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EFEITO DO PROCESSAMENTO SOBRE OS ATRIBUTOS FiSICO-
QUIMICOS DE ACEROLA (MALPIGHIA EMARGINATA)

Resumo: No Brasil produziu-se mais 14 milhGes de toneladas de frutos em 2022, sendo
a acerola um desses frutos. A acerola oferece diversos tipos de aproveitamento,
permitindo vérias possibilidades nos processamentos dentro das induastrias. O
processamento € muito importante, pois a demanda para conservar e distribuir
alimentos, antes que percam a sua qualidade, vem sendo uma das principais func¢des das
indUstrias. Existem diversas alteracdes nos alimentos, como as mudancas quimicas,
fisicas e microbiologicas. Com isso, objetivou-se, com o desenvolvimento deste
trabalho, identificar e avaliar os efeitos do processamento de trituracdo e pasteurizacdo
(polpa e néctar) sobre os atributos fisico-quimicos da acerola in natura. As acerolas
utilizadas foram obtidas no Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, os frutos
foram analisados biometricamente. A polpa e néctar bem como o fruto foram analisados
vitamina C, solidos sollveis, acidez titulavel, pH, umidade e cinzas. Os resultados
demonstraram que o processamento do néctar teve muita influéncia comparados ao
fruto in natura, os teores de solidos soluveis, acidez, pH e vitamina C diminuiram no
processamento, principalmente pela adi¢do de agua e o processo de pasteurizacédo lenta,

ja a polpa da acerola mostrou resultados, proximos dos encontrados no fruto.

Palavras- chave: Producéo, Frutas, Vitamina C, Pasteurizacdo, Analise de Alimentos.



1 INTRODUCAO

A producdo de frutas e hortalicas € grande no Brasil e no mundo. No Brasil,
produziu-se mais 14 milhdes de toneladas de frutas no ano de 2022, ficando em terceiro
lugar na producdo mundial, com cerca de 4,5% do total da producdo, ficando atras
apenas da China e da India. Nesse mesmo ano, a regido Sudeste registrou a maior
producgéo, com 55,9%, e a regido Centro-Oeste a menor, com cerca de 2,4%. Dentre as
frutas mais produzidas no Brasil temos a banana, laranja, uva, abacaxi, maca, melancia
e acerola (IBGE, 2022).

O fruto da acerola é proveniente da aceroleira e é altamente conhecida no
mundo. Surgiu nas Antilhas, Norte da América do sul e na América central. A coloracéo
de suas flores vai do branco ao rosa e contém diversos atributos nutricionais, é
considerado um fruto tropical apresentando em sua composi¢do grandes concentragdes
de antioxidantes, dentre os principais, os compostos fenolicos e o &cido ascorbico. A
acerola oferece diversos tipos de aproveitamento, permitindo varias possibilidades nos
processamentos dentro das inddstrias de alimentos, podendo ser comercializada in
natura ou na produgdo de sucos, polpas, geleias, néctar e sorvetes (SILVA, 2021;
SANTOS, 2016).

O processamento dos alimentos € de grande importancia, pois a crescente
demanda para conservar e distribuir esses alimentos, antes que percam a sua qualidade,
vem sendo uma das principais fun¢des das industrias de alimentos,por decorréncia a
reducdo do desperdicio. Diversos fatores podem influenciar a vida util de um alimento,
como caracteristicas fisicas, microbioldgicas, temperatura, umidade e luz, por isso, em
determinadas condi¢cdes de estocagem, os produtos podem atingir uma condicdo
imprépria para 0 consumo, 0 que pode estar relacionado com aspectos como a presenca
de microrganismos patogénicos, deteriorantes, alteracdes sensoriais, fisico-quimicas e
perda de valor nutricional (PINTO, 2015).

Existem diversas alteracbes que podem ocorrer nos alimentos, como as
mudancas quimicas, fisicas e microbioldgicas. Dentre as alteragdes quimicas estdo a
deterioragdo de nutrientes, sabor, aroma e textura. Enquanto as alteragdes fisicas podem
ocorrer durante a estocagem, onde pode ocorrer a migracdo de umidade entre o produto
e 0 ambiente de estocagem. Além disso, no processamento, os alimentos também
podem sofrer com perdas de nutrientes e minerais devido aos processos mecanicos

(SCHNEIDER, 2018).Com isso, objetivou-se, com este trabalho, identificar e avaliar os



efeitos do processamento de trituracdo e pasteurizacdo (polpa e néctar) sobre os

atributos fisico-quimicos de acerola in natura.



2 REFERECIAL TEORICO

2.1 EFEITOS NO PROCESSAMENTO EM FRUTAS

O processamento de frutas da origem a varios produtos como: polpas, sucos,
néctares, geleias, doces, sorvetes e compotas, esses produtos podem se tornar uma
ferramenta importante para o aproveitamento das capacidades da fruticultura, porque
permite transformar produtos pereciveis em armazenaveis o que proporciona ainda, uma
melhor negociacdo comercial evitando em parte as perdas da producédo (MAURA et al.,
2014).

No entanto ha fatores atenuantes, as frutas em geral contém diversos compostos
sensiveis, que podem ser degradados pela temperatura, presenca de oxigénio, luz,
umidade e pH. Por esse alto grau de perecibilidade deve-se empregar técnicas de
processamento, que muitas das vezes fazem com que o alimento final tenha os niveis de
nutrientes diminuidos. Devido a isso aumenta a preocupacao com a perda de nutrientes
durante o processo de fabricacdo dos mesmos (BERTIN et al., 2016).

