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RESUMO

O cultivo da acerola tem sido crescente no Brasil, devido ao seu consideravel valor nutricional e
potencial econdmico, o fruto da acerola é conhecido por apresentar uso ja consolidado para
industrializacdo uma vez que é consumido sob forma de sucos, utilizado no enriquecimento de produtos
alimenticios e na forma nutracéuticos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar através de analises
fisicas e fisico-quimicas, trés variedades das acerolas comercializadas na regido do Submédio do Vale
do S&o Francisco, Junko, Flor Branca e Costa Rica, em dois estadios de maturagdo verde e maduro.
Foram avaliados: peso, comprimento, didmetro, densidade, sélidos sollveis, acidez titulavel, relagcdo
SS/AT, pH e teor de vitamina C. Os resultados das andlises realizadas nos frutos foram tratadas
estatisticamente através do programa BioEstat 5.0, sendo submetidos a analise descritiva e anova. Pode-
se observar através dos resultados que todos os cultivares em sua maturacdo verde se destacou
apresentando um maior teor de vitamina C se comparada com a as maduras. A variedade Junko
apresentou um melhor resultado se comparada com as outras variedades, pois apresentou uma maior
média na maioria das variantes estudadas, nos dois estadios de maturacdo, o que a torna um cultivar
indispensavel para processamentos nas indistrias.
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1 Tecn6loga em alimentos, IF sertdo PE, miriansousanet@hotmail.com

2 Tecndbloga em alimentos, IF sertdo PE, mimuefs@gmail.com

3 Tecndlogo em alimentos, IF sertdo PE, junior.nailton99@gmail.com

4 Tecnéloga em alimentos, IF sertdo PE, silvana.belem@ifsertao-pe.edu.br

5 Tecnéloga em alimentos, IF sertdo PE, aurianna.coelho@ifsertao-pe.edu.br

RESUMEN

El cultivo de la acerola ha ido creciendo en el Brasil, debido a su considerable valor nutritivo y potencial
econdmico, se sabe que el fruto de la acerola ya ha consolidado su uso para la industrializacion, ya que
se consume en forma de jugos, se utiliza en el enriquecimiento de productos alimenticios y en la forma
nutracéutica. Este trabajo tenia por objeto evaluar mediante analisis fisicos y quimicos, tres variedades
de acerola comercializadas en el Submédio do Vale do Séo Francisco, Junko, Flor Branca y Costa Rica,
en dos etapas de maduracion verde y madura. Se evalud el peso, la longitud, el didmetro, la densidad,
los solidos solubles, la acidez valorable, la relacion SS/AT, el pH y el contenido de vitamina C. Los
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CARACTERIZACAO DE DIFERENTES VARIEDADES DE ACEROLA

resultados de los analisis realizados en los frutos fueron tratados estadisticamente a través del programa
BioEstat 5.0, siendo sometidos a analisis descriptivos y anova. Se puede observar a través de los
resultados que todos los cultivares en su maduracion verde se destacaron presentando un mayor
contenido de vitamina C en comparacion con los maduros. La variedad Junko presenté un mejor
resultado si se la compara con las demas variedades, porque presentd un promedio mas alto en la mayoria
de las variantes estudiadas, en ambas etapas de madurez, lo que la convierte en un cultivar indispensable
para la elaboracién en las industrias.

Palabras clave: Procesamiento, Calidad, Vitamina C

ABSTRACT

The cultivation of acerola has been growing in Brazil, due to its considerable nutritional value and
economic potential, the acerola fruit is known to have already consolidated use for industrialization
since it is consumed in the form of juices, used in the enrichment of food products and in the
nutraceutical form. The present work aimed to evaluate through physical and chemical analyses, three
varieties of acerola commercialized in the Submédio region of the San Francisco Valley, Junko, Flor
Branca and Costa Rica, in two stages of green and mature maturation. The following were evaluated:
weight, length, diameter, density, soluble solids, titratable acidity, SS/AT ratio, pH and vitamin C
content. The results of the analyses performed on the fruits were treated statistically through the BioEstat
5.0 program, being submitted to descriptive and anova analysis . It can be observed through the results
that all the cultivars in their green maturation stood out presenting a higher content of vitamin C if
compared with the mature ones. The Junko variety presented a better result if compared with the other
varieties, because it presented a higher average in the majority of the studied variants, in both stages of
maturation, which makes it an indispensable cultivar for processing in industries.

