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INTRODUCAO

A preocupacdo com a saude vem provocando mudancga no habito alimentar do homem
de tal maneira que as pessoas passaram a preferir uma alimentacdo balanceada, mais
saudavel e de preparo rapido. Nesse contexto, as frutas tém conquistado espago tanto no
mercado interno como no externo (LOPES e PAIVA, 2002).

A acerola, fruto da aceroleira, € considerada um alimento funcional, sendo uma
importante fonte natural de vitamina C, além de carotendides e fendlicos; substéncias
conhecidas como compostos antioxidantes (PIETTA, 2000). Essas substéancias podem servir
como agentes preventivos, diminuindo a toxicidade causada por muitas drogas (JODYNIS-
LIEBERT et al., 2005).

Apesar de varios estudos ja desenvolvidos com essa cultura, ainda existe um grande
namero de gendtipos a ser caracterizados sob varios aspectos. Segundo Konrad et al
(2002), a composicdo dos frutos de aceroleira pode ser afetada em funcdo das condigbes
ambientais durante o seu desenvolvimento.

Este trabalho tem como objetivo apresentar as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos de 31 gendtipos de aceroleira provenientes do Jardim de sementes da Embrapa

Agroindustria Tropical referentes ao periodo seco de 2009.

MATERIAL E METODOS

Os gendtipos utilizados nesse trabalho sdo oriundos de materiais selecionados no
segundo ciclo de selecdo de um teste de progénies de meio-irmdos do programa de
melhoramento de aceroleira da Embrapa Agroindustria Tropical. O plantio do material foi
realizado no Campo Experimental, localizado no Municipio de Pacajus, CE. A andlise dos
frutos foi realizada no Laboratério de Fisiologia e Tecnologia Pos-colheita da Embrapa
Agroindustria Tropical, utilizando amostras simples (500g/planta/genétipo). Os frutos foram
colhidos de trés repeticdes/genotipo. Ao chegar ao Laboratério, os frutos foram congelados
para posterior processamento, obtendo-se a polpa mediante o auxilio de uma centrifuga
domeéstica, viabilizando a realizagdo das avaliagfes: solidos sollveis (AOAC,1995); acidez



titulavel (IAL, 1985); SS/AT (razéo entre sdlidos sollveis e acidez titulavel); pH (AOAC,
1995); vitamina C total (Strohecker e Henning,1967); flavondides amarelos e antocianinas
totais (Francis, 1982) e atividade antioxidante total (Re et al., 1999). Foram efetuadas
analises de variancia e comparacao entre médias com nivel de significancia 5% pelo teste

Scott e Knott (Banzatto e Kronka, 2006).

RESULTADO E DISCUSSAO

Com relagéo aos sélidos sollveis (SS), observou-se variagdo de 7,40 a 10,87 °Brix,
valores superiores aos encontrados por Cunha Neto (2009), avaliando acerolas do 2° ciclo
de selec¢édo, os quais variaram de 5,58 a 9,03 °Brix. Estes valores também estao dentro da
faixa citada por Silva (2008) que foi de 4,7 a 11 °Brix. Em relacdo a acidez titulavel (AT), as
acerolas avaliadas apresentaram valores de 0,61 a 1,57% de &cido malico, com média de
1,10%, apresentando valores menores aos encontrados por Cunha Neto (2009), os quais
foram de 1,20 a 1,46% com média de 1,60% de acido malico. Moura et al (2007), avaliando
acidez titulavel em 45 clones de aceroleira provenientes de Limoeiro do Norte-CE,
encontraram média de 1,04% de acido malico. Com relacdo ao pH, observou-se uma
variacdo de 2,96 a 3,85, com média de 3,44; sendo um fator de baixa variabilidade pois
foram observados valores semelhantes por Moura et al (2007) que encontrou média de 3,59.
Para a SS/AT os frutos avaliados apresentaram variacdo de 5,27 a 12,75, sendo superior
aos observados por Silva (2008) que obteve valores de 2,86 a 11,64. Com relacdo a
vitamina C ocorreu variagdo de 836 a 2167,89 mg/100g de polpa, com destaque para o
clone 14, que apresentou maior quantidade de vitamina C. Cunha Neto (2009) obteve
valores entre 744,51mg/100g e 1434,86mg/100g de polpa. Silva (2008), obteve valores
variando de 350,45mg/100g a 2530,04mg/100g. A cor vermelha da acerola é devido a
quantidade de antocianinas (LIMA et al., 2003), sendo o fruto de coloragédo vermelha mais
aceito no mercado. Os frutos avaliados apresentaram teores de antocianinas variando de
5,06 a 38,23 mg/100g, sendo inferiores aos encontrados por Lima (2005) que foi de 6,45 a
64,65mg/100g. O teor de flavondides variou de 7,20 a 17,31mg de quercetina/100g, sendo
inferiores ao encontrados por Lima et al (2000) que foi de 9,31 a 20,22 mg de
quercetina/100g. A acerola, considerada um alimento funcional, possuindo elevada atividade
antioxidante, sendo encontrado nos frutos do jardim de sementes variacdo de 41,09 a
130,33 uM trolox/g de polpa, sendo do clone 13, 14 e 16 a maior atividade antioxidante total
obtida. No estudo realizado por Rufino et al. (2010) sobre compostos bioativos e a
capacidade antioxidante de frutos tropicais ndo tradicionais brasileiros foi observado 96,6
UM trolox/g de polpa para atividade antioxidante total, usando o método ABTS em frutos de

aceroleira. Com relacdo a polifendis, os frutos avaliados variaram de 176,62 a 1260,08 mg



de acido gélico/100g de polpa; sendo inferiores aos encontrados por Oliveira (2008), que foi
de 753,42 a 1531,67 mg de acido gélico/100g de polpa.Com destaque ao clone 14
apresentando valor de 1260,08mg de acido galico/100g de polpa.

CONCLUSAO

As acerolas avaliadas apresentam caracteristicas satisfatorias para soélidos sollveis,
acidez titulavel, SS/AT, pH, teor de vitamina C, antocianinas, flavondides e atividade
antioxidante, sendo materiais promissores para a utilizacdo em programa de melhoramento
genético, com destaque para o genoétipo 13,14 e 16 apresentando maior quantidade de

vitamina C e atividade antioxidante.
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