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RESUMO

A aceroleira, Malpighia emarginata DC., é adaptdvel aos diversos climas e pode ser
encontrada em muitas regides do mundo, mas o seu cultivo comercial centraliza-se em
regioes tropicais e subtropicais. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e microbioldgicas da polpa de acerola. A metodologia do trabalho teve
inicio com a coleta do fruto que foi realizada no més de fevereiro de 2019 em um pomar de
cultivo particular no municipio de Macapa-AP. O processo iniciou-se com a preparag¢do da
polpa por meio do despolpamento, congelamento e pasteurizacdo. Seguida das analises
fisico-quimicas e microbioldgicas. As analise fisico-quimicas do fruto foram realizadas
guanto aos parametros de proteina, lipideos, umidade, cinzas, pH, ATT, SST, FB,
carboidratos, antocianinas, flavonoides e vitamina C, e os parametros microbioldgicos
avaliados foram os coliformes totais e termotolerantes e Salmonella sp., Todos os métodos
seguiram as normas padrdes dentro da area de controle de qualidade de alimentos e estao
de acordo com os protocolos estabelecidos pelo Nucleo de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do Estado do Amapa-IEPA.
As andlises microbioldgicas demonstraram contaminac¢ao do fruto, fazendo-se necessario a

pasteurizagdo que reduziu a carga microbiana em 100%. O fruto analisado apresentou para
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as analises fisico-quimicas de modo geral os valores minimos e maximos semelhantes aos
achados pela literatura, com excecdo da vitamina C, que apresentou elevados teores
guando comparado a outros trabalhos analisando a mesma matéria-prima.

Palavras-chave: Andlise de alimentos. Acido ascérbico. Controle de qualidade.

PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF ACEROLA, Malpighia emarginata DC.,
FROM MACAPA-AMAPA

ABSTRACT

The aceroleira, Malpighia emarginata DC., Is adaptable to different climates and can be
found in many regions of the world, but its commercial cultivation is centered in tropical
and subtropical regions. The objective of this work was to evaluate the physicochemical
and microbiological characteristics of the acerola pulp. The methodology of the work
started with the collection of the fruit that was carried out in February 2019 in a private
cultivated orchard in the municipality of Macapd-AP. The process started with the
preparation of the pulp through pulping, freezing and pasteurization. Followed by physical-
chemical and microbiological analyzes. The physicochemical analyzes of the fruit were
performed in terms of protein, lipids, moisture, ash, pH, ATT, SST, FB, carbohydrates,
anthocyanins, flavonoids and vitamin C parameters, and the microbiological parameters
evaluated were total and thermotolerant coliforms and Salmonella sp., All methods
followed the standard norms within the area of food quality control and are in accordance
with the protocols established by the Center for Food Science and Technology of the
Institute of Scientific and Technological Research of the State of Amapa-IEPA.
Microbiological analyzes showed contamination of the fruit, making pasteurization
necessary, which reduced the microbial load by 100%. The analyzed fruit presented for the
physical-chemical analyzes in general the minimum and maximum values similar to those
found in the literature, with the exception of vitamin C, which presented high levels when
compared to other studies analyzing the same raw material.

KEY-WORDS: Food analysis. Ascorbic acid. Quality control.

157

~
——



%‘_ Journal of Biology & Pharmacy
w and Agricultural Management

B0

ISSN 1983-4209 Journal of Biology & Pharmacy and Agricultural Management, v. 16, n. 2, abr/jun 2020
revista.uepb.edu.br/index.php/biofarm

INTRODUCAO

A aceroleira, Malpighia emarginata DC., é adaptavel aos diversos climas e pode ser
encontrada em muitas regides do mundo, mas o seu cultivo comercial é centralizado em
regides tropicais e subtropicais (KONRAD, 2002). O seu fruto é uma drupa de forma,
tamanho e peso alterdveis, apresenta casca fina e tamanho variando de 1 a 2,5 cm de
diametro e com o peso de 3 a 15g, ja em relacdo a cor, os frutos no seu estadio de
maturagdo podem apresentar varias tonalidades, que vao do amarelo ao vermelho intenso
ou roxo (JUNQUEIRA et al., 2004).

