Teores de Carboidratos

e de Carotenoides em
Subprodutos do Processa-
mento de Acerola em dois
Estadios de Maturacao

Carbohydrates and Carotenoid
Content in Byproducts of Acerola
Fruit Processing in two Maturity
Stages

O desconhecimento do potencial nutritivo de subprodutos agroindus-
triais bem como o seu nao aproveitamento ocasionam o desperdicio
de toneladas de recursos alimentares. Para reduzir o problema, é
necessario que sejam identificados os compostos mantidos nesses
subprodutos, os teores disponiveis e as possibilidades de inclusao

em novos produtos. Para a acerola, vislumbra-se a identificacdo de
oportunidades de aproveitamento industrial dos subprodutos do pro-
cessamento por causa dos elevados teores de compostos bioativos
presentes na matéria-prima. O objetivo deste estudo foi determinar os
teores de carboidratos e de carotenoides mantidos nos subprodutos
gerados em diferentes etapas do processamento de frutos de acerolei-
ra colhidos em dois estadios de maturacao para a obtencao de polpa
e suco concentrado. Os subprodutos foram coletados em empresa se-
diada em Petrolina, PE. Foram coletadas amostras correspondentes a
uma mistura das cultivares Costa Rica, Flor Branca, Junco, Okinawa
e Sertaneja, em trés etapas do processamento dos frutos: triturador,
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despolpadeira e decanter. Em cada etapa, foram estudados os frutos
processados nos estadios de maturacao 1 (coloracao verde) e 6 (colo-
racdo vermelho intensa, que corresponde ao fruto maduro). O delinea-
mento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial
3 x 2 (etapa de geracao do subproduto x estadio de maturacao), com
quatro repeticoes, representadas por 600 g de material cada uma. Os
subprodutos do processamento de acerolas em estadio de maturacao
1 coletados da etapa do decanter foram os mais indicados para o
aproveitamento do amido. Para os acucares sollveis (totais e redu-
tores), devem ser utilizados subprodutos de frutos processados no
estadio de maturacao 6 e recuperados na etapa inicial de trituracao.
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