Produtos como frutas e hortalicas tem alto metabolismo, devido a esse fator sdo
altamente pereciveis, indicando um alto nimero de perdas transcorrendo em toda a sua
linha de producdo, comparado com outras cadeias produtivas de alimentos. Nessas
cadeias produtivas acontecem perdas muitas vezes devido a processos mecanicos e que
utilizem calor como forma de preservacdo desses alimentos, o que acaba deixando
lacunas nutricionais no consumo humano destes produtos. As caracteristicas sensoriais e
nutricionais dos produtos em geral podem ser afetadas de maneira negativa pelas etapas
de processamentos na inddstria alimenticia (SILVA, 2018).

Boas formas para o consumo de frutas em geral é através da fabricacéo de sucos,
néctares, geleias, polpas entre outros, esses produtos industrializados trazem
caracteristicas préximas a matéria-prima original, comparado a outras formas de

processamento, evitando a sua degradacdo (NOGUEIRA, 2011).



2.1.1 TRITURACAO DOS ALIMENTOS

Alimentos como frutas e hortalicas apds passarem por processos de trituracéo
podem perder parte das concentracbes de vitaminas e substancias importantes. 1sso
acontece porque, ao entrarem em contato com o oxigénio e alguns tipos de liquido, os
alimentos passam por um processo de oxidacdo mais rapido. Essa alteracdo diminui as
porcentagens de compostos antioxidantes, fibras e vitaminas do complexo B, mas
especialmente a vitamina C, presentes nos vegetais. Formas de energias como mecanica
e térmica, induz mudangas na composi¢do quimica e na estrutura fisica de alimentos
(MOSCICKI; WOJTOWICZ, 2011).

2.1.2 ARMAZENAMENTO

O armazenamento € de grande importancia na conservacdo dos alimentos,
estudos centrados especialmente nas vitaminas, mostram que sua grande sensibilidade a
os fatores diversos que estdo presentes durante o armazenamento, manipulacdo e
processamento dos alimentos podem trazer grande impacto na composicao nutricional
desses alimentos, ao tipo de embalagem utilizada no acondicionamento, a temperatura e

o transporte tém grande influéncia na vida Gtil desses alimentos (MORAIS et al., 2010).

2.1.3 EFEITOS DO CALOR

O emprego de calor é 0 método mais corriqueiro para aumentar a vida util dos
produtos, permitindo a inativacdo ou inibicdo do desenvolvimento de microrganismos e
enzimas. Apesar disso, uma série de modificacdes indesejaveis ocorre nos alimentos
tratados pelo calor, como a alteracdo no flavor, na cor e na textura e a destruicédo de
vitaminas (CORREIA et al., 2008).

No processamento uma boa alternativa para o tratamento de produtos alimenticios
em geral é a pasteurizacdo. Ela funciona como um fator que diminui a carga microbiana
e aumenta a conservagao dos alimentos, reduzindo 0os microrganismos que deterioram o
produto. A utilizacdo correta da temperatura tem dois objetivos, primeiro a destruicdo
da flora patogénica, e segundo a inviabilizacdo da maior parte de células vegetativas das
bactérias, isso sem alterar suas propriedades e caracteristicas, conseguindo assim uma

maior eficacia, podendo reduzir as bactérias em até 98%.


https://www.conquistesuavida.com.br/noticia/complexo-b-para-que-servem-as-suas-vitaminas-e-como-elas-nos-ajudam-a-viver-bem_a8864/1
https://www.conquistesuavida.com.br/noticia/vitamina-c-conheca-quatro-beneficios-deste-poderoso-antioxidante_a894/1

A pasteurizagdo pode ser feita de 3 maneiras, com a pasteurizagdo lenta (63-
65°C / 30 minutos) que é a que melhor atende o principio de conservacdo do valor
nutricional, porém com menor eficdcia para eliminacdo dos microrganismos, a
pasteurizacdo répida (72-75°C / 15 segundos) que pode gerar alteracBes quimicas e
leves modificacdes nas vitaminas, ou a pasteurizacao ultra rpida conhecida como UHT
(140 a 150°C / 2 a 4 segundos) sendo a melhor para a diminui¢cdo dos microrganismos,
porém causando maiores modificacdes fisico-quimicas e perdas nas vitaminas em até
20% (ALMEIDA, 2006).



2.2 POLPA

A elaboracdo de polpas congeladas é uma O&tima alternativa para o
aproveitamento de frutas, elas podem ser preparadas em épocas de colheitas e isso
permite a oferta das polpas nos periodos de entressafra, impedindo os problemas
atrelados a sazonalidade. O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), através do regulamento técnico geral onde se fixa os padrdes de identidade e
qualidade da Polpa de Fruta, define polpa de fruta sendo o produto ndo fermentado, néo
concentrado, ndo diluido, obtida de frutos polposos, através de processos tecnoldgicos
adequados, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente da parte comestivel do
fruto (BRASIL, 2000).

O Brasil é um dos paises com maior variedade de producdo de frutas em
diversas regides A producdo de polpa de fruta congelada, antes concentrada somente na
Regido Nordeste, j& se expandiu por todo o territdrio nacional. As principais polpas
processadas no mercado sdo as derivadas de frutas tropicais, tais como: abacaxi,
acerola, cupuacu, goiaba, graviola, mamao, manga, maracuji, dentre outras, que
resultam em produtos de grande aceitacdo (FIDELIS, 2018; SANTOS et al., 2020).

