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Resumo: Este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de cinco variedades
de acerolas (BV1, BV2, BV3 e C6P3), em dois estadios de maturacdo (verde e madura), provenientes
de pomar experimental da Unidade de Ensino e Pesquisa (UEPE), em Limoeiro do Norte — CE. O
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, e esquema fatorial 5x2. O
primeiro fator foi composto pelas variedades de acerolas (BV1, BV2, BV3 e C6P3) e o segundo fator
constou dos estadios de maturacdo (verde ou maduro) com 5 repeti¢fes de 10 frutos por parcela para
cada tratamento. As caracteristicas avaliadas foram as seguintes: teor de sélidos solUveis (°Brix),
acidez titulavel (g de &cido méalico/100g de polpa), relacdo SS/AT (Ratio), pH e vitamina C. Os frutos
de acerolas das variedades BV1, BV2 e BV4 apresentaram maiores teores de vitamina C no estadio
verde e maduro os quais se enquadram nos padrdes exigidos pelas indUstrias quanto aos teores de
acido ascorbico. E as variedades BV4 (estadio verde) e BV2 (estadio maduro) apresentaram maiores
valores de solidos solUveis e Ratio, sendo um importante indicativo de sabor dos frutos.
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1. INTRODUCAO

A aceroleira pertence a familia Malpighiaceae, género Malpighia, cuja familia conta com cerca
de 63 géneros e 850 espécies. Apesar da sua classificacdo botanica ser bastante controversa, a acerola
como é conhecida corresponde a espécie Malpighia emarginata Sessé & Moc. D.C. (OLIVEIRA et
al., 2003).

A acerola, fruto da aceroleira, é considerada um alimento funcional, sendo uma importante
fonte natural de vitamina C, além de carotendides e fendlicos; substancias conhecidas como
compostos antioxidantes (PIETTA, 2000). Porém, o grande interesse pelo desenvolvimento de
variedades de acerola tem sido motivado principalmente pelo alto teor de vitamina C da fruta,
considerada como uma das mais ricas nessa vitamina ao lado de espécies como 0 camu-camu.

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

A composi¢do quimica, inclusive a distribuicdo de componentes do aroma, é dependente das
espécies, condi¢cbes ambientais e, também, do estddio de maturacdo da fruta (VENDRAMINI &
TRUGO, 2000). O teor de vitamina C e outras caracteristicas atribuidas a qualidade da acerola, tais
como coloracdo, peso e tamanho dos frutos, teor de sélidos soltveis e pH do suco, além de serem
afetadas pela desuniformidade genética dos pomares, sofrem influéncia de véarios outros fatores, como
precipitacbes pluviais, temperatura, altitude, adubacéo, irrigacdo e a ocorréncia de pragas e doencas
(NOGUEIRA et al., 2002).

As variedades de acerola podem ser classificadas em doces, semi-doces e &cidas, sendo que
sua diferenciacdo ocorre principalmente em funcéo dos teores de solidos sollveis e acidez titulavel nos
frutos maduros (RITZINGER, SOARES FILHO e OLIVEIRA, 2003). Segundo Laskowski e Bautista
(1998), as variedades doces, sdo preferidas para 0 consumo in natura, caracterizam-se por apresentar
valores de sélidos soluveis elevados (iguais ou superiores a 11°Brix), e valores de acidez total titulavel
iguais ou inferiores a 1% de &cido malico. As variedades acidas, mais utilizadas para a
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industrializacdo, apresentam sabor pouco agradavel e ja as variedades semi-doces contém teores
intermediarios de sélidos sollveis e acidez titulavel, o que lhes confere aptiddo tanto para a industria
guanto para 0 consumo ao natural. Este trabalho teve como objetivo realizar a caracterizagdo fisico-
guimica em cinco variedades de acerolas e em dois estadios de maturacéo.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos de acerolas da variedade BV1, BV2, BV4, BV6 e C6P3 utilizadas neste experimento
foram colhidos em pomar experimental da Unidade de Ensino e Pesquisa (UEPE), pertencente ao
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE), localizado no na Chapada do
Apodi em Limoeiro do Norte — Ceard, apresentando-se em dois estadios de maturacdo: verde e
maduro. Em seguida, os frutos foram transportados em caixas plasticas para o laboratorio de Quimica
do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard - IFCE, Campus Limoeiro do Norte,
onde foram selecionados quanto a coloracéo e aspecto de qualidade para realizacdo das anélises.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial 5 x
2, consistindo nas variedades de acerola (BV1, BV2, BV4, BV6 e C6P3) e estadios de maturagdo
(verde e maduro), com 5 repeticdes de 10 frutos por parcela. As caracteristicas avaliadas foram as
seguintes: teor de s6lidos sollveis, determinado através do suco filtrado utilizando-se um refratdmetro
digital e os resultados expressos em °Brix (AOAC, 1992); teor de acidez titulavel, através da titulagcdo
de uma aliquota da amostra utilizando-se a solu¢do de NaOH (0,1 N) e os resultados expressos em %
de acido malico (IAL, 2008); teor de vitamina C, sendo determinado por titulometria e os resultados
expressos em mg de acido ascérbico/100g de polpa segundo a metodologia de Strohecker e Henning
(1967); pH por meio de potenciémetro digital, modelo pH Meter Tec-2, conforme a metologia do 1AL
(2008) e a relagdo SS/AT (Ratio).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia utilizando-se o teste de Tukey a 5 %
de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se, para os teores de sélidos sollveis (SS), que ocorreu uma interagdo significativa
entre as variedades estudadas, nos dois estadios de maturacdo, sendo que no estadio verde os valores
médios variaram de 6,34 a 6,80°Brix (Tabela 1), porém para o estadio maduro ocorreu uma variagdo
de 6,32 a 7,48°Brix (Tabela 2).