No caso da acerola, a coloracdo é o método fundamental de julgamento do
amadurecimento dos frutos (ADRIANO; LEONEL; EVANGELISTA, 2011). Além disso este
fruto apds a colheita sofre alteragbes rapidamente no aroma, cor, textura e sabor, sendo
um fruto climatérico, com pico da taxa respiratéria de 900 ml CO? kg.h™!, porém com uma
baixa taxa de pico de producio de etileno (3 pL C,H.) (ARAUJO; MINAMAKI, 1994).

Para Mendonga e Medeiros (2011) e Segtowick, Brunelli e Filho (2013) a acerola é uma
fonte natural de vitamina C, e as altas concentra¢cdes de dacido ascérbico, podendo
alcangar valores de 5%, aliada a elevadas concentragdes de lipidios e proteinas agregam
um elevado potencial nutricional para o consumo do fruto industrializado ou fresco. Sendo
uma op¢do comercial muito viavel no mercado fruticultor, porém, a fruta in natura e a
polpa ainda sao as formas mais comuns de consumo, mas todo esse potencial ainda é
pouco explorado quando se trata do desenvolvimento de novos produtos a partir desta
matéria-prima. Diante disso o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-

guimicas da polpa de acerola.
MATERIAL E METODOS

A coleta da acerola foi realizada no més de fevereiro de 2019 em um pomar de cultivo
particular no municipio de Macap3a-AP, BR 156, Km 14, ramal do Km 9. Os frutos utilizados

neste trabalho foram coletados em estddio de vez, ou seja, fisiologicamente maduros, de
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maneira manual e diretamente das arvores. O processo iniciou-se com a prepara¢dao da
polpa por meio do despolpamento e congelamento até o momento da andlise.

Seguida das anadlises fisico-quimicas, que foi baseada nas metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008) e A.O.A.C. (2006), obedecendo aos
protocolos padrdes do Nucleo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — NUCTAL/IEPA.

Onde para o residuo mineral fixo foi determinado por calcinacdo da amostra a
temperatura de 550°C, em mufla da marca QUIMIS ®, MODELO Q-318 D21. O pH foi
realizado com auxilio de pHmetro Marca TECNOPON, Modelo HMPA-210P calibrado
previamente. A umidade foi realizada em estufa da marca QUIMIS®, modelo Q-317 B222,
pelo método de secagem com circulacdo de ar, até atingir o peso constante.

Os lipidios foram determinados pelo método Bligh e Dyer (1959), enquanto que as
proteinas foram determinadas pelo método de kjeldahl, realizada através da digestdo,
destilacdo e titulacdo da amostra que determinou o nitrogénio total, no aparelho da marca
TECNAL, modelo TE 036/1 (ADOLFO LUTZ, 2008). Os solidos soltuveis totais, foram
determinados por meio de leitura direta em refratdbmetro manual da marca ATAGO.

Para o parametro de acidez total tituldvel, foi realizado por titulacdo com solucdo de
fenolftaleina, enquanto que a fibra bruta foi determinada gravimetricamente através do
residuo remanescente de digestdo acida e alcalina (adaptado de SILVA; QUEIROZ, 2002;
NOGUEIRA; SOUZA, 2005). Os carboidratos, foram determinados por diferenga das andlises
acima empregadas, enquanto que o teor de vitamina C, foi realizado por meio de titulacdo
com solucdo de Tilmans. E para o doseamento de antocianina e flavondides foi feito por
espectrofotometria com comprimento de onda de 535 nm e 374 nm para antocianinas e

flavondides, respectivamente.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Anadlises Fisico-quimicas de acerola, Malpighia emarginata DC.

Os resultados das analises fisico-quimicas do fruto estdo representados na tabela 1 a

seguir.
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Tabela 1. Parametros fisico-quimicos de acerola Malpighia emarginata DC. in natura.

PARAMETRO MEDIA+DP
Proteina (%) 3,32+0,67
Lipidio (%) 00
Umidade (%) 92,2840,51
Cinzas (%) 0,88+0,19
Ph 3,96+0,08
ATT (g/100mL) 6,8+0,44
SST (°Brix) 6,610,53
Fibra bruta (%) 6,38+0,11
Carboidrato (%) 3,5240,5

Antocianina (mg/100g) 28,92+0,44
Flavondides (mg/100g) 15,46+0,79

Comparando os valores encontrados na analise de proteina, verificou-se variacdo entre
3,26% a 4,01% com média de 3,32+0,67%. No trabalho de Sobrinho (2014) realizado com
acerola colhida em um pomar situado no municipio de Anagé - Bahia, os valores
encontrados variaram de 6,11% e 8,70%. Ja trabalho realizado por Silva (2018) que analisou
acerola fornecida pela empresa Fruteza LTDA, localizada no Municipio de Dracena (SP)
encontrou valores médios de 10,13 + 0,15. Silva et al. (2011) também caracterizaram em
seu estudo o valor proteico, resultando no percentual de 8,17% obtidas no laboratério de
processamento de frutas do Instituto Federal de Paraiba.