A producéo de polpas deve sempre se atentar a ndo alterar as caracteristicas
sensoriais e fisico-quimicas que déo origem aos frutos, pois essa producdo € uma
atividade agroindustrial muito importante ja que agrega valor econémico a fruta, o que
evita desperdicios e minimiza as perdas que podem ocorrer durante a comercializagao
do produto (HONORATO et al., 2015).

A qualidade de polpas congeladas esta ligada a preservacéo de seus nutrientes e
suas caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas e sensoriais, que precisam ser
proximas das frutas in natura, para assim estarem de acordo com as exigéncias dos
consumidores e da legislacdo vigente, sendo assim as caracteristicas originais do
produto ndo podem ser alteradas pelos equipamentos, utensilios, recipientes e
embalagens utilizadas durante o seu processamento e comercializagdo (BATISTA,
2013).



2.3 NECTAR

O néctar é uma bebida muito consumida devido ao seu custo-beneficio, para a
sua producdo ndo ha necessidade de conservar todas os seus atributos originais como o
de um suco natural de fruta, segundo o Decreto n° 6.871 de 4 de junho de 2009
(BRASIL, 2009), néctar é a bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em agua potavel
da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionada de acgucares, destinada ao
consumo. Mesmo ndo fixado por nenhum regulamento técnico especifico os néctares
podem conter uma quantidade minima de polpa de cerca de 30% (m/m), caso a fruta
utilizada na producéo tiver acidez e conteudo da polpa elevados, que caracterize sabor
forte, o contetido da polpa deve ser inferior a 20% (m/m) (BRASIL, 2003).

Esta bebida, embora lembre os sucos de frutas pelo sabor, ndo pode descrito
como suco, isso porque existe maior quantidade de agua, além de acgucar e acidos que
sdo adicionados. Para a preparacdo do néctar de fruto realiza-se um processo simples
que consiste na selecdo das matérias-primas, formulacdo e a mistura dos ingredientes,
em seguida é aplicando o processo de pasteurizacdo. A agua € 0 componente
imprescindivel desse tipo de produto, seguido do suco ou polpa de fruta (MOURA et
al., 2014).

No processamento é possivel constatar que o néctar perde grande quantidade de
nutrientes, porém quando o armazenado é feito de maneira correta em embalagens que
ndo contém a incidéncia de luz, o mesmo pode perder cerca de 2% menos vitaminas, 0
que torna sua producdo muito vidvel para o seu fornecimento em grande escala (CHIM;
ZAMBIAZI; RODRIGUES, 2013.



2.4 A ACEROLA

A aceroleira é uma planta frutifera originaria das Antilhas, Norte da América do
Sul e Central, é uma planta com 6tima adaptacdo podendo ser cultivada em diversas
regides. O Brasil é um dos poucos paises que cultivam comercialmente a acerola, que
foi, inicialmente, introduzida no estado de Pernambuco, pela Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE), em 1955 (LIMA et al., 2014; ALMINO, 2017).

O fruto da aceroleira tem tamanho, formas e pesos variaveis, a casca também
conhecida como epicarpo € uma pelicula fina, 0 mesocarpo é a polpa que representa
cerca de 70 a 80% do peso total do fruto e o endocarpo é constituido por trés carocos
ligados, com textura pergaminacea, que dao ao fruto o aspecto trilobado (Figura 1). Os
carocos podem conter sementes, com 3 a 5 mm de comprimento, de forma ovoide e com
dois cotilédones. As sementes crescem com o endocarpo, formando com ele o carogo.
Durante o processo de maturacdo, a acerola apresenta tonalidades que variam do verde
ao amarelo, laranja, vermelho ou roxo (SANTOS, 2016; SOUZA JUNIOR, 2012).

Figura 1: morfologia do fruto da acerola.
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Fonte: Borges Filho (2023)



A acerola é popularmente conhecida por seu elevado teor de vitamina C,
algumas variedades desse fruto podem alcancar cerca de 66 mg/100 g. Com sabor
caracteristicamente &cido e adocicado, € um agente antioxidante natural, além de existir
outras propriedades nutricionais como a presenca de carotenoides, tiamina, riboflavina,
niacina, proteina e minerais, ferro, célcio, e fésforo em sua composicdo, por ser grande
fonte de vitaminas e minerais a acerola também pode ser utilizada como agente
enriquecedor para a producéo de alimentos em geral (MARANHAO, 2010).

Além do elevado teor de vitamina C, a acerola contém cerca de 12 mg de calcio,
18 mg de magnésio, 146 mg de potassio, 0,01 mg de zinco, 0,20 mg de ferro, 0,02 mg
de manganés, 0,08 mg de cobre, e 11 mg de fésforo. Em relacdo aos acidos graxos
presentes podemos citar o palmitico com cerca de 21,8%, o estearico com 13,9%, o
oleico 31,9%, o linoleico com 29,2%, e o acido linolénico com 1,3% (AGUIAR et al.,
2010).