Keyword: Processing, Quality, Vitamin C.

INTRODUCAO

Além da grande variedade de espécies produzidas em diferentes regides e climas do
pais, a fruticultura brasileira esta cada vez mais em expansdo. A modernizacdo da agricultura e
a forma de exposicdo e industrializacdo tornaram as frutas foco do agronegécio
nacional.(ANUARIO BRASILEIRO DA FRUTICULTUTRA, 2015).

Nos ultimos anos o cultivo de acerola obteve um forte crescimento no Brasil,
distribuindo-se nas regides Nordeste, Norte, Sul e Sudeste (RITZINGER; RITZINGER, 2004),
a produtividade média nas plantac@es brasileiras é de 60,966 t/ha/ano. Seu plantio é considerado
como de elevada sobrevivéncia a seca e pouca resisténcia ao frio, sendo assim, se espalhou por
varias areas tropicais, subtropicais e até semiaridas. O Nordeste, por suas condic¢Oes de solo e
clima, € a principal regido produtora representando cerca de 78% da producdo nacional, entre
0s estados nordestinos que cultivam o plantio de acerola, destaca-se Pernambuco, responsavel
por 35% da safra anual (IBGE, 2017).

Além da importancia para a alimentagdo, as frutas também impactam a sociedade e a
economia. Em termos de economia, o Brasil produz aproximadamente 45 milhdes de toneladas
de frutas tropicais por ano, ocupando o terceiro lugar entre 0os maiores produtores mundiais
(Gorayeb, 2019). A regido Nordeste é um forte contribuinte para essa alta produtividade, por

isso tem o clima, solo, preco da terra atraente, mao de obra disponivel e localizacdo superior de
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exportacdo de aliados, por isso se destaca em comparacao as outras regides (Rocha, 2013; Neris,
2018).

A acerola (Malpighia emarginata DC.), € uma fruta produzida na América do Sul e
Central e cresce em climas tropicais e subtropicais (LEFFA et al., 2014). Os frutos tém
geralmente 1 a 4 cm de didmetro e pesam entre 2 a 15 gramas (DELVA; SCHNEIDER, 2013a;
NUNES et al., 2011), e possuem colora¢des verdes durante o desenvolvimento e, a medida que
amadurecem, adquirem pigmentos alaranjados e ndo se tornam vermelhos escuros até a
maturidade total e torno de 5 dias (BARBOZA; TAVARES; MELO, 1996). Além disso,
apresentam alta atividade metabdlica pos-colheita, 0 que o0s torna muito pereciveis,
principalmente quando vendidos in natura (DELVA; SCHNEIDER, 2013a; NUNES et al.,
2011).

A demanda do mercado para o consumo de fibra longa aumentou significativamente
recentemente, devido as informagdes sobre os compostos presentes nas frutas e seus
componentes biologicamente ativos. Sua alta concentracéo de vitamina C € o principal atrativo
econémico e hoje € utilizada na producédo de conservantes naturais e alimentos nutritivos. Essas
caracteristicas aumentam a aplicabilidade dos compostos bioativos da fruta, aumentando seu
valor comercial (POLETTO, 2019).

A conservagdo pos-colheita deste fruto deve considerar o armazenamento refrigerado
para reduzir a atividade metabdlica e prolongar o prazo de validade e comercializacdo da fruta
in natura. Sabe-se que a qualidade fisica e fisico-quimica dos frutos também pode variar de
acordo com os procedimentos de colheita e pds-colheita, com a presenca de ferimentos, com o
tamanho do fruto, o grau de maturagéo e outros.

As diversas formas de comercializacdo podem variar de acordo com o mercado e as
exigéncias do consumidor. Considerando os diversos fatores peculiares a esta fruta, o objetivo
deste trabalho foi avaliar trés genotipos de aceroleira, cultivadas no submédio do vale do Séo

Francisco nos seus estadios de maturacéo.

