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INTRODUCAO

A aceroleira (Malpighia emarginata DC) € uma frutifera originaria de regides da America
Central, noroeste da America do Sul e Antilhas. O Brasil se destaca como o primeiro produtor
mundial de acerolas, sendo a regido Nordeste responsavel por grande parte da producdo nacional
(FAO, 2010).

A producdo visa atender principalmente a atividade industrial e conta com diferentes
cultivares. Estas precisam ser mais bem avaliadas a fim de se verificar a pertinéncia de um
processamento orientado para determinada cultivar ou para indicacdo de uma melhor aptiddo para o
consumo in natura. Somam-se a esta visdo de destinagdo mais apropriada de cada cultivar, o fato de
que a composicdo quimica dos frutos de aceroleira depende da localizacdo do plantio, da
fertilizacdo, das condi¢des do ambiente e do estadio de maturacdo dos frutos (LIMA et al., 2005).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas de qualidade das principais cultivares

de acerolas produzidas no Submédio do Vale do Séo Francisco.

MATERIAL E METODOS

Acerolas das cultivares Sertaneja, Okinawa, Costa Rica e Flor Branca foram colhidas no
més de marco de 2009, em éareas de producdo situadas em Petrolina-PE, manualmente, nas
primeiras horas do dia, no estddio de maturacdo comercial, que se caracteriza pela coloracdo
vermelha, mas ainda firme para suportar o manuseio. Ap6s a colheita, os frutos foram

acondicionados em sacos plasticos, armazenados em caixas de isopor e, em seguida, transportados
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para o Laboratorio de Fisiologia Po6s-Colheita da Embrapa Semiarido, em Petrolina-PE. No
laboratdrio, as acerolas foram divididas em quatro repeti¢des, cada uma contendo 2 kg de amostra.
Os frutos foram processados em centrifuga doméstica e avaliados quanto ao: teor de sélidos
soltveis, por meio de refratbmetro digital tipo ABBE com escala de variacdo de 0 a 65 °Brix;
acidez titulavel, obtida através de titulacdo com NaOH 0,1N, conforme AOAC (1995); relagdo
SS/AT, obtida por meio do quociente entre essas duas variaveis; agucares soluveis totais, doseados
pelo método da antrona, segundo metodologia descrita por Yemn e Willis (1954); e pH,
determinado diretamente na polpa, utilizando-se potencidometro (Metter Modelo DL 12) com
membrana de vidro, de acordo com a recomendacédo da AOAC (1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as cultivares de acerola avaliadas, Okinawa e Costa Rica apresentaram 0s maiores
teores médios de sélidos soluveis, com 8,7 e 8,3 °Brix, respectivamente (Tabela 1). No entanto,
todas as cultivares de acerola analisadas atingiram valores de SS compativeis com as exigéncias
para exportacao, que correspondem ao teor minimo de 7,0 °Brix para a Europa e de 7,5 °Brix para o
Japdo, além de atender também as indudstrias de transformacdo (ALVES, 1996). Estes resultados
apresentam-se dentro da faixa citada por Silva (2008), que, trabalhando com dezenove clones de
acerolas no municipio de Limoeiro do Norte, CE, observaram valores de 4,7 a 11,0 °Brix, com
média geral de 7,6 °Brix. Moura et al. (2007) encontraram valores médios na faixa de 5,7 a 11,1
°Brix, quando avaliaram quarenta e cinco clones de aceroleira cultivadas em area comercial

localizada no municipio de Limoeiro do Norte, Ceara.

Tabela 1 - Teor de solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relacdo SS/AT, aclcares sollveis
totais (AST) e pH de frutos de diferentes cultivares de acerolas oriundas do Submédio do Vale do

S&o Francisco (média + desvio padrdo, n = 4 repeti¢des de 2,0 kg cada).

_ SS AT (% de SS/IAT AST pH
Cultivar ) . _ L
(°Brix) Acido citrico) (9.100g™)
Sertaneja 7,38 £ 0,05 1,66 £ 0,02 4,44 + 0,04 3,70+0,15 3,15+ 0,06
Okinawa 8,78 £ 0,15 1,79 £ 0,06 4,90 +0,13 4,62+0,07 3,25+0,06
Costa Rica 8,33+0,15 1,07 £0,03 7,82+0,18 558+0,31 3,45+0,06
Flor Branca 7,65 + 0,30 1,30 £ 0,02 5,91 + 0,26 449+0,34 3,30+0,00

Os maiores valores para acidez titulavel foram observados nos frutos das cultivares Okinawa
(1,79% de &cido citrico) e Sertaneja (1,66% de &cido citrico), conforme Tabela 1. Resultados

inferiores foram encontrados por Moura et al. (2007), em estudo com varios clones de aceroleira
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cultivados em Limoeiro do Norte-CE. Esses autores encontraram acidez titulavel média de 1,04%
de acido malico, sendo os valores especificos para as cultivares Flor Branca, Sertaneja e Okinawa,
de, respectivamente, 0,94, 1,26 e 1,34% de acido malico. Os valores de acidez titulavel obtidos por
Silva (2008), para as cultivares Flor Branca, Sertaneja e Okinawa, foram semelhantes aos
determinados no presente trabalho.

Quanto a relagdo SS/AT, a cultivar de acerola Costa Rica apresentou 0 mais elevado valor
médio (7,82) e a cultivar Sertaneja, 0 menor (4,44), conforme Tabela 1. Os resultados refletem o
baixo teor de solidos sollveis e a alta acidez titulavel relativa nas acerolas maduras. Os dados
corroboram observac6es feitas por Silva (2008) e Moura et al. (2007), que relataram valores de 2,86
a 11,64 e 4,32 a 11,94, respectivamente.

Para o teor de acucares solUveis totais, a cultivar Costa Rica apresentou o maior valor
médio, correspondente a 5,58 g.100 g™ (Tabela 1). Verificou-se ainda que todas as cultivares de
acerola analisadas apresentaram teores de acucares solUveis totais dentro da faixa obtida por Silva
(2008) e Brunini et al. (2004), que foram de 1,37 a 6,84% e 3,06 a 8,72%, respectivamente.

Os valores de pH obtidos nas acerolas variaram de 3,15 a 3,45 (Tabela 1). Os resultados
foram proximos aos encontrados por Moura et al. (2007), que registraram média de 3,59; Brunini et
al. (2004), entre 2,39 e 4,00, e Silva (2008), com média de 3,22.

CONCLUSOES

Os frutos das cultivares de aceroleira analisadas atenderam aos padrdes de qualidade para
comercializacdo nos mercados interno e externo, nas formas in natura e processada, bem como aos
requisitos para teores de solidos sollveis, acidez titulavel e pH estabelecidos pelo Ministério da

Agricultura e Abastecimento (MAPA) para polpa de frutas, especificamente.
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