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Composição química de cinco cultivares de acerola colhida em dois estádios de maturação 
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Resumo 
 
A acerola é uma espécie frutífera muito aceita pelos consumidores. Adquiriu essa importância 
devido seu alto teor de vitamina C e seu aproveitamento para a industrialização. Contudo, esse 
aproveitamento depende da composição química dos frutos da aceroleira. Assim, o objetivo 
deste trabalho foi avaliar as características químicas de qualidade de cinco cultivares de acerolas 
produzidas no Submédio do Vale do São Francisco. Foram coletadas amostras de frutos frescos 
de cinco cultivares de aceroleira: Flor Branca, Costa Rica, Okinawa, Junko e Sertaneja, nos 
estádios de maturação 1 para frutos de coloração verde e 6 para frutos de coloração vermelha 
intenso. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial de 5 x 2 
(cultivar x estádio de maturação), com quatro repetições constituídas de 25 frutos cada. A 
cultivar Okinawa se destacou pelos maiores teores de sólidos solúveis nos dois estádios de 
maturação (7,83 e 8,26 ºBrix, respectivamente), enquanto a cultivar Sertaneja apresentou a 
menor acidez titulável (0,64% de ácido málico), após o amadurecimento do fruto. Quanto ao 
teor de açúcares totais, a variedade Costa Rica apresentou um alto teor, para ambos os estádios 
de maturação (3,55 e 3,67 g.100 g-1). Os frutos maduros das variedades Okinawa, Costa Rica e 
Sertaneja apresentaram características importantes, como alto teor de sólidos solúveis, açúcares 
totais e menor acidez, proporcionando qualidade para comercialização de frutos fresco, bem 
como para o processamento. 
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