FUNDAMENTACAO TEORICA
PRODUCAO DE FRUTAS

O Brasil possui uma ampla variedade de frutas dispostas em todas as localidades. A
adaptacdo sua ampla dimens&o territorial e sua inclusdo, particularmente nas zonas de clima
tropical e temperado, é 0 pais com a maior biodiversidade em relacdo as frutas, pouco

modificada e, em raz&o disso séo utilizados no mercado (MATIETTO et al. 2010; PEREIRA et
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al., 2013). Numa escala mundial, o Brasil se encontra em 3° lugar no ranking de producéo de
frutas, por apresentar uma grande diversidade tanto de frutas frescas como processadas
(ALAMAR et al., 2016), com aproximadamente 45 milhdes de toneladas por ano, dos quais
65% sdo vendidos no mercado interno e 35% no mercado externo (EMBRAPA, 2019). Dados
da ABRAFRUTAS (2020), mostram que a producéo de frutas atingiu um nivel de crescimento
de 16% nas exportagOes de frutas no ano de 2019, onde 980.000 toneladas foram exportadas,
em comparacdo com 848.000 toneladas em 2018.

Conforme a Confederacdo da Agricultura e Pecuéria do Brasil (CNA, 2016) esse setor
gera um grande valor econémico para o pais, assim como, oportunidades de empregos direto e
indireto para pequenos e grandes produtores.

A fruticultura no Brasil equivale a 5% da produtividade mundial, onde, em torno de
53% é atribuida ao processo industrial de frutas e 47% ao comércio de frutas frescas (SOUSA
etal., 2011).

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2016), estimou que a producao
frutifera em 2017 atingisse 44 milhdes de toneladas, superando a producao estimada do ano
anterior, 2016 que foi de 43,8 milhdes de toneladas, tais dados s6 comprovam o quanto como

0 mercado apresenta-se forte.

ACEROLA

O Brasil ¢ um dos poucos paises que cultivam comercialmente acerola, que foi
introduzida no Estado de Pernambuco no ano de 1955 por meio de sementes oriundas de Porto
Rico, trazidas pela professora Maria Celene Cardoso de Almeida, da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, de onde se espalhou para o Nordeste e para outras regides do Pais, com
limitacdo para regido Sul por suas temperaturas extremamente baixa (LOPES; PAIVA, 2002,
RITZINGER; RITZINGER, 2011).

Segundo o censo agropecuario apresentado pelo IBGE (2017), estima-se que o Brasil
tem uma area plantada de, aproximadamente, 5.753 hectares, de aceroleira, com uma
produtividade média de 60.966 toneladas de frutas por ano, onde o Nordeste participa de 78%
desse total, com uma area em torno de 4.042 hectares plantada com acerola. Os principais
estados produtores sdo Pernambuco, que representa (35,02%) da producdo nacional, seguido
pelo Ceara (12,43%), Sergipe (8,90%), e Paraiba (8,08%). Petrolina e Juazeiro considerados
polos da regido do submédio do Sdo Francisco ocupam o primeiro lugar no ranking dos
municipios de Pernambuco e Bahia produtores de acerola, juntos produzem em média 16.347

toneladas do fruto por ano.
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Em Petrolina-PE o cultivo de acerola tem despertado o interesse comercial,
especialmente dos pequenos produtores, que apresentam uma area plantada proxima a 62
hectares. As condicdes climaticas da regido, aliadas a irrigacdo possibilitam que a planta
produza praticamente o ano todo (CODEVASF, 2016).

A demanda do mercado pelo consumo de acerola aumentou significativamente nos
ultimos anos. Isso se dé ao fato de um maior conhecimento da presenca de compostos como
carotenoides, compostos fenolicos, alta atividade antioxidante e uma fonte rica em vitamina C
(&cido ascorbico) (REZENDE et al., 2017).

VARIEDADES COMERCIAIS DA ACEROLEIRA NO SUBMEDIO DO VALE DO SAO
FRANCISCO

A acerola apresenta grande variabilidade genética com diferencas marcantes no tamanho
do fruto, coloragdo da casca e da polpa, composicao fisico-quimica, suculéncia, textura, aroma
e sabor (RITZINGER; SOARES FILHO, OLIVEIRA, 2003).

As cultivares de aceroleira sdo, sobretudo, “variedades monoclonais”, desenvolvidas a
partir da selecéo, clonagem e avaliacdo de plantas individuais. Em geral, sdo plantas que exibem
caracteristicas fenotipicas distintas em areas de cultivo comercial ou experimental e, assim, sdo
coletadas e passam a ser propagadas vegetativamente em maior escala. Atualmente, as
principais variedades cultivadas no Submédio do Vale do S&o Francisco sdo: Junko, Flor
Branca, BRS Sertaneja, Costa Rica, Okinawa e BRS Cabocla (SOUZA; DEON; CASTRO et
al., 2013).