Para Carvalho et al. (2017) as diferencas nos constituintes em polpas de frutas sdo
provenientes do fruto como estadio de maturacdo, solo, estacdao do ano e sistema de
produgdo assim como o manuseio, armazenamento, acondicionamento, processamento e
transporte fazendo com que ocorram mudangas entre as amostras nos parametros
estudados. Ainda segundo este autor este fato pode demonstrar deficiéncias no que se
refere ao controle de qualidade da matéria-prima utilizada no processo produtivo de

polpas de frutas sejam elas artesanais ou industriais.
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Em relacdo ao teor de lipideos neste trabalho foi relatado como 0%, o que pode indicar
que provavelmente estava abaixo do valor detectavel pela metodologia escolhida. Varios
estudos ja relataram valores baixos de lipideos, tais como Estefan-de-Paula (2017) em que
valor médio de lipidios foi de 1,23% analisanda acerolas obtidas do setor de fruticultura do
Instituto Federal Fluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana (em estadio de plena
maturacdo). Costa et al. (2007) que relatou valor de 0,72% obtido em uma industria de
processadora de polpa frutas congeladas, localizada na cidade de fortaleza-Ceara e Sousa
et al. (2011) que encontrou 0,69% em seu trabalho analisando frutas congeladas
proveniente de uma industria localizada na cidade de Teresina-Piaui.

O processo de oxidacao de lipidios faz com que se inicie uma série complexa de reagdes
com radicais livres, que produzem compostos de importante impacto sobre as
propriedades sensoriais e a estabilidade oxidativa do fruto da acerola durante o
armazenamento e estocagem (ORTOLAN et al., 2010). O baixo teor de lipideo encontrado
neste estudo e os valores relatados pela literatura estdo normalmente associados ao
aumento em conteddo de umidade e pode gerar impactos como afetar a estabilidade
microbioldgica e consequentemente a seguranca do produto (RODRIGUES, 2008).

Para o parametro umidade, no presente trabalho o valor médio encontrado foi de
92,2840,51%. Este valor é semelhante ao encontrado no trabalho de Caetano (2012)
proveniente de um pomar comercial no Municipio de Junqueirépolis, em que o valor
aproximado foi de 91,17%. E no trabalho de Nascimento et. al., (2018) foi ligeiramente
superior, relatando 96, 31% em polpa de acerola adquirida em um supermercado da cidade
de Macapa-Amapa. Em outro estudo realizado por Sobrinho (2014) o valor relatado foi
inferior ao valor deste estudo sendo um percentual de 77,6% a 87,9% em polpa de acerola
obtida em um pomar situado no municipio de Anagé - Bahia.

A determinacdo de umidade é uma das medidas mais importante e utilizadas na analise
de alimento, pois estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicao podendo
ser afetada pelo armazenamento, embalagens e processamento (CHAVES et al., 2005).
Para Engelkirk (2012), a umidade presente nos alimentos e frutas em geral é um fator
fundamental para o crescimento microbiano e isto pode influenciar na disponibilidade dos

nutrientes presentes nos mesmos.
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Com relagdao ao teor de cinzas, neste trabalho o valor encontrado teve variagao de
0,66% a 1%, com média de 0,88+0,19%. Observou-se que este resultado é semelhante ao
encontrado por Nunes et al. (2015), de 0, 92% em acerola obtida em cultivo particular em
Fortaleza-Ceara e ligeiramente superior ao valor de 0,4% mencionado no trabalho de Vieira
(2019) em frutos de acerola adquirida no Centro de Abastecimento e logistica de
Pernambuco e semelhante ao encontrado por Chaves et al., (2005) com percentual de
0,46% com fruto provenientes da cidade Jodo Pessoa.

