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RESUMO

O cultivo da aceroleira tem sido crescente no Brasil, devido ao seu consideravel
valor nutricional e potencial econémico. Na regido Nordeste, a cidade de
Petrolina-PE se destaca pela sua produtividade média equivalente a 24t/ha. O
fruto da acerola é conhecido por apresentar potencial ja consolidado para
industrializagdo uma vez que é consumido sob forma de sucos, utilizada no
enriquecimento de produtos alimenticios e na forma de nutracéuticos. O objetivo
do trabalho foi avaliar algumas caracteristicas fisico-quimicas de acerola em dois
estadios de maturacao (verde e maduro), visando caracterizar a variedade Junko
cultivada em Petrolina. Foram avaliados: peso (do fruto inteiro, carogo e polpa),
diametro, comprimento, relacdo polpa caroco e rendimento de polpa, teor de
solidos soluveis, acidez titulavel, relacdo SS/AT, pH e vitamina C. As analises
dos frutos foram realizadas no laboratério da Empresa Niagro - Nichirei do Brasil
Agricola Ltda. As avaliacGes foram efetuadas em quatro repeticdes para todos
0s parametros avaliados, utilizando-se o delineamento inteiramente casualizado.
Na analise estatistica foram utilizados os testes de Fisher, t-Student a 5% com
variancias iguais ou desiguais e para a comparacdo de médias no parametro
degradacdo da vitamina C, utilizou-se Tukey a 5%. Os resultados obtidos
permitiram as seguintes conclusdes: Ha diferenca significativa entre as
dimensdes dos frutos nos estadios verde e maduro, exceto peso do carogo. A
dimensdes dos frutos podem ser um parametro para diferenciacdo da variedade
Junko, desde que medidos no estadio maduro. Os frutos apresentam maior
diametro equatorial que polar, o que lhes confere um formato subgloboso. A
cultivar Junko madura apresenta rendimento de polpa que representa 88, 72%
do seu peso total. Os teores de vitamina C diferiram estatisticamente entre os
estadios de desenvolvimento verde e maduro, indicando que este pardmetro
pode ser utilizado para caracterizar ponto de colheita da cv. Junko, de acordo
com a finalidade da utilizagdo dos frutos. Ao se analisar a degradacdo da
vitamina C durante cinco dias, houve um decréscimo progressivo nos teorese o
tempo zero diferiu estatisticamente dos demais.

Palavras-chave: Fruticultura irrigada. Diametro. Vitamina C. Sélidos Solaveis.
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1 INTRODUCAO

Os frutos da aceroleira (Malpighia emarginata DC.) representam um
componente muito importante para a alimentagdo humana devido ao seu alto
teor de vitamina C, o que impulsionou a disseminacéo do seu cultivo em varias

partes do mundo.

As pesquisas com acerolas no Brasil iniciaram, por volta de 1955
através da Universidade Rural de Pernambuco, devido a descoberta do alto
conteudo de acido ascorbico (vitamina C) presente nos frutos.

A acerola apresenta varias alternativas de aproveitamento, o que viabiliza
diferentes possiblidades de mercado, como a comercializagdo de frutos in
natura, a producdo de sucos, geleias e sorvetes e a extracao do acido ascoérbico
como matéria-prima para a industria farmacéutica e elaboracdo de outros
produtos (LIMA et al.,2003).

O Brasil € atualmente o maior produtor, consumidor e exportador de
acerola do mundo (CARVALHO, 2000) e tem apresentado nos ultimos anos um
incremento de suas areas cultivadas, distribuidas por todas as regides do pais
(RITZINGER e RITZINGER, 2004). O Nordeste ¢ a principal regido produtora e
responde por cerca de 64% da producdo nacional. Os principais estados
produtores sdo Pernambuco (23,11% da producéo nacional), seguido pelo Ceara
(14,32%), Sao Paulo (11,39%) e Bahia (10,48%). A acerola também é produzida
nos estados do Rio Grande do Norte, Paraiba e Piaui.

O Submédio do Vale do Séo Francisco, no Nordeste do Brasil, onde esta
localizado o polo Petrolina (PE) / Juazeiro (BA), destaca-se como uma
importante regido fruticola do pais, com cerca de 100 mil hectares irrigaveis
(MENDES; OLIVEIRA et al, 2012). Vérias fruteiras sdo cultivadas com sucesso
nesta regido, a exemplo da mangueira, videira, bananeira, goiabeira, coqueiroe
aceroleira.