Segundos dados apresentados pela empresa Plantec (Planejamento e Engenharia
Agrondmica Ltda.) as principais variedades cultivadas no Perimetro de Irrigacdo Senador Nilo

Coelho sdo: Sertaneja, Okinawa, Flor Branca, Costa Rica, comum e Junko.

Junko

A cultivar Junko desenvolvida por uma empresa da regido do Submédio do Vale do Séo
Francisco, apresenta planta robusta de porte médio, tem copa mediamente volumosa, de
coloracédo verde médio e flores rosadas. Seus frutos sdo de tamanho médio, coloragéo purpura,
com cascas levemente irregular, apresentando saliéncias e depressées longitudinais. A polpa é
bem firme e relativamente resistente a danos mecanicos que ocorrem durante 0 manuseio e
transporte. Os frutos denotam boa conservacdo pos-colheita, permanecendo com aspecto
comercial por mais de 15 dias sob armazenamento a 12°C. O sabor é bastante acido decorrente

ao alto teor de acido ascorbico, em média, superior a 2.500 mg/100g nos frutos maduros, sendo,

[5]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCAcﬁES SOCIEDADE 5.0: EDUCAGCAO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. V COINTER PDVAgro 2020



CARACTERIZACAO DE DIFERENTES VARIEDADES DE ACEROLA

que no estadio verde, esse valor é bem maior, o que faz esse cultivar uma 6tima opg¢éo para o
mercado industrial. Outra caracteristica que a diferencia de outras variedades é sua permanéncia
na planta por varios dias ap6s seu amadurecimento, o que facilita a colheita e reduz as perdas

causadas pelo contato dos frutos com o solo. (SOUSA et al., 2013).

Flor Branca

Esse genotipo, Flor branca é proveniente de selecdo genética realizada no Estado do
Para e difundida pela Niquisa, empresa do grupo Nichirei. Uma planta de menor porte, com
ramos dispersos, copa compacta e arejada, bastante sensivel a estresses abiéticos, como déficit
hidrico, salinidade e caréncia nutricional, de maneira que suas folhas rapidamente adquirem
coloracdo amareladas nessas condi¢des. Suas flores sdo brancas e sob irrigacéo, a floracdo €
abundante, podendo produzir flores durante o ano inteiro, de modo que, entre as cultivares
plantadas no Submédio do Vale do S&o Francisco, é a que apresenta maior regularidade de
producdo. Apresenta frutos pequenos em torno de 5g com coloragdo vermelha, quando
maduros. A consisténcia da polpa é muito delicada, causando rapida deformacao dos frutos,
liberando seu contelido aquoso. Por esse motivo, sdo muito suscetiveis a danos durante o
manuseio e o transporte e ttm uma curta conservacao pos-colheita, assim, os frutos devem ser
colhidos preferencialmente, durante o estadio inicial de maturagéo, ou seja, frutos verdes e sua
producdo sejam destinados &s industrias. Apresentam teor de vitamina C em aproximadamente
1,500 mg/100g nos frutos maduros. (SOUZA et al., 2013; FIGUEIREDO NETO et al., 2014).

Costa Rica

Embora seja bastante cultivada no Submeédio do Vale do S&o Francisco a origem do
gendtipo Costa Rica € desconhecida, esta cultivar apresenta planta de porte alto, ramos
dispersos e copa arejada. As folhas sdo grandes, de coloracao verde médio e as flores séo roseas.
Os frutos sdo de tamanho medio, formato conico e quando imaturos, apresentam coloracao
verde com manchas amarronzadas, caracteristica que a diferencia das demais cultivares.
Quando maduros, os frutos tornam-se completamente vermelhos. A polpa é medianamente
consistente, com sabor e aroma agradaveis e peculiares, devido seu alto valor de sélidos
soluveis e seu baixa teor de acidez apresentando uma meédia superior a 1.500 mg/100g de polpa
de acido ascorbico. (SOUZA et al., 2013).

METODOLOGIA
Foram avaliados frutos de acerola das variedade Junko, Flor Branca e Costa Rica, nos
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estadios de maturacdo verde e maduro. As analises dos frutos foram realizadas no IF sertdo-PE,
no periodo de setembro a novembro de 2016. As etapas do trabalho seguiram a ordem
apresentada a seguir.

Coleta dos frutos

Os frutos foram transportados e acondicionados em basquetas de plastico tipo PEAD de
20 Kg, foram colocados na balanca, pesado, separado por variedades e identificado com
etiquetas de cores diferentes especifica, em saquinho plastico, foram coletados em média 500 g

de acerola de cada variedade e maturacao.