A producdo de acerola tem crescido bastante no Brasil nos ultimos tempos
principalmente nas regides Nordeste, Norte, Sul e Sudeste. O plantio dessa fruta é de
grande valia no Brasil por se tratar de uma planta com grande sobrevivéncia a seca e
pouca resisténcia ao frio, sendo ideal para o clima tropical dessas regides produzindo
cerca de 40 a 50 Kg de acerolas por planta ao ano, 0 que corresponde a uma
produtividade média em torno de 20 a 25 toneladas por hectare (SILVA et al., 2020;
SILVEIRA et al., 2022).



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Identificar e avaliar os efeitos do processamento sobre os atributos fisico-

quimicos de acerola in natura.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Produzir polpa e néctar de acerolas in natura;

o Realizar andlises fisico-quimicas como: pH, acidez titulavel, umidade,
teor de solidos soluveis e vitamina C;

. Comparar os resultados fisico-quimicos de polpa e néctar;

o Comparar os atributos fisico-quimicos dos processamentos de polpa e

néctar com a acerola in natura.



4 MATERIAIS E METODOS

As acerolas utilizadas foram obtidas no Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos, a polpa e néctar foram processados no laboratério de Agroindustria, e as
analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Analise de Alimentos ambos

os laboratorios localizados no IF Goiano Campus Morrinhos.

41 PROCESSAMENTO DAS ACEROLAS

As acerolas foram selecionadas, retirando-se as que estavam fora do estadio de
maturacdo desejado ou que estivessem danificadas, em seguida foram lavadas e

sanitizadas com hipoclorito de sédio a 150 ppm por 15 minutos.

4.2 PROCESSAMENTO DA POLPA

Os frutos foram triturados em liquidificador industrial, obtendo-se a polpa, que

em seguida foi submetida ao processo de pasteurizagéo lenta (63 °C/30 min).
43 PROCESSAMENTO DO NECTAR
O néctar foi produzido a partir da polpa peneirada e diluicdo em &agua, na

propor¢do de 30% de polpa de acerola para 70% de agua. Em seguida, realizou-se a

pasteurizacdo lenta (63 °C/30 min) do néctar.



Figura 2- Fluxograma do processamento da polpa e néctar.

Colheita das acerolas

Selegéo

Lavagem e sanitizagdo com
hipoclorito de sédio & 150 ppm por
15 minutos

—>

Trituracdo para a obtencéo da polpa

Coagem para a obtencdo do caldo

Adicéo de 330 mL em 100 mL do
caldo da acerola para a formacéo do
néctar

Pateurizacdo lenta da polpa e néctar &
de 63° C por 30 minutos

—>

Fonte: Autora (2023).

Analises fisico-quimicas




44  CARACTERIZACAO FISICA E QUIMICA DOS FRUTOS

Cerca de 15 frutos da acerola foram caracterizados quanto ao didmetro e
comprimento, usando paquimetro digital, e massa com pesagem direta em balanga
analitica. Também foram caracterizados quanto ao teor de vitamina C, seguindo a
metodologia de Strohecker e Henning (1967), sélidos sollveis, acidez titulavel, pH,
umidade e cinzas, segundo metodologias estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).

45 CARACTERIZACAO QUIMICA DA POLPA E NECTAR DE ACEROLA

As amostras de polpa e néctar foram avaliadas quanto aos parametros acidez
titulavel, pH e sodlidos sollveis, conforme as metodologias seguidas pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). E a vitamina C por meio da metodologia de Strohecker e Henning
(1967).

46  ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram analisados pelo teste de Tukey a nivel de 5% de
significancia, utilizando o programa de analise de dados Assistat 7.7.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo os resultados das analises biométricas dos frutos da acerola in

natura

Tabela 1- Caracterizacdo Biométrica dos frutos da acerola in natura.

Diametro Massa Comprimento

19,83+1,09mm 4,01+0,659 16,67 +0,88 mm

O diametro, a massa e o comprimento do fruto da acerola tiveram valores
médios + desvio-padrdo de 19,83 + 1,09 mm; 4,01 + 0,65 g e 16,67 + 0,88 mm,
respectivamente. Essas caracteristicas fisicas sdo muito relevantes, pois quanto maior o
fruto, mais facil e rapida é sua colheita e, assim, a sua utilizacdo na industria de
alimentos (MARCIEL et al., 2010).

Em relacdo as caracteristicas fisicas dos frutos da acerola, Lima et al. (2014)
encontraram resultados de comprimento entre 15,89 e 20,06 mm, ficando na faixa dos
resultados obtidos nesse estudo, 0 mesmo ocorreu com o diametro que ficou entre 16,67
e 23,86 mm. Os frutos da acerola segundo Musser et al. (2005) podem apresentar massa
ou peso proximos de 2 a 16 g, se encaixando também nas caracteristicas vistas nos
frutos utilizados nesse estudo. Esses resultados mostraram que os frutos utilizados
estavam dentro dos parametros para a utilizagdo no processamento

Na tabela 2 estdo dispostos os resultados das caracteristicas fisico-quimicas das

andlises da acerola in natura, polpa e néctar.



Tabela 2— Caracterizagdo fisico-quimica dos frutos da acerola in natura, suco e néctar.