De acordo com Ordonez (2005), varios sdo os fatores que podem explicar essas
diferencas, entre elas a principal é a composicdio do solo, que pode interferir
significativamente na presenga de minerais nos alimentos. Para Parada e Aguilera (2007), a
maneira como os alimentos sdao processados e as substancias quimicas utilizadas no cultivo
principalmente das plantas, sdo os fatores que mais influenciam na biodisponibilidade de
minerais. O baixo teor de cinzas encontrado neste trabalho e os valores também relatados
pela literatura significam que o fruto da acerola possui uma quantidade de minerais
reduzida e que de modo geral pode interferir na qualidade do fruto.

Quanto ao valor de pH, neste trabalho o valor obtido variou de 3,87 a 4,02 tendo como
média 3,96+0,08. Quando comparando com os resultados encontrados por outros autores
é possivel observar que os valores obtidos neste estudo foram ligeiramente superiores ao
valor obtido no trabalho de Ferreira (2009) que analisou amostras de acerola oriundas de
um pomar do assentamento Maisa, localizado em Mossord-RN e obteve valor de 2,85; Silva
et al. (2018) com percentual de 2,92 em fruto coletado em uma propriedade particular na
agrovila em Castanhal-Pard; e Lima (2014) que obteve valor de 3,60 em seu trabalho
realizado com frutos de acerola em Muzambinho, Minas Gerais.

O pH fornece uma indicacdo do grau de deterioracdo (MACEDO, 2001). Neste trabalho
bem como os valores descritos na literatura atenderam as normas de qualidade de polpas
de frutas exigidas pelo MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento) que
seria de no minimo pH de 2,8 (BRASIL, 2000). De acordo com Benevides et al. (2008), os

valores de pH baixos sdo significativos, pois asseguram a conservag¢do da polpa do fruto
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sem necessitar de tratamento térmico elevado, evitando perda consideravel de qualidade
nutricional.

Quanto ao parametro de acidez total tituldvel, neste trabalho foi encontrado o valor
com variacao de 6,5% a 7,3% com média de 6,8 +0,44. Caldas et al. (2010), relataram em
seu estudo com amostras adquiridas em diferentes cidades do rio Grande do Norte valores
inferiores que variaram de 0,9 a 1,70%, enquanto Ferreira (2013) obteve os valores de
acidez total titulavel variando de 0,87% a 1,56% com amostras obtidas no comércio de
Governador Valadares-MG, e 2,53% reportado por Costa et al. (2004) em seu trabalho
realizado com polpa de frutas congeladas, localizada na cidade de fortaleza-Ceara.

Ainda de acordo com Ferreira (2013) a determinacdo da acidez total tituldvel fornece
dados importantes na apreciacdao do estado de conservacdo de um produto alimenticio.
Segundo Aroucha et al. (2010) as concentracfes dos ions de hidrogénio sofrem alteracdes
devido ao processo de decomposicdo dos alimentos realizadas tanto por fermentacao,
hidrdlise ou oxidacdo e tendo como principal consequéncia a sua acidez. Para Resende
(2005) os teores de acidos organicos diminuem de acordo com o estadio de maturagao dos
frutos. Com isso, o fato que possivelmente contribuiu para um teor elevado de acidez neste
trabalho foi o aumento concomitante de sdlidos solliveis a medida que os frutos
apresentaram maior grau de amadurecimento.

Segundo Costa (2004) existe uma relagdo paralela entre brix e acidez e essa relagao
indica o sabor dos frutos através do balanco acucares/acidos podendo estabelecer valores
minimos e mdaximos de acidez total tituldvel dependendo do estddio de maturacdo. O
estado de conservacdo de frutas pode ser avaliado pela acidez, sendo uma importante
caracteristica em relacdo ao sabor, juntamente com os valores de sdlidos soliveis. Em
geral, quando uma fruta passa do estadio de maturacdo para a senescéncia, ocorrem varias
reacOes de decomposicdo, quer sejam por hidrodlise, oxidacao ou fermentagdo, alterando
assim a concentracdo dos ions de hidrogénio e, consequentemente, alterando a acidez
(MACIEL et al., 2010).

Quando avaliados os SST (6,610,53 °Brix), os seus valores foram maiores do que os

encontrados por Santos et al. (2012), que apresentaram valores variando de 4,7 a 5,3 °Brix,
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analisando acerolas provenientes do Estado do Ceara, bem como os resultados
encontrados por Canuto et al. (2010), em frutos de acerola procedentes de Roraima que foi
de 3,5 °Brix. J4 no trabalho de Araujo et al. (2018), analisando polpas de acerola e graviola
comercializadas em Campina Grande-PB, foi observado que determinada marca de polpa
de acerola, obteve valor similar do encontrado nesse estudo, apresentando 6,6 °Brix.
Valores superiores foram encontrados no estudo de Lima et al. (2014), em frutos de
aceroleira adquiridas em Minas Gerais, com 7,90 °Brix.