Selecao
Dentro de cada variedade e maturacdo tomou-se ao acaso 30 frutos para caracterizacdo
fisica.

Figura 1. Trés cultivares de acerola em duas maturacdes distinta verde e madura.
s FRUTA E O

VARIEDADES VARIEDA

FLOR BRANCA COSTA Rch

Fonte: Prdpria (2016).

g
|
{1

ANALISES FISICAS

Peso

Determinou-se, pesando em média 30 frutos individualmente em balancas semi-
analitica (METTLER TOLEDO), com precisdo de 0,01g.

Diametros e Comprimento

Por meio do paquimetro foi realizada a medigdo direta de cada fruto e expressa em
milimetros.

Densidade
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Em laboratdrio os frutos sdo pesados em uma caixa de volume conhecido com base em

suas medidas internas, comprimento, largura e altura que simula a caixa dos produtores.

Extracéo do suco
Para determinacéo das caracteristicas fisico-quimicas, os frutos foram macerados e

filtrados. A partir, do filtrado foi realizado as seguintes analises

ANALISES FISICO-QUIMICAS

Teor de Solidos Solaveis (S/S)
Foram determinados por meio de um refratémetro digital de bancada (ATAGO Smart-

1) e os resultados expressos em ° Brix.

Acidez Titulavel (A/T)
Foram determinadas a partir da titulacdo de 1g da amostra com hidroxido de sodio
(0,1N), utilizando fenolftaleina como indicador do ponto de viragem (IAL, 2008), os resultados

foram obtidos em porcentagem em acido malico:

Potencial Hidrogénico (pH)
O pH foi medido através de um potenciémetro digital (Mettler DL 12), previamente

calibrado com solucdes tampdes de pH 7.0 e 4.0.

Relacdo SS/AT
A relacdo SS/AT foi obtida através da razdo entre os valores de sélidos solUveis e da

acidez titulavel.

Teor de Vitamina C
Foi obtido por titulometria com solugéo de iodato de potassio (0,01N) de acordo com a
metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo os dados expressos em mg/100g

de polpa.

Anélise estatistica
Os dados encontrados foram submetidos a analise descritiva, utilizando o programa
BioEstat 5.0, calculando as médias das caracteristicas avaliadas e seus respectivos desvio
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padrdo e coeficiente de variagdo, assim como, a anélise de variancia onde as medias foram

submetidas ao teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando as Tabela 1 e 2 observam-se os valores médios das caracteristicas fisicas das
trés variedades de acerola. Essas determinacgdes fisicas mostram um aumento nos valores de
peso, comprimento e didmetro durante a evolugdo do processo de amadurecimento das trés

cultivares.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas de variedades de acerola no estadio de maturacéo do fruto verde.

ATRIBUTOS GENOTIPOS MEDIA DP CV (%)
Junko 5.7974 a 1.0054 17.35
Peso (g) Flor Branca 3.6217c 0.3814 10.53
Costa Rica 4.2810b 0.4769 10.78
Junko 19,77 a 1.1063 5.60
Comprimento (mm) Flor Branca 16.58 b 0.7850 4.74
Costa Rica 19.14a 0.7969 4.16
Junko 22.27a 1.6326 7.73
Diametro (mm) Flor Branca 19.67c 0.9405 4.87
Costa Rica 20.76 b 1.1575 5.58
Junko 0.49b 0.0240 4.99
Densidade (g/m3) Flor Branca 0.50a 0.0174 3.49
Costa Rica 0.49b 0.0150 2.92

Fonte: Propria (2016).

Os pesos médios obtido pela variedade Flor Branca no fruto maduro apresentaram
valores menores comparados com o fruto verde, 0 que ndo ocorre nas outras variedades, iSso se
deve a pequenas deficiéncias de nutrientes que afetam na produtividade das aceroleiras e
consequentemente no tamanho do fruto, esse € um dos genétipos que apresentam maior
produgéo durante todo o ano.
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Tabela 2. Caracteristicas fisicas de variedades de acerola no estadio do fruto maduro.