Analises Acerola Polpa Néctar
Teor de s6lidos soluveis (°Brix) 6,83 £ 0,152 6,87 +0,06% 0,97 +0,06°
Acidez Titulavel (mL/100 g) 1,37 £ 0,062 1,16 £0,06° 0,29 +0,02°
Cinzas (%) 3,656+0,172 3,67+0,36* 4,24 £0,23?
pH 2,85+ 0,107 2,85+0,04* 2,59+0,03°
Umidade (%) 89,10 + 0,46° 88,23 + 1,43 98,18 +0,39°
Teor de Vitamina C (mg/100 g) 2,40 £ 0,372 2,37 £0,077 0,74 +0,02°

abe Médias seguidas da mesma letra, na mesma linha, séo estatisticamente diferentes pelo de Tukey a 5%
de probabilidade.

Com relacdo ao teor de solidos soluveis, ndo houve diferencas estatisticamente
significativa entre a acerola e a polpa, o que significa que ndo houve a diminuicdo de
solidos sollveis em seu processamento. Os valores de teor de sélidos sollUveis
encontrados nas acerolas, neste estudo, foram maiores do que os valores de 5,48 a 7,90
encontrados Lima et al (2014). por podendo indicar uma melhor qualidade dos frutos
utilizados. Ja& os valores encontrados na polpa foram semelhantes aos encontrados por
Araujo et al. (2018) com cerca de 5,66 a 7,00 na producdo de polpas de acerola e
graviola. O néctar apresentou diferenca estatistica significativa em relagéo aos teores de
solidos soluveis, houve cerca de 85% de diminuigdo, essa diminui¢do relacionada a
solubilizacdo desses solidos soluveis a medida do seu processamento, quando
adicionado a agua. Segundo Araujo e Fonseca (2017) o teor de °Brix € a porcentagem
de sélidos sollveis presentes em uma solugdo, a porcentagem de °Brix é dada pelas
concentracOes de gramas de agUcares, sais e proteinas, que podem ser solubilizadas com

a adicao de agua.



A acidez titulavel apresentou diferenca estatistica em relacdo a acerola in natura,
a polpa e néctar, segundo a Lima et al (2014) a acidez titulavel da acerola pode ficar em
torno de 0,70 a 1,14 (mL/100 g) diferenciando-se levemente do resultado desse estudo,
em relag&o a polpa os resultados se mantiveram proximos dos resultados adquiridos por
Silva et al (2020) onde ficaram proximos de 1,20 (mL/100 g) para polpas de acerola
fresca. Ja os valores obtidos do néctar da acerola ficaram abaixo dos encontrados por
Chaves et al (2004) o que pode ter ocorrido devido ao processo de pasteurizacdo, além
da adicdo de agua, segundo Garske (2018) o teor de acidez ¢ um apontador do estado de
conservacdo do mesmo, visto que reacBGes de oxidacdo e deterioragdo por bactérias
aciddfilas aumentam a acidez do produto, indicando que o processo de pasteurizacao foi
eficaz em manter controlado a proliferacdo de microrganismos.

Em relagdo ao pH houve diferengas estatisticas entre o néctar, comparados a
acerola in natura e a polpa, os resultados de néctar de acerola de Nogueira (2017)
ficaram proximos aos obtidos nesse estudo, 0 mesmo ocorreu nos resultados obtidos por
Aragjo et al (2017) que ficaram entre 2,55 a 3,25 em relacéo a acerola in natura e na
producdo de polpa. Lima et al (2014), também verificou resultados proximos de pH em
acerolas de diversos tipos, ja os estudos feitos por Chaves et al (2004) obtiveram pHs
maiores do que os obtidos nesse estudo em relacdo ao néctar de acerola, o que indica
que o nectar produzido pode ter tido o seu pH diminuido no processamento, devido ao
calor exercido no processo de pasteurizacdo e a adicdo de agua, segundo Brasil et al
(2016) os valores de pH podem se alterar por diversos fatores sendo um deles a adigéo
eventual de agua durante o processamento e o calor.

Os resultados de cinzas ndo tiveram diferenca estatistica entre si, Chaves et al.
(2004) obtiveram 0,43% de cinzas ficando abaixo dos encontrados desse estudo, j& os
resultados de cinzas obtidos por Silva et al. (2020) ficaram proximos aos encontrados
podendo ir de 0,44 a 5,09%. o que indica que ndo houve percas de minerais em nenhum
processamento comparado ao fruto in natura.

A umidade ndo apresentou diferenca estatistica entre a acerola in natura e a
polpa devido a pequena mudancga nas suas caracteristicas. O mesmo ocorreu no trabalho
de Aradjo et al. (2018) que verificaram niveis de umidade semelhantes no
processamento de polpa de acerola, 72,00 a 75,97 ja o néctar teve um aumento na sua
umidade devido a adi¢do de dgua no seu processamento.

Sobre as andlises de vitamina C ou &cido ascorbico ndo foram observadas

diferencas estatisticas entre a acerola e a polpa, mostrando que o0 processo de trituracao



e pasteurizacdo da polpa ndo diminuiram a concentracdo de vitamina C na polpa.
Segundo Almeida et al. (2017) a degradacdo da fruta em processos de producdo pode
ocorrer principalmente por agdo de mecanismos ndo-enzimaticos, aerobia ou anaerdbia.

