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RESUMO

A acerola (Malpighia glabra L.) € uma planta pertencente a familia Malpighiaceae e
foi introduzida no Brasil na década de 50, em Sao Paulo. Sendo originaria das
Antilhas, Norte da Ameérica do Sul e América Central, tornou-se conhecida
principalmente devido ao seu elevado teor de vitamina C, se expandindo em todo o
comércio mundial. A acerola também apresenta uma ampla utilizacdo, pois além do
alto teor de vitamina C, ela é composta por diversas vitaminas e minerais, age na
prevencdo de doengas e como anti-radical livre. E uma planta que, se irrigada,
produz o ano inteiro, exceto em regides que apresentam condi¢cdes climaticas
desfavoraveis no periodo de inverno. E um fruto indeiscente, apresenta geralmente
trés sementes e seu sabor varia de doce acido a super acido. O objetivo deste
trabalho foi determinar caracteristicas fisico-quimicas da acerolaoriunda do
municipio de Ariguemes/RO. Para quantificar esses teores foram realizadas analises
de pH, cinzas, acidez total titulavel (ATT), sélidos solluveis totais (SST), e a relacao
SST/ATT. Os resultados alcangados nas analises indicam o valor de pH igual a 3,71,
cinzas 0,45%, acidez total titulavel 18,9%, solidos soluveis totais 4,2°Brix e a relacéo
SST/ATT foi de 0,22. Deste modo, pode-se afirmar que a acerola apresenta o pH
acido, as cinzas apresentaram uma quantidade pequena, estando de acordo com a
literatura, elevado teor de acidez total titulavel e baixa relacdo soélidos soluveis e
acidez titulavel, e teor de sodlidos sollveis um pouco inferior ao comparado com
outras analises. Essas variacbes podem ocorrer em decorréncia de diversos fatores
como condicbes climaticas e estagio de maturacdo dos frutos, além de fatores
geneéticos e tipos de solos.

Palavras-chave: acerola, Malpighia glabra L.; analise fisico-quimica



ABSTRACT

Acerola (Malpighia glabra L.) is a plant belonging to the Malpighiaceaefamily and was
introduced in Brazil in the 50s, in Sdo Paulo. Being originally from the Antilles,
northern South America and Central America, it became known mainly because of its
high vitamin C content, expanding in world trade. Acerola also features a wide use,
as well as the high content of vitamin C, it is composed of several vitamins and
minerals, acts in the prevention of diseases and as anti-free radical. It is a plant that if
irrigated produces year round, except in regions with unfavorable weather conditions
during the winter. It is anindehiscent fruit, usually presents three seeds and its flavor
varies from sweet acid and super acid. The aim of this study was to determine the
physicochemical characteristics of acerola coming from the city of Porto Velho / RO.
To quantify these levels analyzes of pH were carried out, ash, titratable acidity (TA),
total soluble solids (TSS) and TSS / TTA. The results achieved in the analyzes
indicate the value of pH 3.71, 0.45% ash, 18.9% titratable acidity, soluble solids and
4.2 ° Brix TSS / TTA ratio was 0.22. Thus, it can be stated that the acerola presents
the acidic pH, the ashes had a small amount, which is consistent with the literature, a
high content of total acidity and low soluble solids and titratable acidity, contents of
soluble solids and one slightly lower compared to the other analyzes. These
variations may occur due to various factors such as weather conditions and stage of
maturation, besides genetic factors and soil types.

Keywords: acerola, Malpighia glabra L. ,Physicochemical analysis.



SUMARIO

IR RI0] 510 07:X @ OO 10
2 REVISAO DE LITERATURA ..ottt ettt ettt 11
2.1 HISTORICO DA PLANTA. ..ottt oottt ettt ettt n e aeen e, 11
2.2 CARACTERISTICAS DA PLANTA .. oottt ettt 12
2.3 IMPORTANCIA DA PLANTA ..ottt ettt ettt 17
2.4COMPOSICAO QUIMICA DO FRUTO .......oiiiei ettt 18
2.5 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS ......ooviioeeeeeeeee e, 21
BOBIETIVOS ..ottt ettt ettt e ettt 22
B.L OBIETIVO GERAL. ...ttt ettt ettt ettt enaes 22
3.2 OBIETIVOS ESPECIFICOS ..ottt 22
A METODOLOGIA ...ttt ettt 23
4.1 DETERMINAGAO DO PH...oovieeiee ettt ettt ettt 23
4.2 ANALISE DA ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (AT)..vieieieeeeeeeeeeee et 23
4.3 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS (SST)...eeoiieeeiritieeeeereecee e, 24
4.4 DETERMINAGCAOQ DE CINZAS. ....ooeoeeieeeeee ettt eeenns 24
5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ ....coiiieeete et ete ettt ate e enenn s enans 26
(070N o] I U 17X @ 28

