gasosa 
na determinação de diversos ácidos carboxí­
licos em vários tipos de frutos e hortaliças. 

A determinação de ésteres metílicos de 
ácidos carboxilicos pela técnica de Cromato­
grafia em fase gasosa é simples e eficiente e 
foi por nós adotada para a execução deste 
trabaiho. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Amostras de Tucupi amarelo e branco fer­
mentados. Tucupi amarelo e branco fervidos 
de 24 horas e Tucupi de macaxei ra, foram uti­
lizadas para as análises. 

AI íquotas de Tucupi não elaborado foram 
tomadas para as medidas de valores ae pH, 
em um potenciômetro WTW-Wiis-D-812. 

As análises cromatográficas foram realiza· 
das em um cromatógrafo Varian-modelo 2848. 
equipado com detetar de ionização de chama 
e coluna de aço inoxidável, medincio 152 em x 
0,32 em. empacotada com SE-30 a 3% em Va­
raport (60-80), com temperatura programada 
de 35°C a 251°C. 

As análises, qualitativa e quantitativa, dos 
ácidos existentes nos três tipos de Tucupi, fo­
ram realizadas na forma dos seus ésteres me­
tilicos, por comparação dos tempos de reten­
ção e medida das áreas dos picos referentes 
a cada éster, com um~ amostra sintética pa-
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drão, preparada pela adição de quantidades 
molares conhecidas de ésteres orgânicos. 

Para a obtenção dos ácidos orgânicos e 
dos seus ésteres metílicos, tomou-se 250 ml 
de Tucupi, para cada amostra, extraindo-se 
com éter sulfúrico. A solução etérea foi ti(. 

trada sob sulfato de sódio anidro e evaporado 
o solvente. O resíduo formado pelos ácidos 
livres foi esterificado com ácido sulfúrico e 
metanol. Posteriormente, os ésteres metíli­
cos foram extraídos com clorofórmio e a so­
lução filtrada sob sulfato de sódio anidro e o 
volume completado para 100 ml. 

REsULTADOS E DISCUSSÃO 

À vista das anál ises efetuadas (Tab. 11). 
constatou-se a presença de ácido acético, pro· 
piônico, palmítico e oléico nos três tipos de 
Tucupi; ácido butírico e valérico no Tucupi 
amarelo e ácido succínico nos tipos amarelo e 
branco. 

Alguns ácidos ocorrem sempre em maior 

proporção no Tucupi fervido de 24 horas. 
Esse aumento pode ser explicado em função 
d:~ eliminação do solvente, a água, durante o 
tempo de fervura. A situação inversa está 
ligada diretamente à alta volatilidade, à bo~ 

formação de azeótropo com a água ou, aind::l , 
à sua decomposição em outro ácido por aque­
cimento prolongado. 

Os valores de pH (Tab. I) estão em acordo 
com as composições para cada tipo de Tucupi . 
Uma variação de 0,2 unidades é observada para 
os Tucupis fermentados, enquanto para os Tu­
cupis fervidos não ocorreu variação. 

TABELA I - valores de pH dos vários tipos e es­
pécies de Tucupi. 

pU 

T. amarelo fermentado 3,7 
T. amarelo fervido 4,2 
T. branco fermentado 3,7 
T. branco fervido 4,2 
T. de macaxeira 3,5 

TABELA 11 - Concentração de ãcidos orgânicos nos vários tipos e espécies de Tucupi, em mg/ lOOml ele 
amostra. 

I ac. acético lac. propiônica I ac. butírico I ac. vallirico I ac. S&.lccinico I oc. palmitlca I ac. oléico 

T. amarelo fermentado 324 5 
T. amarelo fervido 321 17 
T. branco fermentado 327 -
T. branco fervido 214 6 
T . de macaxeira 324 5 

CONCLUSÕES 

Além da identificação dos ácidos organl­
cos existentes nos vários tipos e espécies de 
Tucupi. conclui-se que: 

a) o ácido acético, componente em maior 
proporção, deve ser o agente responsável pela 
ação coagulante do Tucupi; 

b) a variação insignificante na concentra­
ção de ácido acético, permite que qualquer 
dos três tipos de Tucupi seja usado como coa­
gulante. 

SUMMARY 

Three types o! Tucupi were analyzed by 
gas-Phase Chromatography. The following acids 
were found: acetic, propionic, palmitic and oleic, 
in the yellow, white and macaxeira types; butiric 
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and valeric in yellow type; and succinic in the 
yellow and white types. 
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