Os resultados encontrados em relacdo a acerola e a polpa foram semelhantes aos
encontrados por Yamashita et al. (2003) de 0,988 a 1.51 mg vit.C/100g. Ja nos estudos
apresentados por Souza (2015) em compostos naturais de acerola os resultados se
apresentaram superiores ja que estes ficaram em torno de 1,14% e 1,21%. Em relacédo
ao nectar foram observadas diferencas estatisticas comparados ao fruto e a polpa, onde o
néctar apresentou resultados diminuidos, o que pode ter ocorrido devido ao processo de
pasteurizacdo. De acordo com Pereira (2008), a vitamina C pode sofrer degradacdo com
exposicao ao calor e a luz, possuindo alto poder de oxidacdo quando submetido a
coccdo e a altas temperaturas 0 que ocorreu devido ao processo de pasteurizacao
realizado nesse estudo em relagdo ao néctar, porém mesmo com essa perda houve
nameros significativos de vitamina C, estudos mostram que mesmo depois do
processamento, uma parcela de vitamina C é encontrada em produtos industrializados
apos semanas ou meses. (BRASIL et al, 2016; NOGUEIRA, 2011).



6 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos nesse estudo pode-se concluir que 0s processos da
producgdo do néctar foram influenciados de maneira significativa, comparados ao fruto
in natura, com seus resultados de sélidos soluveis, acidez, pH e vitamina C diminuidos
durantes os processos devido a adicdo de dgua e o processo de pasteurizacdo lenta
realizados, por outro lado a polpa da acerola mesmo apds o processo de pasteurizacao
lente mostrou resultados bastante satisfatorios proximos dos encontrados no fruto, sendo
0 método mais indicado por manter as caracteristicas originais mais proximas do fruto,
principalmente pelo seu alto teor de vitamina C. O néctar por sua vez apesar de nédo
mantar todas as caracteristicas também mostrou que mesmo ap0s seu processamento
ainda obteve nameros significativos de vitamina C, também sendo uma 6tima opcéo

para o consumo, pelo seu baixo custo e disponibilidade no mercado.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AGUIAR, T. M.; RODRIGUES, F. S.; SANTOS, E. R.; SABAA-SRUR, A. U. O.
Caracterizacdo quimica e avaliacdo do valor nutritivo de sementes de acerola.
Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutri¢do, Sdo Paulo, v. 35, n. 2, p. 91-102,
2010.

ALMEIDA, A. O Controle Rapido da Eficiéncia e Seguranca do Processo de
Pasteurizacdo* do Leite. (*HTST — High Temperature Short Time). 2009. 113 f.
(Mestrado em Medicina Veterinaria Preventiva) - Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias de Jaboticabal, Jaboticabal, 2006.

ALMEIDA, K. M.; SANTOS, S.S.; SANTOS, B. M. E. MENEZES, C. L.; OLIVEIRA,
A. M. S. Andlise comparativa do teor de &cido ascorbico em sucos de frutas
processados. Revista Convibra, Paraiba, v. 1, n.1, p. 1-10, 2017.

ALMINO, H. A. Aproveitamento Tecnoldgico Da Casca Da Acerola Na Producéo
De Néctar De Acerola. 2017. 53 f. Dissertacdo (Trabalho de conclusdo de curso para
obtencdo do titulo de Bacharel em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal do
Rio Grande do Norte, Natal, 2017.

ARAUJO, E. J. S.; FONSECA, M. A. Determinacéo de °brix refratométrico. 2010.
7f. (Relatdrio apresentado a disciplina Analise de Alimentos) - Universidade Federal de
Sergipe, Sao Cristdvao, 2010.

ARAUJO, M. N. T.; CASTRO, R. S.; RODRIGUES, A. C. S.; REGO, J. F.; UCHOA,
V.T. avaliacdo do teor de vitamina ¢ em polpas de acerola comercializadas em
supermecados de Piripiri-PIl. Ciéncia Agricola, Rio Largo, v. 15, n. 1, p. 59-68, 2017.

ARAUIJO, T. J.; SANTOS, N. C.; BARROS, S. L.; MELO, M. O. P.; NASCIMENTO,
A. P. S. Caracterizacao fisico-quimica de polpas de acerola e graviola. In: 111 Congresso
Internacional das Ciéncias Agrarias, 1., 2018, Campina Grande. Anais... Campina
Grande: Cointer Pdvagro, 2018. p. 12.

BATISTA, A. G. B.; OLIVEIRA, B. D.; OLIVEIRA, M. A.; GUEDES, T. J. G;
SILVA, D. F.; PINTO, N. A. V. D. Parametros de qualidade de polpas de frutas
congeladas: uma abordagem para producdo doagronegocio familiar no Alto Vale do
Jequitinhonha. Tecnologia e Ciéncias Agropecuarias, Jodo Pessoa, v. 7, n. 4, p. 49-54,
2013.

BRASIL, A. S.; SIGARINI, K. S.; PARDINHO, F. C.; FARIA, R. A. P. G;
SIQUEIRA, N. F. M. P. Avaliacdo da qualidade fisico-quimica de polpas de fruta
congeladas comercializadas na cidade de Cuiabad-MT. Revista Brasileira de
Fruticultura, Jaboticabal, v. 38, n. 1, p. 167-175, 2016.