Em Petrolina o cultivo da aceroleira tem despertado o interesse comercial,
especialmente dos pequenos produtores, que apresentam uma area plantada
préxima a 62 hectares (CODEVASF, 2016).

Atualmente, as principais variedades cultivadas no Submédio do Vale do
Sao Francisco séo Costa Rica, Flor Branca, Okinawa, Sertaneja BRS 152 e, mais

recentemente, Junko. Porém, poucas sdo as publicagdes que apresentem uma
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descrigao dessas cultivares de modo que subsidie os produtores na escolha das
mesmas (SOUZA; DEON; CASTRO et al, 2013).

Segundo Oliveira (1999), o conhecimento dos atributos fisicos e da
composicdo quimica dos frutos é importante para a diferenciacdo das
variedades, para a determinacdo da maturidade para a colheita e da
palatabilidade, tornando possivel o controle das condi¢des de plantio, colheita e
armazenamento, visando uma melhor manipulacao dos frutos.

As propriedades fisicas e quimicas dos frutos, além de serem afetadas
pela variacdo genética dos pomares, sao também influenciadas pelas condi¢cdes
climaticas, adubacdo, irrigacdo, estadio de maturacao, local de plantio e época
da colheita (TEIXEIRA; AZEVEDO, 1994). Considerando-se a caréncia de dados
publicados sobre a cultivar Junko cultivada em Petrolina, o objetivo deste
trabalho foi avaliar algumas caracteristicas fisico-quimicas desta cultivar em dois
estadios de maturacdo, as quais podem ser usadas para sua caracterizacdo e

definicdo de qualidade dos frutos para o mercado.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 ORIGEM E DISTRIBUICAO GEOGRAFICA DA CULTURA DA ACEROLA

A aceroleira (Malpighia emarginata DC) pertence a familia
Malpighiaceae, género Malpighia € uma planta frutifera originaria das Antilhas,
Norte da América do Sul e Central, gue vem apresentando boa adaptacdo em
diversos paises, sendo, sobretudo, cultivada no Brasil, Porto Rico, Cuba e
Estados Unidos. Os autores descrevem que a familia Malpighiaceae
compreende mais de 60 géneros e 1000 espécies, sendo que o género de
maior importancia econémica € o Malpighia, que possui mais de 40 espécies
(KLUGE; REZENDE, 2003).

Seu potencial como fonte natural de vitamina C ou acido ascérbico e sua
capacidade de aproveitamento industrial tém atraido o interesse de fruticultores
e passou a ter importancia econémica em varias regioes do Brasil (MAIA et al.,
2007). A cultura distribui-se nas regides Nordeste, Norte, Sul e Sudeste brasileiro
(RITZINGER; RITZINGER, 2004) e a produtividade média dos pomares é de
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29,65 toneladas por hectare ao ano, equivalente a 59,3 kg/planta/ano
(AGRIANUAL, 2010).

No Brasil a area plantada com acerola € de aproximadamente 7.200 ha,
destacando-se a regido Nordeste como a maior produtora, com area cultivada
em torno de 3.100 ha. Estima-se, atualmente, uma produgdo meédia de 150 mil
toneladas de frutas por ano. O Nordeste participa com aproximadamente 64%
desse total, onde a regido do Submeédio do Vale do S&o Francisco destaca-se

como uma das principais regides produtoras de acerola.

2.2 ASPECTOS BOTANICOS E DESCRICAO DA PLANTA

A aceroleira é um arbusto de pequeno porte que pode atinge 3 a 4 m de
altura com habito de crescimento ou curvado. A diferenciacdo do botédo floral
ocorre entre 8 e 10 dias e a antese, ap0s 15 e 17 dias (MARTINS et al., 1999).