Para Maciel et al. (2016), a determinagdo de sdélidos soluveis esta ligada com o estagio
de maturacdo do fruto, quanto mais alto o °Brix mais maduro encontra-se o fruto,
justificando os valores encontrados neste estudo. Além disso, as variagdes ainda podem
ocorrer de acordo com o seu genétipo, bem como, solo, fatores climaticos e irrigacdo em
excesso, o que pode causar reducdo dos sélidos soluveis (MACIEL et al., 2016).

Em relacdo as fibras, no presente estudo foi encontrado média de 6,38+0,11%. No
trabalho de Araujo et al (2014), estudando a composicdo centesimal da acerola, adquiridas
no municipio de Cruzeiro do Sul, apresentou o teor de 10,81% de fibra bruta estando este
superior ao encontrado neste estudo. As fibras sdo constituidas por polissacarideos e
lignina que ndo podem ser digeridas pelo intestino humano e participam da formacao do
esqueleto dos vegetais. Embora ndo oferecam nutrientes para o organismo, sdo essenciais
a dieta; entdo, as fibras sdo paradoxo pois sdo essenciais @ saude, mas ndo alimentam
(PARK; COLATO ANTONIO, 2006).

O resultado de carboidratos (3,52+0,5%) encontrado neste estudo apresentou-se
inferior aos dados fornecidos pela USDA (2016) com 7,69% e por TACO (2011) com 8% de
carboidratos em acerola crua. Quantos aos carboidratos, sdo considerados fontes de
energia, e sdo os principais constituintes sélidos dos alimentos, Ribeiro e Seravalli (2004),
sao constituidos principalmente pela glicose, sacarose e frutose que ddo ao alimento
caracteristicas adocicadas (BRASIL, 2004).

Os resultados das analises mostraram que os valores de vitamina C obtidos da acerola in
natura (3845,87+366,92 mg/100 g) neste estudo encontram-se maiores quando

comparados a outros trabalhos, como mostrado na tabela 2.
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Tabela 2. Variacdo do teor de Vitamina C

localidades no Brasil.
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em acerola (Malpighia sp.) de diversas

AciDo VP
AUTORES ASCORBICO (%) LOCAL
(]
(mg/100g)
Autores (2019) 3845,87+366,92 - Macapda-AP
Scherer; Ribka e
1191,9 -69,01 Cruz das Almas-BA
Godoi (2008)
Rufino et al.
1357 +9.5 -64,72 Limoeiro do Norte-CE
(2010)
Araujo (2014) 941,4 -75,52 Assis-SP
Adriano, Leonel e
810,2 -78,93 Junqueirdépolis-SP
Evangelista (2011)
Temoteo et al.
1083,34 -71,83 Maceid-AL
(2012)
Freirel (2013) 1457,69 + 279,92 -62,1 Lavras-MG
Magalhdes de
Machado (2017) 1580,97+1489,51  -58,89
Almeida-MA
3705,57 (verde) -3,65
Cavalcante et al.
2307,57 Petrolina-PE
(2017) -39,99
(maduro)
1080,11+21,02
-71,92
Nascimento et al. (IND)
Macapa-AP
(2018) 633,04+118,77
-83,54
(ART)
Estevam et al. 835,6 (maduro) -78,27
Limoeiro do Norte-CE
(2018) 1254,0 (verde) -67,39
de Moraes (2018) 1833,57+374,56 -52,32 Natal-RN

VP = Variagdo percentual em relagdo ao valor encontrado neste estudo; IND = Polpa
industrial; ART = Polpa artesanal
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Observou-se variagao nos percentuais destes autores com o encontrado neste estudo,
onde a maior variacdo foi de -83,54% em trabalho realizado em Macapa utilizando polpas
de acerolas artesanais e industriais. Apesar de ter sido na mesma regido, os autores nao
identificaram o cultivar, além disso, ha indicios da adicdo de dgua no preparo, o que pode
justificar as diferencas encontradas para a mesma regidao (NASCIMENTO et al., 2018), nao
podendo ser descartado possiveis falhas na selecdo da matéria-prima e emprego de
congelamento lento. Por outro lado a menor variagdo encontrada foi de -3,65% em
acerolas verdes na cidade de Petrolina-PE (CAVALCANTE et al., 2017), este valor chegou
mais proximo deste estudo e isso estd relacionado com o fato da acerola analisada no
trabalho ser imatura, e sabe-se que este estagio é o que possui a maior quantidade desta
vitamina, como dito no trabalho de Ritzinger e Ritzinger (2011), estudando frutos de
aceroleiras, que afirmaram que os frutos devem ser colhidos verdes, se o intuito for
adquirir um produto rico em vitamina C, pois é nesse estagio que encontra-se os mais
elevados teores desta vitamina. Apesar disso, ainda sim foi encontrado um fruto com
elevada concentracgdo de acido ascérbico mesmo em estagio maduro.