BRASIL. Decreto no 6.871, de 4 de junho de 2009. Aprova regulamenta a Lei no 8.918,
de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacdo, a classificagcdo, o registro, a
inspecdo, a producdo e a fiscalizacdo de bebidas. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, 5 jun. 2009. Disponivel em



<https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2007-2010/2009/decreto/d6871.htm>.
Acesso em: 22/01/2023

BRASIL. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. IBGE. Producdo Agricola
Municipal. Morrinhos 2023. Disponivel em:
<http://www.sidra.ibge.gov.br/bda/pesquisas/pam/default.as- p?0=27&i=P>. Acesso
em: 27 de mar. de 2023

BRASIL. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz:
v. 1:Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. ed. 5 Sdo Paulo: IMESP,
2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢cdo Normativa no
12, 4 de setembro de 2003. Aprova regulamento de padrdes de identidade e qualidade
dos néctares de abacaxi, acerola, caja, caju, goiaba, mamé&o, manga, maracuja, péssego e
pitanga. D.O.U. Diéario Oficial da Unido, Poder Executivo, 09 set. 2003. Disponivel
em <http://www.idec.org.br/pdf/instrucao-normativa-12.pdf>. Acesso em: 22/01/2023

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instru¢do normativa no 01, de
7 de janeiro de 2000. Aprova Regulamento técnico geral para fixacdo dos padrGes de
identidade e qualidade para polpa de fruta. Didrio Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, 10 jan. 2000. Disponivel em < https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/acesso-a-informacao/participacao-social/consultas-publicas/documentos/01_09-
secao-1-portaria-58.pdf>. Acesso em: 03/12/2023

BERTIN, R. L.; SCHULZ, M.; AMANTE, E. R. Estabilidade De Vitaminas No
Processamento De Alimentos: Uma Revis@o. Revista Boletim do Centro de Pesquisa
de Processamento de Alimentos, Curitiba, v. 34, n. 2, p. 1 — 14, 2016.

BORGES FILHO, B. Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de S&o Paulo.
CEAGESP. Guia de identificacdo e variedades da acerola. Morrinhos 2023.
Disponivel em: < https://ceagesp.gov.br/hortiescolha/hortipedia/acerola/>. Acesso em:
28 de mar. de 2023.

CHAVES, M. C. V.; GOUVEIA, J. P. G.; ALMEIDA, F. A. C.; LEITE, J. C. A;
SILVA, F. L. H. Caracterizacéo fisico-quimica do suco da acerola. Revista de Biologia
e Ciéncias da Terra, Paraiba, v.4, n. 2, p. 1-11, 2004.

CHIM, F. J.; ZAMBIAZI, C. R.; RODRIGUES, S. R. Estabilidade da vitamina ¢ em
néctar de acerolasob diferentes condi¢fes de armazenamento. Revista Brasileira de
Produtos Agroindustriais, Campina Grande, v. 15, n. 4, p. 321-327, 2013.

CORREIA, L. F. M.; FARAONI, A. S.; PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Efeitos do
Processamento Industrial de Alimentos Sobre a Estabilidade de Vitaminas. Alimentos e
Nutricédo, Araraquara, v.19, n.1, p. 83-95, 2008.

FIDELIS, J. M. A. S. Processamento de Frutas para Producdo de Polpa Congelada.
2018. 16 f. (Relatério de Estdgio Curso de Engenharia Agricola e Ambiental) -
Universidade Federal Rural de Pernambuco Unidade Académica Sede, Recife, 2018.


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2009/decreto/d6871.htm
http://www.sidra.ibge.gov.br/bda/pesquisas/pam/default.as-
http://www.idec.org.br/pdf/instrucao-normativa-12.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-

GARSKE, R. P. Determinagdo répida e direta de acidez de alimentos semi-solidos
através de entalpimetria no infravermelho. 2018. 46 f. (Trabalho de Conclusédo de
Engenheira de Alimentos) - Universidade Federal do Rio Grande do Sul como requisito
parcial para obtencdo do Titulo de Engenheira de Alimentos, Porto Alegre, 2018.

HILUEY, L. J.; GOMES, J. P.; ALMEIDA, F. de A. C.; SILVA, M. S.; ALEXANDRE,
H. V. Avaliacdo do Rendimento do Fruto, Cor da Casca e Polpa de Manga Tipo Espada
Sob Atmosfera Modificada. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais,
Campina Grande, v.7, n.2, p.151-157, 2005.

LIMA, P. C. C.; SOUZA, B. S.; SOUZA, P. S.; BORGES, S. S.; ASSIS, M. D. O.
Caracterizacdo E Avaliagdo De Frutos De Aceroleira. Revista Brasileira de
Fruticultura, Jaboticabal, v. 36, n. 3, p. 550- 555, 2014.

NOGUEIRA, C. T. Avaliacdo de parametros fisico-quimicos de néctares de abacaxi,
acerola, goiaba, manga, maracuja, morango e uva. 2017. 67 f. (Trabalho de
Conclusdo Tecnologia em alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parand,
Parand, 2017.

NOGUEIRA, F. S. Teores de &cido l-ascérbico em frutas e sua estabilidade em
sucos. 2011. 84 f. (Mestrado em Producédo Vegetal) -Universidade Estadual do Norte
Fluminense Darcy Ribeiro, Campos dos Goytacazes, 2011.

MACIEL, M. I. S.;; MELO, E.; LIMA, V.; SOUZA, K. A.; SILVA, W. Caracterizago
fisico-quimica de frutos de genotipos de aceroleira (Malpighia emarginata D.C.).
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.30, n.4, p.865-869, 2010.

MARANHAO, C. M. C. Caracterizacao fisica, fisico-quimica e quimica do fruto da
aceroleira (malpighia emarginata DC), variedade Okinawa, durante o seu
desenvolvimento. 2010. 73 f. (Mestrado em Ciéncias e tecnologia de alimentos) -
Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa, 2010.