REFERENCIAS ... oooee ettt e e et e ettt e e e e e et e e e et e e e e e ete e e e e e 29



INTRODUCAO

A acerola (Malpighia glabra L.) € uma planta originada da ilha das Antilhas,
Norte da América do Sul e América Central, sendo inserida no Brasil na década de
50 em Sé&o Paulo. O plantio se iniciou em Porto Rico, em seguida em Cuba, Flérida e
Havai. Sendo introduzida em Pernambuco através da Universidade Federal Rural
em 1955.0 cultivo de acerola obteve crescimento mundial em 1946, devido ao teor
de vitamina C contido no fruto, que pode variar de acordo com a época de colheita.
(GONZAGA NETO et al., 1999).

O &cido ascorbico age como anti radical livre, diminuindo o indice de
inimeras doencas crénicas degenerativas (CANUTO et al.,2010), em virtude das
propriedades antioxidante (JESUS et al., 2003), portanto a vitamina C € muito
importante para o organismo humano. (MAIA et al., 2007).

O Brasil tornou-se o maior produtor mundial da aceroleira devido as
condicbes favoraveis para a adaptacdo da acerola, porémha raras variedades
definidas e indicadas da planta e isso € consequéncia do plantio que foi realizado
por via assexuada, ocasionando a falta de uniformidade quantitativa e qualitativa da
producéo brasileira de acerola. (MOURA, 2010).

De acordo com Oliveira e Filho (1998), no periodo de 1994 a 1997, a area de
cultivo da acerola no Brasil ultrapassou sete mil hectares, contribuindo para o pais
se tornar o maior produtor mundial do fruto. Alguns dos estados que mais se
destacaram com a producédo foram: Bahia com 1.466 ha, Parana 919 ha, Rio Grande
do Norte 800 ha, Rondobnia 723 ha, Pernambuco 604 ha e Minas Gerais 466 ha.

As frutas tropicais se deterioram rapidamente devido a sua alta perecividade,
acarretando dificuldades na comercializacdo na forma in natura. O valor das perdas
pos-colheita pode chegar a 50%, eassim torna-se viavel a producdo de geleias,
favorecendo o consumo o ano inteiro. (MELO, 1999).

De acordo com Bandeira e Lima [S.A], considera-se que o fruto acerola é
muito conhecido na populacdo devido ao seu alto teor de vitamina C, porém a
grande maioria da populacdo ndo tem conhecimento de que além da vitamina C ela
€ composta por diversas vitaminas e minerais.

N&o existem estudos em Rondb6nia sobre as caracteristicas fisico-quimicas.
Diante disso justifica-se a elaboracao do presente estudo, o qualfundamenta-se na

analise de propriedades fisico-quimicas da acerola.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORICO DA PLANTA

A acerola (Malpighia glabra L.) pertence a familia Malpighiaceaee é conhecida
popularmente como cereja-das-antilhas, cereja-de-barbados ou acerola. Eoriginada
das Antilhas, Norte da América do Sul e América Central, oque Ihe conferiu 0 nome
popularmente como cereja-das-antilhas. (GONZAGA NETO et al., 1999;SOBRINHO
et al., 2001; FERREIRA ; RIBEIRO, 2006).

O nome Malpighia surgiu em homenagem ao naturalista e fisiologista italiano
Marcelo Malpighi. (BARBOZA et al., 1996).

A acerola foi inserida no Brasil na década de 50 em S&o Paulo (BRASIL,
2012a;BRUNINIet al., 2004;,GONZAGA NETOet al., 1999; BANDEIRA e LIMA,
[S.A]), sendo introduzida em Pernambuco através da Universidade Federal Rural em
1955 (GONZAGA NETOet al., 1999) pela Professora Maria Celene Cardoso de
Almeida que trouxe as sementes de Porto Rico. (BARBOZAet al., 1996). O Brasil se
tornou um dos maiores produtores mundiais da fruta, devido as condicdes favoraveis
de adaptacdo da cultura de acerola, no entanto, existem poucas variedades
definidas e recomendadas da planta. O principal fator é o plantio realizado por via
sexuada, induzindo a falta de uniformidade quantitativa e qualitativa da producao
brasileira de acerola. (MOURA, 2010; MATSSURA et al., 2001).A acerola pode ser
produzida também por via assexuada utilizando métodos como: alporquia, estaquia,
mergulhia e enxertia. (FERREIRA ; RIBEIRO, 2006).