De acordo com a descricdo de Aradjo e Minami (1994), a casca do caule
e dos ramos é levemente rugosa, de cor marrom em ramos jovens e acinzentada
no caule e ramos mais velhos. As folhas sdo simples, inteiras, opostas, de
peciolo curto e forma que varia de oval a eliptica. Ramos e folhas jovens
apresentam ligeira pilosidade, que causa irritacdo na pele. Suas flores, dispostas
em peguenos cachos pedunculados, surgem na axila das folhas de ramos novos
ou em espordes laterais apds surtos de crescimento vegetativo. Sao
hermafroditas, com cinco sépalas e cinco pétalas franjadas, cuja coloracéo varia,
entre genotipos, de branca a diferentes tonalidades de rosa (Ritzinger e
Ritzinge,2011).

O fruto da aceroleira € uma drupa carnosa de tamanho, formas e pesos
variaveis. O epicarpo (casca) é uma pelicula fina; 0 mesocarpo é a polpa e o
endocarpo € constituido por trés carocos ligados, com textura pergaminacea,
gue dé&o ao fruto o aspecto trilobado. Cada caro¢co pode conter no seu interior
uma semente, com 3 a 5 mm de comprimento, de forma ovoide e com dois
cotiledones (ALMEIDA; LOPES; OLIVEIRA, 2002). As sementes crescem com o
endocarpo, formando com ele o caro¢o (FERRI, 1983).

A iniciacao floral ocorre aproximadamente 8 a 10 dias antes da emissdo

da gema. Do aparecimento do botéo floral a antese da flor decorrem, em geral,
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7 dias e da antese ao amadurecimento do fruto cerca de 21 a 32 dias (MANICA,
2003).

A planta, oriunda de sementes ou estacas, comec¢a a produzir cedo, ou
seja, entrel,5 ou 2 a2,5 anos apoés o plantio e frutifica trés a quatro vezes ao ano.
Verifica-se que no Nordeste brasileiro, em algumas regides de alta
disponibilidade de luz e temperatura e sob irrigacdo, as plantas oriundas de
sementes ou estacas comecam a frutificar em menos de um ano e produzem
praticamente o ano inteiro. O rendimento alcancado por planta e por hectare é
influenciado por varios fatores como variedade ou clone explorado, tratos
culturais e manejo da irrigacdo, dentre outros. As condi¢des edafoclimaticas da
regido aliadas ao potencial genético podem influir fortemente na producéo e
produtividade da planta (NEVES,2007).

Em funcéo do seu elevado teor de &cido ascoérbico (vitamina C) e de suas
caracteristicas nutricionais e ao sabor e a textura agradaveis ao paladar do
consumidor, a acerola tem boa aceitacdo no mercado. Destaca-se também por
conter carotenoides e fitoquimicos, como as antocianinas. Segundo Aguiar
(2001), o teor de b-caroteno da acerola, quando associado ao alto teor de
vitamina C, a torna um fruto de grande importancia nutricional (CAETANO et al.,
2012).

2.3 VARIEDADES DE ACEROLA

Inidmeras variedades de acerola tém sido recomendadas para o plantio
nas ultimas décadas. S&o consideradas caracteristicas essenciais em uma
cultivar além da alta produtividade (cerca de 100 kg/planta/ano), frutos com
pelicula de coloracdo vermelha, peso entre 4 e 5 g e teor de vitamina C acima
de 1.000 mg/100 g de polpa.

Estéo registradas no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento-
Mapa, catorze cultivares de aceroleira. No entanto, na literatura especializada
sao relatados vinte e cinco clones em uso nos pomares brasileiros. As principais
variedades cultivadas no Submédio do Vale do S&o Francisco sdo: Junko, Flor
Branca, BRS Sertaneja, Okinawa, Costa Rica, Nikki, Coopama n° 1 e BRS
Cabocla (SOUZA; DEON; CASTRO et al, 2013).
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Segundo dados da empresa Planejamento e Engenharia Agrondmica
Ltda. - Plantec (2010), as principais variedades cultivadas no Perimetro de
Irrigacdo Senador Nilo Coelho sao: sertaneja, okinawa, flor branca, costa rica,

comum e Junko.

