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INTRODUCAO

O Brasil € hoje o maior produtor de acerola, sendo que 60% do total produzido permanece
no mercado interno e 40% vai para o mercado externo. Existem plantios comerciais em
praticamente todos os estados brasileiros, no entanto, foi na regifio nordeste que a acerola melhor se
adaptou, com uma produtividade que chega a 60 toneladas’ha (SOUZA, 2013). Na regido do
Submédio do Vale do Sdo Francisco, a aceroleira pode produzir até oito safras anuais, bem
distribuidas ao longo do periodo. A regifio que corresponde ao polo Petrolina-Juazeiro, possui cerca
de 1.200 ha de aceroleiras e € a principal mesorregifio produtora do Pais. Estima-se que, no Brasil, a
cultura da aceroleira ocupe uma area de aproximadamente 4.000 ha, sendo o Estado de Pernambuco
o principal produtor, com cerca de 1.300 ha.

A acerola apresenta sabor e aroma exoticos, coloragio atrativa, como também vitaminas
além de compostos bioativos com capacidade antioxidante, entre eles o acido ascérbico,
carotenoides, antocianinas e outros compostos fenélicos (REZENDE et al., 2017). Quanto maior a
quantidade de acido ascorbico, mais acida serd a acerola. A acidez excessiva, no entanto,
desestimula o consumo da acerola. Frutos mais doces e com menor taxa de acidez sdo
caracteristicas que tém sido estudadas pelo programa de melhoramento genético da Embrapa, para
se somar as muitas qualidades comerciais e sociais da acerola, tais como alto conteudo de acido
ascorbico, associado a presenca de carotenoides e antocianinas, que destacam este fruto no campo
dos alimentos funcionais. Sendo vendida em estadio imaturo (verde) para a industria de farmacos
para a produgfio da vitamina. J4 a acerola madura € utilizada para a elaboracfio de varios produtos
agroindustriais, sendo especialmente processada na forma de suco e polpa congelada. Mais de 34
mil toneladas de acerolas sdo processadas anualmente, gerando cerca de 18 mil toneladas de suco e

polpa congelada, concentrando-se esta producéio na Regido Nordeste (ASTN; APEX, 2001).
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A presente pesquisa teve como objetivo propor tratamentos para manuten¢fo da qualidade
nutricional e coloragdo do suco tropical de acerola 'Junko' (“pronto para beber”), através de seis

diferentes formulagdes.

MATERIAL E METODOS

As acerolas, selecionadas no campo, foram previamente higienizadas com agua potavel e
15 ppm de cloro ativo durante 15 minutos. Foi realizada a extracio da polpa dos frutos, conduzida
em triplicata em despolpadeira mecanica de aco inoxidavel (Macanuda, modelo DMIJI-05, Industria
Brasileira) em peneira de 0.5mm mesh. Na sequéncia, os sucos tropicais foram elaborados em
triplicata utilizando polpa e 4gua mineral na propor¢do de 1:1, sendo entfo adicionada sacarose as
amostras até atingirem teor de solidos soluveis de 13 °brix. As amostras foram ainda formuladas
conforme apresentado na Tabela 1.

Em seguida, os sucos de acerola foram envasados em garrafas novas de vidro transparente
de 500 ml, previamente higienizadas, e lacradas com tampa metalica. As amostras de sucos foram
entdo analisadas quanto ao potencial hidrogenidnico (AOAC, 2006), acidez total titulavel (TAL,
2008), determinagdo do teor de acido ascorbico (STROHECKER e HENNING, 1967), carotenoides
totais (HIGBY, 1962), antocianinas monomeéricas totais (LEE et al., 2005), coloragio pelo sistema
CIELab para determinacio dos pardmetros: L* (luminosidade), a* (coordenada vermelho/verde) e
b* (coordenada amarelo/azul), com leituras realizadas utilizando colorimetro portatil (Delta Color,

modelo Delta Vista 450G).

Tabela 1: Tratamentos estudados no suco tropical de acerola.

Legenda Tratamento
T1 50% de polpa, 50% de 4gua mineral, com adi¢@o de sacarose até atingir 13° Brix.
T2 T1 com adi¢do de benzoato de sodio 0,2 g/L. + Metabissulfito de sodio 0,04 g/L.
T3 T1 com adi¢do de nitrogénio 5.0 na garrafa no momento do envase.

T1 com adi¢do de benzoato de sodio 0,2 g/I. + Metabissulfito de sodio 0,04 g/L. + nitrogénio 5.0 na

T4 garrafa no momento do envase.
T5 T1 com adi¢do de goma xantana
T6 T1 com adi¢do de benzoato de sodio 0,2 g/L. + Metabissulfito de sodio 0,04 g/, + goma xXantana.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras apresentaram pH ao redor de 3,2, nfo apresentando diferenga estatistica
nem entre tratamentos, nem apoés 8 dias de armazenamento.

Quanto a colorago, a Figura 1 apresenta as variagSes apos 8 dias de elaboragfio das amostras.
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Figura 1: Resultado de analise de cor pelo sistema CIELab

Pode-se observar que todos os tratamentos Apresentaram queda de cor vermelha e aumento

de cor amarela, bem como ficaram mais claras, demostrando que nenhum destes tratamento foi

eficaz para manutenc¢éo da cor.

A Figura 2 apresenta as variagdes de compostos bioativos e acidez nas amostras avaliadas.
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Figura 2: Teor de carotendides totais, antocianinas monomeéricas totais, acido ascorbico
(vitamina C) e acidez nas amostras avaliadas.
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A Figura 2 demonstra uma queda acentuada no teor de acido ascorbico (vitamina C) e
carotendides, apesar de manutencdo na concentragdo de antocianinas. O controle (T1) e os
tratamento T5 e T6 resultaram em queda na acidez dos sucos, sendo desfavoravel a adi¢cio de goma

xantana.

CONCLUSOES

Nenhum dos tratamentos propostos foi eficaz para manutencdo de compostos de interesse e

coloragio do suco de acerola 'Junko', sendo necessarios maiores estudos para esta questao.
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