O cultivo da aceroleira apresentou grande crescimento em 1946, quando foi
descoberto seu elevado teor de vitamina C. O plantio comercial de acerola iniciou-se
em Porto Rico, estendendo-se a Cuba, Flérida e Havai. Pelo fato dos pomares de
acerola do Brasil serem provenientes de sementes de Porto Rico, acredita-se que
sejam desenvolvidas a partir da Malpighia glabra e/ou Malpighia punicifolia. Os
pomares da regido de Sao Francisco contém plantas glabras, que ndo causam
irritacdo na pele no processo de colheita, enquanto outras causam forte irritacédo
devido a presenca de pélos nas folhas, reforcando a suposicdo da existéncia no
Submédio Sao Francisco, de Malpighia glabra e Malpighia punicifolia. (GONZAGA
NETO et al., 1999).
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A aceroleira € cultivada e consumida em paises como Estados Unidos, Cuba,
Havai, Porto Rico e Jap&o. No Brasil seu cultivo em escala comercial é realizado em
alguns estados como: Bahia, Pernambuco, Paraiba, Sdo Paulo, Parana, Rio Grande
do Norte e em estados da Amazénia como acre, Amapa, Amazonas, Mato Grosso,
Maranh&o, Para e Rondbnia. (FERREIRA ; RIBEIRO, 2006).

2.2 CARACTERISTICAS DA PLANTA

A classificagdo taxondmica da acerola, descrita por (FERREIRA; RIBEIRO,
2006),compreende:

Reino:Plantae
Classe:Magnoliopsida
Ordem:Malpighiales
Familia:Malpighiaceae
Género:Malpighia
Espécie:M. glabra

Segundo Joly (2002), a familia Malpighiaceae abrange cerca de 63 géneros,
de extensa distribuicdo nas regides tropicais, de maneira especial nas regides
americanas.

A aceroleira é uma planta de porte baixo a médio (BRASIL, 2012), com altura
entre 2 a 4 metros (Figura 1) (FERREIRA; RIBEIRO, 2006), e ramificacdes
compactas ou espalhadas. Possuem folhas elipticas, ovais ou oblovadas tendo de 2
a 7,5 cm de comprimento e de 1 a 6 cm de largura, coloracdo verde escura na parte
superior e verde clara na superficie inferior (Figura 2)(BARBOZA et al., 1996). As
flores medem de 1 a 2 cm de diametro, e sua coloragéo vai de rosa-esbranquicado a
vermelho (figura 3); podem surgir tanto na axila das folhas dos ramos maduros em

crescimento como nas axilas das folhas dos ramos recém-brotados.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
http://pt.wikipedia.org/wiki/Malpighiales
http://pt.wikipedia.org/wiki/Malpighiaceae
http://pt.wikipedia.org/wiki/Malpighia
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Figura 1 — llustracédo da planta acerola

Fonte: MEU POMAR [S.A]

— llustracdo da folha da planta aceroleira

Fonte:MEU POMAR [S.A]

Figura 2
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O fruto é indeiscente, com diametro de 1 a 3 cm, e pesa de 3 a 16g. Seu
tamanho pode variar de acordo com o potencial genético da planta, tratos culturais e
do numero de frutos por axila. A coloracdo do fruto quando maduro varia entre
vermelha, roxa ou amarela (figura 4) (FERREIRA; RIBEIRO, 2006). Geralmente
cada fruto possui trés sementes. (BARBOZA et al., 1996 ; GONZAGA NETO et al.,
1999).

Figura 3 — llustracéo das flores da planta aceroleira
Fonte: COZINHA SANTA [S.A]

Figura 4 — llustracdo do fruto acerola

Fonte: MEU POMAR [S.A]
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Segundo Gonzaga Neto et al., (1999), a Malpighia glabra L. refere-se a um
arbusto glabro (sem pélos), de tamanho médio, medindo de 2 a 3 metros de altura. A
base e o apice das folhas sdo agudos, de coloracdo verde escuro reluzente na
superficie superior e verde péalida na superficie inferior.

