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A acerola adaptou-se bem ao clima brasileiro e rapidamente ganhou espago na fruticultura nacional.
Existem diversas variedades da fruta, com coloragédo e quantidades de compostos benéficos diferentes. O
comércio de sucos tem forte tendencia de aumento, devido a praticidade de consumo e grande
manutengéo de nutrientes, mas o tipo de extragdo pode influenciar no teor dos compostos no produto final.
Este trabalho objetivou determinar o teor de vitamina C, antocianinas e carotenoides totais em suco de
acerola de trés cultivares (Junco, Costa Rica e Flor Branca) em dois estagios de maturagédo (verde e
maduro), através de duas temperaturas de extracdo (a quente: insergado de vapor, e a frio: trituragédo). A
extracao a frio foi realizada com os frutos triturados em liquidificador até total despolpamento, e a quente
por inser¢cado de vapor direto nos frutos (70°C/60min). O teor de antocianinas foi avaliado nos sucos de
frutas maduras, e apresentou significativa diferenca entre extragbes, sendo que a quente houve até 30%
mais extragao para duas variedades. A Flor Branca resultou em menores teores comparada as variedades
Junco e Costa Rica. Ja os carotenoides foram até 40% mais extraidos a frio. O teor de vitamina C nao
variou muito para a acerola verde entre os processos de extragédo, enquanto que para o fruto maduro houve
maior perda na extracdo a quente, especialmente para a Junco (65%). De modo geral, pode-se concluir
que a extragdo a quente ndo é apropriada para obtengéo de suco de acerola com manuteng¢ao de nutrientes
(carotenoides e vitamina C).
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