ATRIBUTOS GENOTIPOS MEDIA DP CV (%)
Junko 9.3217 a 1.1936 12.81
Peso () Flor Branca 3.2865¢ 0.5385 16.38
Costa Rica 6.4838 b 0.8877 13.69
Junko 26.54 a 1.6835 6.34
Comprimento (mm) Flor Branca 17.23 ¢ 0.9259 5.37
Costa Rica 20.00 b 1.2152 5.86
Junko 23.36 a 1.7167 7.28
Didmetro (mm) Flor Branca 18.60 b 1.0218 5.50
Costa Rica 23.38a 1.5506 6.60
Junko 0.50b 0.0285 5.76
Densidade (g/m3) Flor Branca 051a 0.0193 3.77
Costa Rica 0.50b 0.0270 5.27

Fonte: Prépria, 2016.
As trés cultivares apresentaram resultados satisfatorios nos parametros analisados, pois

estédo de acordo com Mendes et al. (2012), que relata que o peso da acerola de um modo geral
varia de 3 a 16g, e Estevam et al. (2018) ao estudar variedades de acerola, nos dois estadios de
maturacdo, encontraram valores inferiores (massa fresca, comprimento e didmetro) aos do
presente estudo, uma vez que estes valores podem variar de regido para regido, de acordo com
solo, clima entre outros fatores.

Calculando a densidade aparente da acerola conhecemos a quantidade de frutos a ser
acomodada em embalagem especifica, evitando assim danos mecanicos na colheita, transporte
e varejo dos frutos, a variedade Flor Branca apresentou uma maior densidade, resultado esse
compativel, pois, esse genétipo possui peso menor e formato que facilita acomodar mais frutos
sem deixar espacos entre eles, a mesma situacdo nao ocorre com as outras variedades, por
apresentarem um maior tamanho e formato irregular, o que nao permite os frutos se encaixarem
deixando assim espacos entre eles.

Observando os resultados da Tabela 3, 0 maior teor de vitamina C 3949mg/100g foi
encontrado na variedade Junko que esta relacionada proporcionalmente ao alto nivel de acidez
1.76%. As variedades Costa Rica e Flor Branca apresentaram resultados similares para acido

ascorbico e para acidez titulavel, respectivamente.
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Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas de variedades de acerola no estadio verde.

ATRIBUTOS GENOTIPOS MEDIA DP CV (%)

Junko 749 a 0.4312 5.76

Solidos Soluveis (°Brix) Flor Branca 7.19b 0.3414 4.88

Costa Rica 7.72a 0.0806 5.72

Junko 176 a 1.1111 6.30

Acidez Titulavel (% em &cido Flor Branca 1.44 Db 0.0646 4.50
malico)

Costa Rica 141b 0.1399 9.94

Junko 3.34b 0.1237 3.70

Potencial Hidrogénico (pH) Flor Branca 3.31b 0.9390 2.84

Costa Rica 3.39a 0.1765 5.20

Junko 4.25c¢ 0.0240 4.99

SS/IAT Flor Branca 4.99b 0.0174 3.49

Costa Rica 547a 0.0150 2.92

Junko 3.949a 0.2700 6.83

Vitamina C (mg/100g de polpa) Flor Branca 3.002 b 0.2239 7.49

Costa Rica 2.986 b 0.3099 10.39

Fonte: Propria (2016).

Franca (2016) estudou 37 clones de aceroleira e verificou que os teores de acido
ascorbico variaram de 1376 a 3125 mg/100g em frutos verdes. Santos (2016) avaliando o
cultivar junko em Petrolina-PE, encontrou uma média de 3.585mg/100g de acido ascorbico para
a mesmo estadio de maturacdo, um teor de 1.87 % de acido malico e pH 3.27, valores esses
bem proximos com o presente trabalho.

Maciel et al. (2010) afirmam que o teor de vitamina C na acerola pode ser influenciado
por varios fatores como a localizacdo geogréfica, praticas de cultivo, regime pluvial, exposicdo
a luz do sol, caracteristicas genéticas e, principalmente, o estadio de maturacdo em que os frutos
se encontram, com maiores teores de vitamina C nos frutos verdes.

Segundo Ferreira (2013) a determinacédo da acidez titulavel fornece dados importantes
na apreciacao do estado de conservagdo de um fruto. A acidez no fruto é dada pela presenca de
acidos organicos variados como o acido citrico, acido ascorbico (Vitamina C) e compostos
fenolicos. Entretanto, quando um produto apresenta dados de acidez total titulaveis e pH baixos
pode-se perceber que ele possua maiores teores de compostos fenolicos ou acido citrico
(VIEIRA, 2010).
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Tabela 4. Caracteristicas fisico-quimicas de variedades de acerola no estaddio maduro.