A aceroleira € uma arvore tolerante ao clima tropical, tendo facilidade de
adaptacao ao clima subtropical em torno de 26°C. Para um bom desenvolvimento do
fruto € necessario que o solo possua uma quantidade adequada de agua, controle
das plantas daninhas. A adubacdo e limpeza do solo sdo essenciais. Os solos
adequados sao solos profundos,areno-argilosos e bem drenados. (FERREIRA;
RIBEIRO, 2006).

O plantio da aceroleira deve ser feito no inicio da estagéo chuvosa ou durante
essa estacao, porém se irrigada pode ser realizado em qualquer periodo, menos no
inverno quando ocorre a queda de temperatura, com temperaturas inferiores a
15°C.O processo de polinizagdo € extremamente necessario para os frutos,
realizado por insetos polinizadores, em especial as abelhas do género Centris spp. E
recomendavel o plantio intercalado de mais de uma variedade de acerola para
favorecer a polinizacéo cruzada. (RITZINGER; RITZINGER, 2004).

De acordo com Sobrinho et al.(2001); Ritzinger e Ritzinger, (2004); BARBOZA
et al., (1996) as principais pragas de importancia econémica da aceroleira séo:

e Pulgbes: (Aphisspp) sdo insetos sugadores, vivem em colbnias sob as folhas,
ramos, brotacdes e em frutos. Deixando as folhas encarquilhadas (enrugadas),
em casos mais avancados ocorre a formacdo de fumagina nas folhas,
ocasionando a reducédo da fotossintese e a producao da planta.

e Cochonilhas: (Coccus hesperidium) Assim como os pulgdes, séo insetos
sugadores que vivem espalhados pelos ramos e brota¢des da planta, no caso de
infestacBes severas ocorre a formacao de fumagina, reduzindo maneira drastica
a producéao da planta.

e Percevejos: (Crinocerus sanctus) Ao contrario dos insetos anteriores, este por
sua vez ataca os frutos, ocasionando lesdes e provocando a queda dos
mesmos. Os insetos adultos pertencem a varias espécies e medem entre 14 mm
a 20 mm de comprimento e cerca de 5 mm de largura.

e Cigarrinhas: (Bolbonatatuberculata) S&o insetos sugadores, as fémeas

depositam seus ovos nos ramos e nos pedunculos dos frutos, em massas de
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guase 100 ovos, envoltas por uma substancia coletérica de cor marrom-
acinzentada. As ninfas, também sugam a seiva. As grandes infestacdes
ocasionam a queda dos frutos e danos nos brotos terminais.

e Moscas-das-frutas: (Ceratitiscapitata) A espécie mais importante nas aceroleiras
€ a mosco-do-mediterraneo, as fémeas adultas depositam seus ovos nos frutos
e as larvas destroem a polpa, tornando-a inutil tanto para consumo in natura
como para o processamento industria, sendo a preferéncia das moscas os frutos

maduros.

A colheita pode ser realizada a cada dois ou trés dias, retirando os frutos
totalmente maduros. Apos a colheita os frutos selecionados devem ser lavados e 0s
destinados a exportacéo retidos a temperatura de -20°C, o que possibilita uma maior
durabilidade. As aceroleiras produzem cerca de trés ou mais safras no decorrer do
ano(GOZAGA NETO et al., 1999), principalmente na primavera e verdo, chegando a
produzir acima de 40 Kg de frutos/planta/ano.(RITZINGER; RITZINGER, 2004).
Segundo Sobrinho et al (2001),devido a alguns fatores, como o0 acelerado
amadurecimento, e o fato de que flores, botdes, frutos imaturos estao presentes na
planta ao mesmo tempo em que os frutos maduros, o processo da colheita deve ser
realizado manualmente e diariamente, sendonecessaria a utilizacdo de caixas rasas
forradas com espuma. E de suma importancia que o colhedor utilize protecdo para

0s bracos e pescoco, devido as irritacdes causadas por pelos.

2.3 IMPORTANCIA DA PLANTA

A acerola tem atraido interesses dos fruticultores de varios polos agricolas,
devido a grande procura da fruta para o consumo in natura ou sob forma de
suco,além disso sdo utilizadas na fabricacdo de licores, geleias, doces em calda,
pasta, sorvetes, chicletes e bombons. Adquiriu grande importancia mundial, devido
ao seu elevado teor de acido ascorbico. (GONZAGA NETO et al., 1999; BRASIL,
2012).Na Europa utiliza-se a acerola no melhoramento dos sucos de péra e maca; ja
nos Estados Unidos é utilizado em maior escala na industria farmacéutica.(LOPESet
al., 1997).
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A acerola verde possui maior quantidade de vitamina C, podendo ser vendida
em p6é ou comprimido. (Brasil, 2012). O acido ascérbico age como anti radical livre
em virtude das propriedades antioxidantes (JESUSet al., 2003), promovendo a
diminuicdo de desenvolvimento de inumeras doencas crdnicas degenerativas.
(CANUTO et al., 2010).