Ja para Wang, Chuang e Ku (2007), dizem que os altos valores de acido ascorbico nos
alimentos sdo varidveis e estdo relacionados com o clima, a regido de cultivo, e a época de
colheita. Em outro estudo feito por Nogueira et al. (2002) com aceroleiras, também
observaram que ocorreu varia¢do significativa quanto a época (estagdo do ano), estadios
de maturacgdo, a interacdo época/matrizes, idade da planta entre outras variaveis, levando
em consideragao aos teores de vitamina C.

Mesmo quando comparado com outras espécies de frutas a acerola, aqui analisada,
ainda obteve valor maior quanto ao teor de vitamina C (Tabela 3). A literatura descreve o
Camu-camu como o fruto que possui o maior percentual de vitamina C (RUFINO et al.,
2010; VILLANUEVA-TIBURCIO et al.,2010), dependendo das condicdes e localidade onde é
produzido, neste estudo comparou-se com camu-camu proveniente de BelémPA, e foi
encontrado uma variacao percentual de-51,06%, enquanto que, quando comparado com o

Camu-camu proveniente do Estado do Amazonas, este teve teor bem superior ao

~
——

166



%‘_ Journal of Biology & Pharmacy
U and Agricultural Management

B0

ISSN 1983-4209 Journal of Biology & Pharmacy and Agricultural Management, v. 16, n. 2, abr/jun 2020
revista.uepb.edu.br/index.php/biofarm

encontrado neste estudo (13756,79 mg/100g, correspondendo a uma variagdo percentual
de 257,7%).

Chitarra e Chitarra (2005) descrevem que a sintese de vitamina C ocorre durante a
fotossintese, a partir de carboidratos produzidos, por este motivo, a incidéncia solar
durante a frutificacdo tem papel importante na producdo do acido ascorbico. Diante destes
achados, pode-se corroborar com Ritzinger e Ritzinger (2011), que afirmam que a acerola é
conhecida com uma excelente fonte de vitamina C, além de possuir de forma razodvel a
pro-vitamina A, ela também possui vitaminas do complexo B com baixos teores, como
tiamina (B 1), riboflavina (m) e niacina (B3), e minerais como Ca, ferro (Fe) e P, ela também
é considerada um produto de alta qualidade e possui grande interesse de consumo pela
populacdo pelo fato de ser considerada um alimento funcional (ADRIANO; LEONEL,;
EVANGELISTA, 2011).

A vitamina C ou acido ascorbico é considerada uma das vitaminas mais conhecidas, ela
auxilia na facilitacdo da absorcdo do ferro bem como no metabolismo de alguns
aminoacidos e vitaminas do complexo B e ela estd também diretamente ligada a formacgao
de coldgeno, dos globulos vermelhos do sangue, a manutencdo e integridade das paredes
capilares e melhoramento do sistema imunolégico (COUTO; CANNIATTIBRAZACA, 2010).

Além disso, vale ressaltar o importante papel da vitamina C como antioxidante, onde ela
promove a neutraliza¢do dos radicais livres, que tem a fungao de provocar o processo de
envelhecimento precoce, além do risco de desenvolver doencas do coracdo e cancer
(RAMOS et al., 2016). E diante de todos esses beneficios a acerola é uma 6tima fruta para
ser utilizada como adjunto em produtos, pelo fato de ser bem aceita pelo consumidor e

também bastante rica em nutrientes importantes para a saude.
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Tabela 3. Acido ascérbico em diversos frutos.