ATRIBUTOS GENOTIPOS MEDIA DP CV (%)
Junko 7.74b 0.5028 6.30
Sélidos Solaveis (°Brix) Flor Branca 7.79b 0.6564 8.42
Costa Rica 89la 0.5238 5.88
Junko 1.78a 0.1501 9.53
Acidez Titulavel (% em acido malico) Flor Branca 1.20b 0.0884 7.37
Costa Rica 1.14b 0.1083 9.54
Junko 3.24b 0.1153 3.56
Potencial Hidrogénico (pH) Flor Branca 3.32a 0.1275 3.84
Costa Rica 3.34a 0.0880 2.63
Junko 5.08 ¢ 0.0240 4.99
SSIAT Flor Branca 6.49 b 0.0174 3.49
Costa Rica 7.81a 0.0150 2.92
Junko 2.306 a 0.2595 11.26
Vitamina C (mg/100g de polpa) Flor Branca 1.581b 0.1819 11.51
Costa Rica 1.611b 0.1720 10.68

Fonte: Prépria (2016).

Analisando as cultivares de acerola madura pode-se observar que as trés variedades
apresentam uma meédia maior para o teor de solidos soliveis comparando com a maturagdo
verde (Tabela 4), 0 mesmo ndo ocorre com as demais variaveis, essas transformagdes ocorrem
por se tratar de um fruto climatérico, ou seja, passam por uma série de alteracGes durante o
processo de maturacdo, amadurecimento e senescéncia, destacando-se o ganho de agucares,
decréscimo na acidez e acentuada perda de vitamina C, essas mudancas podem ocorrer quando
o fruto esta na planta ou pos-colheita. (CHITARRA; CHITARRRA, 2005).

A variedade Costa Rica obteve a maior média para solidos sollveis (8.91°Brix) e
consequentemente uma menor acidez (1.14%), essa relacdo (RATIO), entre ambos sdo 0s
atributos mais importantes para defini¢éo de sabor dos frutos, ou seja, quanto maior for a relacédo
SS/AT mais doces serdo os frutos, uma forma usual para avaliar o sabor e selecionar a matéria
prima para o processamento.

Batista et al. (2015) encontrou resultados muito similares para 0 mesma variedade em
questdo, teor de solidos sollveis, (8.3 ° Brix) e acidez titulavel (1.1% de acido malico), o que
segundo Ritzinger e Ritzinger (2009), os frutos mais doces sdo destinados ao consumo in natura
e as 4cidas para a industrializagdo. O cultivar Junko apresentou a menor média para a relagéo
SS/AT (5.08), sendo assim classificado como uma variedade acida, o que corresponde seu alto
teor de acido ascérbico (2.306 mg/100g), ideal para o uso em industrias que ja tem uma perda
natural durante o processamento, uma vez g a vitamina C é facilmente degradada na presenca

de luz e com variacao de temperatura (MEZADRI et al., 2008).
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Segundo o IBRAF (1995), o teor de acido ascorbico minimo aceito pelas industrias é de
1.200mg/100g de polpa, ° Brix em torno de 7 e 7,5, peso minimo de 4g e mais de 15 mm de
tamanho. Observou-se que todas as variedades presentes nesse estudo atingiram a tais
requisitos, apenas a variedade Flor Branca apresentou um peso menor do que o estabelecido,
por se tratar de uma variedade mais suscetivel a degradacdo, possivelmente sua colheita foi
realizada antes de atingir o ponto ideal de maturacao.

CONCLUSAO

As trés variedades apresentaram resultados satisfatério de acordo com as caracteristicas
fisicas e fisico- quimicas avaliadas, 0 que as tornam apta para o uso agroindustrial. O cultivar
junko se destacou, pois, além de apresentar um alto teor de vitamina C, a polpa é mais firme, o
gue torna a variedade mais resistente. Ja a Flor Branca, apesar de ser mais suscetiveis a danos
pos-colheita devido sua fragilidade, tem como vantagem, a producdo durante todo o ano. A
variedade Costa Rica apresentou resultados intermediarios, aparentemente ela é mais préxima
fisicamente do cultivar Junko, mas, com relacdo as variaveis fisico-quimicas, como acidez
titulavel e teor de acido ascorbico, ela ndo apresentou diferenca significativa com a variedade

Flor Branca.
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