Como descrito por Mélo (1999) e Lopes et al. (1997), as frutas tropicais
sofrem deteriorizacdo em curto periodo, em virtude de sua alta perecividade, que por
sua vez dificulta a comercializacdo na forma in natura. Devido ao valor das perdas
poés-colheita, entre 15 a 50%, torna-se viavel a producdo de geleias,pois além de
reduzir o desperdicio favorece o consumo nas diversas épocas do ano.

O Brasil é considerado em ambito mundial o maior produtor, exportador e
consumidor da fruta acerola, principalmente na forma de polpa de suco. (BRASIL,
2012).

O Brasil tem uma area de plantio de frutas de mais de dois milhdes de
hectares produzindo cerca de 264 mil toneladas de frutas, e faturando em torno de
109 milhdes de dolares e 1,4 bilhdo com o complexo que abrange sucos e polpas.
(BANDEIRA E LIMA, [S. A)).

As industrias brasileiras processam em média 34,40 mil toneladas de acerolas
por ano, o que equivale a 7,16% da quantidade total de frutas tropicais processadas.
Sao produzidas 18 mil toneladas de sucos e polpas por ano, principalmente na
regido nordeste. Aproximadamente 60% da producdo continua no Brasil e 40% é
destinada ao mercado externo, destacando-se o Japdo, Europa e Estados
Unidos.(FREITAS et al., 2006).

O elevado teor de vitamina C despertou grande interesse no Japao, que por
sua vez foi o primeiro pais a se interessar pela acerola, criando mais de 12 produtos
como: suco,agua de acerola, refrigerantes, sorvetes, iogurtes, bebidas lacteas,
bombons, doces, balas, compotas, purés, todos contendo acerola. (BARBOZA et al.,
1996)

De acordo com Rojer (2009),a acerola € indicada para todos os tipos de
infeccbes, principalmente as causadas por virus, como por exemplo: gripes e
resfriados e como complemento no tratamento do cancer. A vitamina C aumenta
producédo de interferom, uma proteina que inibe a multiplicacdo de virus, estimula o

sistema imunoldgico e detém o crescimento das células tumorais.
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O &cido ascérbico apresenta diversas fungdes no organismo: é necessario na
producdo e sustentacdo do colageno, na cicatrizacao de feridas, fraturas, contusfes
e sangramentos gengivais, na formacdo dos dentes e 0ssos e a absorcao ferro
dentre outros. (MAIA et al., 2007).

Batista et al., (2000), afirma que o alto teor de vitamina C e a fragilidade dos
frutos de aceroleira, despertou inimeros estudos, em diversas regides do mundo,
visando as caracterizagcdo quimica, e as condicbes de processamento e
armazenamento, afim de contribuir com a preservacdo da qualidade e dos
nutrientes. As caracteristicas fisico-quimicas estdo associadas as condi¢cdes
climéaticas, ao estadio de maturacao, ao local de plantio e a época de colheita. Estes
fatores promovem variagdes que podem influenciar a quantidade de vitamina C do

fruto.

2.4 COMPOSICAO QUIMICA DO FRUTO

A cor do fruto pode variar em virtude da variabilidade genética. A coloracao
vermelha é conferida pelas antocianinas; enquanto que a cor branca ou amarela
clara € conferida pelos flavonoides. Apresentam rotas de biossintese semelhantes,
sendo que os flavonoides sdo essenciais na co-pigmentacdo das antocianinas.
(MUSSER et al., 2004). H4 também presenca de antioxidantes que sao pigmentos
naturais como o B-caroteno e licopeno. (FERREIRA et al., 2009).

Segundo Gonzaga Neto et al., (1999) e Oliveira et al. (2009),a acerola contém
até 5.000 mg de vitamina C por 100 g de polpa. Ultrapassando 100 vezes o valor da
laranja e 10 vezes o valor da goiaba, que séo frutas com maior contetdo de vitamina
C. A concentracao de vitamina C pode variar devido a época de colheita, e diminuir
de acordo com o amadurecimento do fruto (GONZAGA NETO et al.,, 1999), a
fertilidade e quantidade de nutrientes do solo e a temperatura local do cultivo.
(MATSSURA et al., 2001).