Acipo
FRUTOS ASCORBICO LOCAL VP (%) AUTOR
(mg/100g)

Acerola 3845,87+366,92 Macapda-AP - Autores (2019)
Laranja- 84,03+3,18 Mogi Guagu-SP -97,82 Couto e Canniatti-
natal Brazaca (2010)

Tangerina 32,47 +1,79 Porto Feliz-SP -99,16 Couto e Canniatti-
Ponca Brazaca (2010)
Camu- 1882 +43.2 Belém-PA -51,06 Rufino et al.
camu (2010)
Camu- 13756,79+233,3 Amazonas 257,7 Ribeiro et al.
camu 4 (2016)

Jabuticaba 238+2.2 Serra de -93,81 Rufino et al.

Ibiapaba- (2010)
CE
Pitanga 18,6+0,07 Cruz das Almas- -99,52 Batista et al.
BA (2014)
Limao 56,52 + 3,33 Belo Horizonte- -98,53 Diniz e Oliveira
tahiti MG (2015)
Morango 69,31+ 2,268 Bom Principio- -98,2 Musa et al. (2015)
RS
Caja 25,37 £ 0,63 Belém-PA -99,34 Silvino, Silva e
Santos (2017)
Acai 218,83 £ 8,45 Santa Quitéria- -94,31 Sousa (2017)
MA
Bacuri 5,87+0,0 Santa Quitéria- -99,85 Sousa (2017)

MA

VP = Variacdo percentual em relacdo ao valor encontrado neste estudo

168

~
| S———



%‘_ Journal of Biology & Pharmacy
w and Agricultural Management

B0

ISSN 1983-4209 Journal of Biology & Pharmacy and Agricultural Management, v. 16, n. 2, abr/jun 2020
revista.uepb.edu.br/index.php/biofarm

O teor de antocianina encontrado neste estudo (28,92+0,44 mg/100 g) apresentou valor
superior aos trabalhos de Kuskoski et al. (2006), analisando polpas naturais de acerola
obtidas aleatoriamente no comércio de Floriandpolis—SC apresentando o valor de 16,0
mg/100 g; do estudo de Araujo et al. (2007), avaliando os frutos de aceroleira colhidos no
estddio de maturacdo comercializados em Limoeiro do Norte-Ceard com valor de 20
mg/100g; e do trabalho utilizando polpas de acerola fornecidas por empresa produtora no
Ceara, localizada na cidade de Jaguaribe, que apresentou valores de 16,15 mg/100g de
acordo Fonseca (2014).

Ja no que se refere os teores de flavonoides, este estudo relatou 15,46+0,79 mg/100 g.
de Lima et al. (2000), analisando acerolas que irdo compor o Banco de Matrizes da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), destacaram as matrizes de Barbados e
Inada que apresentaram os maiores valores de flavonoides, 16,42 e 20,22 mg de
quercetina/100g respectivamente, ambas superiores a este estudo. Enquanto que Fonseca
(2014) obteve valores de flavonoides de 9,91 mg/100 g presentes em polpas industriais de
acerolas provenientes de Jaguaribe-CE, estando estes inferiores ao encontrado neste
trabalho.

E importante citar que os flavonoides compreendem classes de pigmentos naturais
encontrados frequentemente nos vegetais. As antocianinas e os flavondis, sdo
responsaveis pela coloracdo desde o vermelho vivo até violeta e de branco a amarelo claro,
respectivamente e sdo compostos que pertencem ao grupo dos flavonoides (BOBBIO;
BOBBIO, 2001).

Além de possuirem a capacidade de funcionar como antioxidante, prologando a vida das
células, retardando o envelhecimento e melhorando a circulacdo sanguinea (CRUZ, 2008).
Sendo a acerola de grande importancia para o consumo humano e também na producao e
comercializacdo de produtos derivados dela, varios trabalhos foram encontrados utilizando
a acerola como adjunto em um produto, como a producdo de uma geleia mista de acerola
e maracuja adquiridos na feira de Oitizeiro, localizada na Avenida Cruz das Almas, em Joao

Pessoa-PB, por Santos (2014) e elaboragdao de farinha de acerola desidratada, onde os
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frutos foram provenientes de um pomar comercial localizado no Projeto Senador Nilo

Coelho, Petrolina-PE (REIS, 2017).
CONCLUSAO

O fruto analisado apresentou para as anadlises fisico-quimicas de modo geral os valores
minimos e maximos semelhantes aos achados pela literatura, com excec¢do da vitamina C,
que apresentou elevados teores (3845,87+366,92) quando comparado a outros trabalhos

analisando a mesma matéria-prima.
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