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas de variedades de acerolas em estadio de maturacdo verde, cultivadas
em Limoeiro do Norte — CE. IFCE. 2012.

CARACTERISTICAS VARIEDADES
AVALIADAS
BV1 BV2 BV4 BV6 C6P3 Média  C.V (%)
Soélidos Solaveis (°Brix) 6,34 b* 6,42 ab 6,80 a 6,44 ab 6,72 ab 6,80 3,64
Acidez Titulavel (%) 1,01 0,98N° 1,01 0,97 0,97 0,99 6,73
Ratio 6,29 a 6,57 a 6,74 a 6,63a 6,94 a 6,88 6,87
Vitamina C (MG/100g)  145427b 1616,02a 1482,14b  907,45c  810,38c | 1044,86 4,04
pH 3,45b 337¢ 3,09 d 334c 3,63a 3,36 0,95

* Médias seguidas das mesmas letras mindsculas nas colunas e maidsculas nas linhas ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey a 5% de probabilidade.



Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas de variedades de acerolas em estadio de maturagdo madura, cultivadas
em Limoeiro do Norte — CE. IFCE. 2012,

VARIEDADES
CARACTERISTICAS
AVALIADAS
BV1 BV2 BV4 BV6 C6P3 Média C.V (%)
Sélidos Solaveis (°Brix) 7,34 ab 7,48 a 7,12 ab 6,32 ¢ 7,02b 6,80 3,64
Acidez Titulavel (%) 1,00™8 0,08N® 1,02M8 0,97 0,07 0,99 6,73
Ratio 7,31ab 7,63a 7,00 ab 6,49 b 7,19 ab 6,88 6,87
Vitamina C (MG/100g) 987,34a 84154b  108743a  731,48c 530,61d | 104486 4,04
pH 347b 3,23¢ 321c 322¢ 359a 3,36 0,95

* Médias seguidas das mesmas letras mindsculas nas colunas e mailsculas nas linhas ndo diferem entre si pelo
Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os SS tém sido utilizados como indice de maturidade para algumas frutas, porém podem ser
reduzido devido sofrer influencia de alguns fatores como chuvas ou irrigacdo excessiva, em virtude da
dilui¢do do suco celular, podendo variar também de acordo com o genétipo. Segundo Dhillon et al.
(1990) as temperaturas médias elevadas e a alta luminosidade podem aumentar os SS, em razdo da
maior atividade fotossintética e maior acumulo de carboidratos nos frutos. Gomes et al. (2000)
encontraram valores médios situados entre 5,25 e 8,58%, cuja variacdo foi relativa aos gendtipos
estudados. De acordo com o experimento realizado, pode-se observar que as variedades BV1, BV2 E
BV4, no estadio de maturagdo maduras, apresentaram 0Ss maiores teores sendo, portanto
provavelmente consideradas mais aceitas para o consumo “in natura”.