De acordo com Barboza et al. (1996), eBrasil (2012), a acerola possui
algumas vitaminas e minerais além da vitamina C, como: tiamina, riboflavina,
niacina, acido pantoténico, calcio, fosforo, ferro e sédio. Seu sabor pode variar de

doce, acido e super acido.
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2.5 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

A andlise de alimentos tem por objetivo oferecer informagBes sobre a
composi¢cdo quimica, fisico-quimica ou fisica de um alimento, para possibilitar a
avaliacdo nutricional de um produto, verificar se realmente se adequa a legislacédo e
ao controle de qualidade do alimento e fornecer dados para o desenvolvimento de
novos produtos (CHAVES et al., 2004).

A determinacdo da composicdo centesimal dos alimentos corresponde
principalmente os teores de umidade, cinzas, proteinas, carboidratos, fibras,
lipidios, vitaminas e minerais. Ha outros fatores que influenciam diretamente no
alimento como a atividade de &agua, cor e textura(PARK; COLATO; ANTONIO,
2006; RIBEIRO;SERAVALLI, 2004).

A avaliagéo do pH é realizada por processos denominados colorimétricos ou
eletrométricos, que medem a concentracao dos ions hidrogénio presentes em uma
amostra. Para uma determinacdo simples, direta e precisa do pH, utliza-se os
potencidémetros. (BRASIL, 2004). OpH de um alimento se torna importante devido a
sua influéncia na palatabilidade, no desenvolvimento de microrganismos, na
escolha da temperatura de esterilizacdo, do tipo de material de limpeza e
desinfeccdo e dos equipamentos e aditivos a serem utilizados. (CHAVES et. al.,
2004).

Segundo Ribeiro e Seravali (2004), a determinacdo de atividade de agua é
de extrema importancia para apreservacao dos produtos, embora nao forneca uma
estimativa real, € uma informacdo que ajuda no controleda velocidade de
crescimento microbianos presente em um alimento e das reacdes de deteriorizacéo
de um alimento. A aguapode exercer diversas funcbdes, pode se apresentar na
forma ligada e ndo-ligada e a relacdo entre o teor de agua nao-ligada ou disponivel
é denominada de atividade de agua. (PARK; COLATO ANTONIO, 2006).

De acordo com Cecchi (2003), a determinacdo da umidade esta relacionada
com a estabilidade, qualidade e composi¢cdo dos alimentos. O teor de umidade
varia de acordo com cada alimento e pode ser afetado pelos processos de
estocagem, embalagem e processamento; A umidade é o principal fator para os
processos microbioldgicos, pois promove o desenvolvimento de fungos, leveduras e
bactérias (PARK;COLATO;ANTONIO, 2006).
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As cinzas dos alimentos sao o residuo inorgénico resultante da queima da
matéria organica. As cinzas sdo constituidas de grandes quantidades de potassio,
sbédio, célcio e magnésio, pequenas quantidades de aluminio, ferro, cobre
manganés e zinco e tragos de argdnio, iodo e flior. As cinzas ndo necessariamente
sdo compostas da mesma composi¢cdo original do alimento antes da queima do
mesmo, pois podem haver interacdes com outros fatores ou a perda por
volatilizagdo. (CECCHI, 2003).

A determinacdo da acidez titulavel em alimentos € fundamental para
sabermos o estado de conservacdo de um produto alimenticio, pois os &cidos
organicos participam do metabolismo respiratério das frutas e podem influenciar o
sabor, cor, odor, estabilidade e qualidade dos mesmos. A decomposicédo, seja por
hidrolise, oxidacdo ou fermentacao, altera quase sempre o agrupamento dos ions
hidrogénio. (BRASIL, 2004).

De acordo com Ribeiro e Seravalli (2004), os carboidratos séo os principais
constituintes solidos dos alimentos, fontes de energia e sdo responsaveis por
grupos glicose, frutose e sacarose que dao a caracteristica doce aos alimentos.
(BRASIL, 2004). As fibras, constituidas por polissacarideos e lignina que nao
podem ser digeridos pelo intestino humano, atuam na formacéo do esqueleto dos
vegetais. Embora ndo fornecam nutrientes para o organismo, S0 essenciais na
dieta; entdo, as fibras sdo paradoxo pois ndo alimentam, mas sdo essenciais a
satde. (PARK; COLATO ANTONIO, 2006).