2.3.1 Junko

A cultivar Junko foi desenvolvida pela Nichirei Pesquisas Agricolas Ltda -
Niquisa, empresa do grupo Niagro (Nichirei Agricola do Brasil). Apresenta planta
robusta de porte médio, folhas medianas, de coloracdo verde médio e flores
réseas. Seus frutos sdo de tamanho médio, coloracdo purpura, com casca
levemente irregular, apresentando saliéncias e depressdes longitudinais. A polpa
é firme e relativamente resistente a danos mecanicos que ocorrem durante o
manuseio e transporte. Os frutos denotam boa conservacdo pos-colheita,
permanecendo com aspecto comercial por mais de 15 dias sob armazenamento
a 12 °C. O sabor é bastante acido devido ao alto teor de vitamina C, em geral,
superior a 2.500 mg.100g-1 nos frutos maduros, o que faz desta cultivar uma
Otima opcdo para industria. Os frutos possuem aroma agradavel, sendo por isto
muito apreciados para o preparo de sucos. Uma caracteristica que a diferencia
de outras variedades € a permanéncia dos frutos na planta por varios dias apés
o amadurecimento, o que facilita a colheita e reduz as perdas causadas pelo
contato dos frutos com o solo (SOUZA; DEON; CASTRO et al, 2013).

2.4 O CULTIVO DA ACEROLEIRA EM PETROLINA

A producao de acerola em Petrolina -PE, localizada no Submédio do Vale
do Sé&o Francisco, esta dividida entre lotes empresariais e familiares, nos
perimetros de irrigacdo. A produtividade média nos lotes familiares é de 23,96/ha
(Quadro 1), enquanto que nas areas empresariais a média € de 24,97 t/ha
(Quadro 2).
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Quadro 1-Dados sobre a acerola cultivada nos lotes familiares dos perimetros de irrigacao de
Petrolina-PE (2015):

Area Area Area | Producdo | Preco Valor da Produti- | Custo
Perimetros | plantada | cultivada | colhida ® médio produgéo vidade | variavel
(ha) (ha) (ha) (R$) (R9$) (t/ha) médio
(R$/ha)
Nilo Coelho 35,25 875,13 825,05 | 17.317,80 | 1.030,00 | 17.837.333,49 | 20,99 13.043,82
Maria 2,78 143,02 133,24 | 2.796,71 | 1.030,00 | 2.880.608,83 20,99 13.043,82
Tereza
Bebedouro 0,10 7,35 7,25 216,70 1.030,00 | 223.203,58 29,89 13.043,82

Fonte: CODEVASF (2016).

Quadro 2- Dados sobre a acerola cultivadas nos lotes empresariais dos perimetros de irrigacao
de Petrolina-PE (2015):

Area Area Area | Producdo | Preco Valor da Produti- | Custo
Perimetros | plantada | cultivada | colhida Q) meédio producéo vidade variavel
(ha) (ha) (ha) (R$/1) (R$) (ttha) | médio
(R$/ha)
Nilo Coelho 0,00 24,50 23,50 586,80 1.480,00 868.456,60 24,97 13.191,00
Maria 0,00 0,32 0,32 7,99 1.480,00 11.825,79 24,97 13.191,00
Tereza

Fonte: CODEVASF (2016).

As condicfes climaticas da regido, aliadas a irrigacao possibilitam que a
planta produza praticamente o ano todo, garantindo ao pequeno produtor um
fluxo de caixa quase continuo. Esse aspecto reveste-se de fundamental
importancia, uma vez que o pequeno produtor, em geral, tem dificuldade em
obter capital de giro nas entressafras (MENDES; OLIVEIRA et al, 2012).

Além disso, as perspectivas efetivas de exportacao de acerola nas formas
de suco concentrado e de polpa integral congelada sdo promissoras, o que pode
tornar seu cultivo uma excelente op¢cédo de mercado, ja que diversos publicos,
COMO japoneses, europeus e norte-americanos, vém se interessando pelo seu
consumo. E, ao que tem sido observado com a maioria das frutas cultivadas
nesta regido, ha registro de consumo crescente de acerola também no mercado
interno. A maior conscientizagdo do consumidor brasileiro sobre a importancia
dos alimentos naturais para a saude humana tem contribuido para fortalecer e
difundir o consumo da acerola.

No municipio de Petrolina-PE, encontra-se a Empresa NIAGRO (Nichirei
Agricola do Brasil), industria processadora de suco e de polpa, que mantém, sob
contrato, uma area de aproximadamente 385 ha. Em 2009, essa empresa

processou 10.500 t de acerola, chegando a receber, no periodo de pico de
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producéo (de outubro a abril), até 120 t/frutas/dia. A comercializacéo é realizada
na forma de polpa integral e fruta in natura, sendo 95% da producao destinados,
basicamente, para o mercado externo, em especial para paises da comunidade
europeia (MENDES; OLIVEIRA et al, 2012).