Observou-se que para acidez tituldvel ndo houve diferenca significativa ao nivel de 5% de
probabilidade entre as variedades estudadas nos diferentes estadios de maturagdo. No entanto, em
valores médios, verificou-se que ocorreu uma variacdo de 0,97 a 1,01% de acido malico, resultados
proximos aos encontrados por 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. O
estado de conservacdo de frutas pode ser avaliado pela acidez, sendo uma importante caracteristica em
relacdo ao sabor, juntamente com os valores de soélidos solGveis. Em geral, quando uma fruta passa do
estadio de maturacdo para a senescéncia, ocorrem varias reacbes de decomposic¢do, quer sejam por
hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, alterando assim a concentracdo dos ions de hidrogénio e,
consequentemente, alterando a acidez (MACIEL et al., 2010).

Com relagdo valores médios de pH para as variedades estudadas, observou-se que ocorreu uma
variagdo entre 3,09 (BV4) e 3,63 (C6P3) para as variedades em estadio de maturacdo verde, no
entanto, nas variedades maduras os valores variaram de 3,21 (BV4) a 3,59 (C6P3), como mostra na
Tabela 1 e 2. De acordo com Nogueira et al. (2002), com o0 avango da maturagéo, a acerola fica menos
acida, aumentando assim seu pH. Os resultados encontrados no presente trabalho estdo proximos aos
valores encontrados por Franca e Narain (2003), cuja variacdo foi de 3,18 a 3,53. No entanto, o pH é
um parametro de variabilidade em acerolas, mesmo nas maduras.

Para a relagdo SS/AT (Ratio) observou-se que as variedades de acerolas maduras apresentaram
maiores valores medios, com maximo de 7,63 (BV2). Ja para as variedades em estadio de maturacdo
verde, os valores ndo diferiram estatisticamente, porém em valores médios variaram de 6,29 (BV1) a
6,94 (C6P3). A relacdo SS/AT (Ratio) determina o sabor dos frutos, uma vez que é a relagdo entre 0s
acucares soluveis, ou seja, a dogura e a quantidade de &cidos livres presentes nas frutas, porém, quanto
maior a valor entre a razdo SS/AT, mais doces serdo as frutas. Contudo isso, a variedade BV1 em
estadio madura, caracteriza-se com docura maior que as demais variedades, sendo que durante a
maturacgdo dos frutos o Ratio tende a aumentar os valores, facilitando até mesmo o ponto de colheita.
Franca e Narain (2003) relataram valores de SST/ATT para trés matrizes de acerola de 4,73 a 9,42, enquanto

Musser et al. (2004), em sua pesquisa de caracterizacdo dos primeiros 12 genétipos de aceroleiras constataram
valores de SST/ATT variando entre 4,27 e 7,31.

Observou-se que os teores de acido ascOrbico variaram de 731,48 a 1616,02 mg de acido
ascorbico/100g de polpa nas diferentes variedades de acerolas nos dois estadios de maturacéo (Tabela
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1 e 2). No entanto, pode-se verificar que a variedade BV2, com valor de 1616,02 mg de éacido
ascorbico/100 g de polpa apresentou 0 maior teor desse acido no estadio verde e as variedades BV1 e
BV4, com os teores de 987,34 e 1087,43 mg de &cido ascdrbico/100 g de polpa, respectivamente, no
estadio maduro, sendo consideradas mais adequadas para 0 mercado de processamento por apresentar
maiores teores dessa vitamina. Em relacdo aos estadios de maturacéo, observou-se maiores teores de
acido ascorbico nos frutos verdes. A variedade BV2 apresentou a maior reducdo nos teores de acido
ascorbico e a variedade BV6 apresentou a menor reducdo nos teores de &cido ascorbico quando os
frutos amadureceram, com percentuais de perda de 48,0 e 19,4 %, respectivamente.

Os resultados encontrados no presente trabalho, para as acerolas no estadio maduro, estdo
abaixo dos verificados por Musser et al. (2002), que caracterizando acerolas maduras encontraram teor
de 4cido ascorbico variando de 1.066,66 a 1.845,79 mg 100 mL™ de polpa. Segundo o IBRAF (1995),
o0 teor de &cido ascorbico minimo aceito pelas industrias é de 1200 mg de acido ascérbico/100 g de
polpa, sendo que no presente trabalho, apenas as variedades BV1, BV2 e BV4 se enguadram nesse
padrdo quando no estadio verde.

6. CONCLUSOES

Os frutos de acerolas das variedades BV1, BV2 e BV4 apresentaram maiores teores de
vitamina C no estadio verde e maduro os quais se enquadram nos padrdes exigidos pelas industrias
quanto aos teores de &cido ascorbico. E as variedades BV4 (estadio verde) e BV2 (estadio maduro)
apresentaram maiores valores de sélidos sollveis e Ratio, sendo um importante indicativo de sabor
dos frutos.
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