A presenca de solidos soluveis se referea quantidade de agucares totais dos
frutos que sé@o formados por compostos soluveis em agua, como acucares, acidos,
vitamina C e algumas pectinas. (CHAVES et al., 2004; OLIVEIRA et al., 2009). A
determinacdo dos sdlidos sollveis € uma medida utilizada no processamento e
conservacao de alimentos, pois avalia o grau de maturacdo e a qualidade dos
frutos. Pelo método da refratometria observa-se a leitura direta em porcentagem e
se verifica-se o indice de refracdo onde os resultados obtidos na leitura séo
expressos em % solidos sollveis ou °Brix. (PARK; COLATO ANTONIO, 2006).

De acordo com Rubio-Pino et al. (2010), a relacdo entre acidez titulavel e
sélidos soluveis mede a qualidade organoléptica e fornece o indice de maturidade
dos frutos.

As vitaminas, necessarias para o0 organismo, sdo0 compostos organicos que

mantém a capacidade de reproducdo, mantém a vida e auxiliam no crescimento,
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podendo garantir um bom funcionamento do organismo, através da ingestao diaria
e adequada das mesmas. Além disso, a classificagdo das vitaminas é divida de
acordo com a solubilidade, podem ser hidrossoliveis (complexo B e C) e
lipossoltveis (A, D, E, K). (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinarcaracteristicas  fisico-quimicas da acerola na formain

naturaproveniente do municipio de Ariguemes-RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Quantificar os teores de acidez total titulavel e cinzas presentes no fruto.
= Determinar os valores de pH, solidos solUveis e razdo entre solidos sollveis e
acidez titulavel (SST/ATT) da acerola.
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4 METODOLOGIA

Os frutos de acerola utilizados neste trabalho sédo provenientes de um plantio
localizado na cidade de Ariquemes — RO. Os frutos foram colhidos no estagio de
maturacdo, em seguida, colocados em sacos plasticos e posteriormente, foram
conduzidos ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade de Educacdo e Meio
Ambiente — FAEMA. Devido a rapidez da deterioragdo as analises foram realizadas
no mesmo dia da colheita. A separacdo da polpa e da semente foi realizada de
forma manual e higiénica.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, utilizando-se a polpa
do frutoin natura, seguindo-se as Normas Analiticas deBrasil, (2004).

Foram determinados os valores de pH, acidez titulavel (ATT),s6lidos sollveis
totais (SST), e razdo SST/ATT, com os resultados expressos em meédia e desvio-

padrao.

4.1 DETERMINACAO DO pH

Para estabelecer os valores de pH, foram pesadas 10 gramas da amostra em
balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200. A amostra foi diluida em 100 mL
de 4gua destilada e a solucao foi agitada manualmente com bastao de vidro por 2 a
3 minutos. Posteriormente foi deixada em repouso para a decantacdo. O pH foi
determinado pela imersdo direta do eletrodo na solucdo, utilizando-se o pHmetro
digital, marca pHTEK, modelo PHS-3B, devidamente calibrado com solu¢cdes tampéo
depH4e7.

4.2 ANALISE DA ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (ATT)

Para a determinacdo da acidez total titulavel, foi pesado 1,0 grama da
amostra, transferindo-a em seguida para um erlenmeyer de 125 mL com 50 mL de
agua destilada. Primeiramente padronizou-se a solucdo de NaOH 0,1 mol/L com
biftalato de potassio e 5 gotas da solugédo de fenolftaleina 1% como indicador. As

amostras foramtituladas com a solucdo de NaOH 0,1 mol/L padronizada. Essa
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determinacdo foi realizada por volumetria de neutralizagdo e o teor de acidez

calculado segundo a equacéo 1.

% (v/im) =V xf x 100(Equagéao 1)
Pxc
V = volume da solucao de hidréxido de sédio gasto na titulagdo (mL)
f = fator de correcéo da solucéo padrédo de hidroxido de sodio
P = massa da amostra (g)
¢ = correcaol para solucado de NaOH 1 M, 10 para solucdo NaOH 0,1 M e 100 para
solugcdo NaOH 0,01 M

4.3 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

Determinou-se o teor de solidos soluveis através do refratbmetro de bancada,
modelo Biobrix através da leitura direta de uma pequena quantidade da amostra. Os

resultados foram expressos em °Brix.