2.5EXIGENCIAS EDAFOCLIMATICAS PARA O CULTIVO DA ACEROLEIRA

Os fatores edafoclimaticos da regiéao influenciam diretamente a producéao
da acerola, interferem no desenvolvimento e sanidade das plantas e na

gualidade dos frutos.

2.5.1 Temperatura do ar

A temperatura do ar afeta a maioria dos processos bioquimicos e
fisiologicos das plantas e, para cada espécie, existe um étimo de amplitude
térmica e temperaturas maxima e minima, além das quais a planta ndo se
desenvolve satisfatoriamente. A aceroleira € uma planta tipica de regides de
clima tropical e subtropical, necessitando, para o seu desenvolvimento e
producdo, de temperaturas entre 15 °C e 32 °C, com médias anuais proximas a
27 °C. No Submédio do Vale do S&o Francisco a temperatura média varia de 23

°C a 28 °C, apresentando pequena variabilidade interanual.

2.5.2 Umidade relativa do ar

Cultivos de acerola ocorrem em regiées com alta e baixa umidade relativa
do ar, ndo sendo este um fator limitante para a cultura. No entanto, umidade
relativa do ar elevada (acima de 80%), quando associada a altas temperaturas
(acima de 25°C), pode favorecer a ocorréncia de doencas fangicas, a exemplo
da antracnose (Colletotrichum sp.) e da verrugose (Sphaceloma sp.) (TEIXEIRA,
AZEVEDO, 1995).
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2.5.3 Luminosidade

A planta é exigente quanto a insolacdo que também influencia na
producédo de vitamina C, ja que a luz é fonte de energia para a fotossintese. O
acido ascérbico é antioxidante e protege o sistema fotossintético dos danos
solares, interferindo nos processos bioquimicos, e, consequentemente, na
producédo de vitamina C. Dessa maneira, a radiacdo solar interfere diretamente
na producédo e na qualidade dos frutos.

O Semiarido brasileiro € uma regido caracterizada por altos valores de
radiacéo solar, (2.000 a 3.000 horas/ano) elevadas temperaturas e irregularidade
no regime pluviométrico, com concentracdo de chuvas nos quatro primeiros
meses (MENDES; OLIVEIRA et al, 2012).

2.5.4 Precipitacdo pluviométrica

A Adequada disponibilidade de &gua durante o ano é fundamental para
gue a aceroleira cresca e produza bem. Precipitagdes entre 1.200 e 2.000 mm,
bem distribuidas ao longo do ano, sdo consideradas ideais, contribuindo para
maior producdo e melhor qualidade dos frutos (NAKASONE; PAULL, 1998). A
producéo so é possivel com o uso de irrigacao. A regido € caracterizada por um
regime de chuvas marcado pela escassez, irregularidade e concentrado num
curto periodo de 3 meses em média. Assim a irrigacao proporciona as condicdes
necessarias ao desenvolvimento da cultura, assegurando elevado rendimento na
producéo e frutos de 6tima qualidade. (MENDES; OLIVEIRA et al. 2012).

255 Solos

A cultura da acerola se adapta a diferentes tipos de solos. Entretanto,
os solos mais adequados ao seu cultivo sdo os de fertilidade mediana e os
argiloarenosos. A faixa de pH considerada como 6tima para aceroleira esta
entre 5,5 e 6,5, com saturacdo por bases em torno de 70%. Devem ser
evitados os solos muito arenosos, argilosos e mal drenados principalmente
em areas irrigadas, onde ha risco de salinizagcdo, assim como 0S muito rasos.

A aceroleira € moderadamente tolerante ao estresse salino (MENDES;
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OLIVEIRA et al. 2012).

2.6 CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS DA ACEROLA

O fruto da aceroleira € uma drupa de tamanho, forma e peso variaveis. A
forma pode ser oval ou subglobosa, com formato trilobado. A casca (epicarpo) €
uma pelicula fina e delicada, o mesocarpo ou polpa representa 70 a 80% do peso
total do fruto e o endocarpo é constituido por trés caro¢os unidos, com textura
pergaminacea, que dao ao fruto o aspecto trilobado. Cada caroco pode conter
no seu interior uma semente, com 3 a 5 mm de comprimento, de forma ovoide e
com dois cotilédones (ALMEIDA et al., 2002).