MAURA, R. L.; FIGUEIREDO, R. M. F.; QUIROZ, A. J. M. Processamento e
caracterizacdo fisico-quimica de néctares goiaba-tomate. Revista Verde, Pombal, v. 9,
n. 3, p. 69 - 75, 2014.

MORAES, F. A,; COTA, A, M.; CAMPOS, F. M.; PINHEIRO-SANT’ANA, H. M.
Perdas de vitamina C em hortaligas durante o armazenamento, preparo e distribui¢cdo em
restaurantes. Ciéncia & Saude, Coletiva, Vicosa, v. 15 n. 1 p. 51-62, 2010.

MOSCICKI, L.; WOJTOWICZ, A. Raw materials in the production of extrudates:
Extrusion-cooking techniques, v.1 Lublin: Theory and Sustainability 2011. p. 45-63.

MUSSER, R. S.; LEMOS, M. A.; LIMA, V. L. A. G.; MELO, E. A.; ILDO ELIEZER
LEDERMAN, I. E.; SANTOS, V. F. Caracterizacdo Fisica e de producdo de acerola do
banco ativo de germoplasma em Pernambuco. Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal, v. 27, n. 2, p. 320-323, 2005.



PEREIRA, V. R.; Acido Ascorbico — caracteristicas, mecanismos de atuacio e
aplicagbes na induastria. 2008. 39 f. (Trabalho Académico Curso Quimica de
Alimentos) - Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2008.

PINTO, J. V. Elaboracdo de manual pratico para determinacdo de vida-de-
prateleira de produtos alimenticios. 2015. 66 f. Monografia (Monografia Graduaecéao
em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Instituto de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Porto Alegre, 2015.

SANTOS, R., O. Avaliagdo Fisico-Quimica De Acerola Cv. Junko Cultivada Em
Petrolina — PE. 2016. 41 f. (Trabalho de Conclusdao de Engenharia Agronémica) -
Instituto Federal De Educacdo, Ciéncia E Tecnologia Do Sertdo Pernambucano,
Petrolina, 2016.

SANTOS, I. M.; SOUZA, L. G.; PESSOA, T.; SILVA, P. F. O estudo da
comercializacdo de polpa de frutas: um estudo de caso de uma associacdo de produtores
da Paraiba. Research, Society and Development, Campina grande, v. 9, n. 9, p. 1- 22,
2020.

SCHNEIDER, D.; RASCH, D.; DEWES, D. C.; SOUZA, E.; KORBES, J.; HAMMES,
L. D.; PILETTI, R. Determinacdo De Vida-De-Prateleira De Produtos Alimenticios. In.
Simpésio de Agronomia e Tecnologia em Alimentos, 5., 2018, Itapiranga, Anais...
Uceff, 2018. p.10

SILVA, A.B. S.; LEAL, A. K; OLIVEIRA, M. P.; LOSS, R. A.; GERALDI, C. A. Q.
Analises fisico-quimicas da polpa de acerola fresca e secas. Revista Educacéo,
Ciéncia, Tecnologia E Amor, Recife, v. 1, n. 1, p. 1-6, 2020.

SILVA. M. S.; OLIVEIRA, I. P; ALBUQUERQUE JUNIOR, N. M.; VILAR, S. B. O;
BARROS, A. C. Caracterizacdo de Diferentes Variedades de Acerola (Malpighia
Emarginata Dc.) Comercializadas em Petrolina-PE. Revista Educagdo, Ciéncia,
Tecnologia e Amor. Petrolina, v. 1, n.1, p. 1-16, 2020.

SILVA, R., T. Determinacdo De Atributos Fisico-Quimicos Em Acerola Utilizando
Espectroscopia De Refletancia VIS-NIR. 2021. 83 f. (Mestrado em Engenharia de
Alimentos) - Universidade Federal do Vale do S&o Francisco, Juazeiro, 2021.

SOUZA JUNIOR, F. Secagem do residuo industrial da cerola em leito de jorro:
estudos fluidodindmicos e analise do desempenho do secador. 2012. 126 f.
(Mestrado em Pesquisa e Desenvolvimento de Tecnologias Regionais) - Universidade
Federal do Rio Grande do Norte de Engenharia Quimica, Natal, 2012.

SOUZA, M. P. Estudo de compostos naturais de acerola (malphigia emarginata
d.c.) para cosméticos. 2015. 59 f. (Trabalho de Conclusdo Curso de Engenharia
Quimica) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Ponta Grossa, 2015.

STROHECKER, R.; HENNING, H. M. Analisis de vitaminas: métodos comprobados.
Madrid: Paz Montalvo, 1967. 428 p.



YAMASHITA, F.; BENASSI, M. T.; TONZAR, A. C.; MORIYA, S.; FERNANDES, J.
G. Produtos de acerola: estudo da estabilidade de vitamina C. Ciéncia e Tecnologia emAlimentos, Campinas,
v.23,n.1, p. 92-94, 2003.

SILVEIRA, G. C. D.; ROSSI, M. F. M.; PECHE, P. M. Revista Campo e Negdcios Acerola: detalhes do
cultivo no Brasil. Morrinhos 2023. Disponivel em: <https://revistacampoenegocios.com.br/acerola-detalhes-
do-cultivo-no-brasil>. Acessoem: 05 de mai. de 2023.