4.4 DETERMINACAO DE CINZAS

Para determinar o teor de cinzas, pesou-se em balanca analitica, 5,0 gramas
da amostra em cadinho de porcelana previamente seco, esfriado e pesado. Em
seguida, o conjunto foi levado a mufla, marca Quimis, modelo Q-318M25T a
temperatura de 550°C, até obtencdo de cinzas brancas ou ligeiramente
acinzentadas. Depois de incinerada a amostra, retirou-se o cadinho da mufla,
colocou-o0 em um dessecador contendo silica gel para esfriar e pesou-se a amostra.

O teor de cinzas foi calculado de acordo com a equacéo 2.

% (m/m) =100 X N (Equacéo 2)
P

onde:

N = massa de cinzas (g)

P = massa inicial da amostra (Q)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela 1 estdo expostos os resultados das andlises de sdlidos soluveis,
acidez titulavel, proteinas, pH, cinzas e a razdo entre solidos sollUveis e acidez

titulavel (SST/ATT), obtidos para o fruto da acerola.

Tabela 1- Caracterizacao fisico-quimica da polpain natura do fruto da acerola

Parametros Valores obtidos*
Ph 3,71+0,03
Cinzas (%) 0,45+ 0,01
Acidez Total Titulavel (ATT) (%) 189+19
Solidos Solaveis (SST) (°Brix) 4,2+0,0
SST/ATT 0,22

* média = desvio padrao (n= 3)

O pH da acerola analisada possui carater acido (3,71). Segundo Nogueira et al.
(2002), o valor de pH obtido nos frutos maduros € 3,49, enquanto nos frutos verdes
e 3,38. Godoy et al. 2008 obtiveram valor de pH igual a 3,45, enquantoCanuto et
al.(2010) e Melo et al.(1999) apresentaram valor semelhante de pH (2,8).Musseret
al.(2004) afirmam que o pH € um parametro que apresenta menor variabilidade nos
resultados, uma vez que o valor alcangado variou entre 3,11 e 3,41, e para Franca e
Narain (2003) os valores obtidos estavam entre 3,18 e 3,40. O valor do pH esta
relacionado a maturacao dos frutos, sendo que quanto mais maduro o fruto, menor é
a sua acidez, diminuindo também a quantidade de vitamina C.

O teor de cinzas da acerola alcancado foi equivalente a 0,45%, ndo havendo
diferenca significativa ao valor adquirido por Lopes et al. (2005) que foi 0,42%.

Os valores obtidos nas analises de acidez titulavel da acerola proveniente do
plantio de Ariquemes-RO teve uma média de 18,9%, o que ndo esteve de acordo
com os resultados literarios. De acordo com Melo et al. (1999) o valor obtido de ATT
para os frutos de acerola foram em média 1,64%.Paiva et al. (2003) obteve valor de
acidez total titulavel nos frutos entre 1,03 e 1,48, Canuto et al.(2010) 1,9, enquanto

os valores dectados por Musser et al.(2004) teve uma variacdo entre 1,31 e 2,04.
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O valor de sdlidos soluveis encontrado na acerola deste trabalho foi 4,2°Brix.
Segundo Paiva et al. (2003), o teor de solidos soluveis totais obtido nos clones
variaram entre 6,2e8,3°Brix e Canuto et al.(2010) obteve3,5°Brix. Musser et
al.(2004)analisaram diferentes safras e constataram que o0s valores estavam entre
7,0 e 7,5 °Brix, sendo o valor almejado pelo comércio industrial.

A relacdo SST/ATTse refere a qualidade dos frutos quanto ao sabor. O valor
obtido para esse parametrofoi de 0,22, enquanto os valores obtidos nas andlises de
Musser et al.(2004), tiveram uma diferenca significativa, sendo a média de 5,4, ja
Paiva et al. (2003) obtiveram a razdo SST/ATT entre 4,66 e 7,41.
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, pode-se afirmar que a acerola
apresenta o pH &cido, as cinzas apresentaram uma quantidade pequena, estando
de acordo com a literatura, elevado teor de acidez total titulavel e baixa relacédo
solidos soluveis e acidez titulavel, e teor de solidos soltveis um pouco inferior ao
comparado com outras andlises. Essas variacdes podem ocorrer em decorréncia de
diversos fatores como condicdes climaticas e estagio de maturacdo dos frutos, além

de fatores genéticos e tipos de solos.
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