O tamanho do fruto varia de 1 a 2,5 cm de diametro e o peso de 3 a 15 g.
Quanto a cor, os frutos maduros podem apresentar diferentes tonalidades, que
vao do amarelo ao vermelho intenso ou roxo (JUNQUEIRA et al., 2004). Seu
sabor varia de levemente acido a muito acido (ADRIANO, 2011). Trata-se de um
fruto climatérico, ou seja, pode amadurecer na planta ou apés a colheita, quando
colhido imaturo (NOGUEIRA, 2002).

O fruto da aceroleira passa por uma série de alteragbes durante o seu

desenvolvimento fisiolégico (Figura 1).

1. Desenvolvimento

Pré - Maturagao
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Figura 1 - Etapas do desenvolvimento fisiol6gico dos frutos.
Fonte: Ryall e Lipton (1979)
A Pré-maturacdo corresponde ao estaddio de desenvolvimento que
antecede a maturacgéo, caracterizado pelo aumento do volume. O fruto ainda
nao se encontra apto para o consumo. A maturidade fisiologica é atingida no

momento em que o fruto acumulou a maior parte das reservas e, portanto,



19

atingiu seu tamanho maximo. Um fruto de padrao respiratério climatérico pode
ser colhido neste estadio e amadurecerd normalmente desligado da planta,
sem que isso venha interferir na qualidade final do mesmo. O amadurecimento
€ uma etapa intermediaria entre o final do desenvolvimento e o inicio da
senescéncia, sendo um processo normal e irreversivel. A senescéncia
corresponde aos processos que ocorrem ap0s a maturidade fisiologica ou
horticultural e que, por serem predominantemente degradativos, resultam na
morte dos tecidos. (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Segundo (ALVES,1996), a acerola apresenta maturacdo e senescéncia
muito rapidas, o que dificulta 0 seu manuseio, armazenamento e conservacao
pos-colheita. Durante seu amadurecimento o fruto passa por uma série de
alteracdes bioquimicas destacando se uma acentuada perda de &acido
ascoérbico (AA), do estagio verde ao maduro, conforme Vendramini e Trugo
(2000). Em frutos de aceroleira, hd uma grande variacdo no contetudo de
vitamina C, entre 779 e 3.094,43 mg.100g™* de polpa (GONZAGA NETO et al.,
1999; SANTOS et al.,, 2002), sendo que esse conteddo diminui durante o
processo de maturacdo. Butt (1980) atribui este decréscimo a atuacdo da
enzima 4cido ascoérbico ou ascorbato oxidase, isolada em frutos de aceroleira
por Asenjo et al. (1960).

A degradacéao da vitamina C em sucos de frutas pode ocorrer em condi¢des
aerdbicas ou anaerobicas, ambas levando a formacdo de pigmentos escuros
(PERERA e BBALDWIN, 2001). Esta vitamina também é rapidamente destruida
pela acdo da luz e sua estabilidade aumenta com o abaixamento da temperatura
(BOBBIO e BOBBIO, 1992).

O mecanismo de degradacdo anaerdébico é complexo e ainda nao é
totalmente definido e compreendido. Este tipo de degradacdo € ainda
considerado relativamente insignificante na maioria dos alimentos. Por outro
lado, o acido L-ascorbico (Figura 2), pode ser facilmente oxidado a acido L-
desidroascorbico (Figura 2), na presenca de oxigénio. Sofrendo hidrolise e
oxidacdo, o 4cido L-desidroascorbico é transformado em compostos sem
atividade fisiolégica (Gregory Ill, 1996, apud Santos, 2008).

Devido a perecibilidade do fruto, ndo se confia na potencialidade de
comercializacdo da fruta fresca no mercado, mas no processamento e
conservagao da polpa e na producdo do seu suco, pois a qualidade da fruta
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diminui rapidamente apos a colheita (ALVES, 1996).
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Figura 2 - Mecanismo de degradacédo aerobico do acido ascorbico.
Fonte: Gregory lll, 1996, apud Santos, 2008.

Véarios parametros para avaliacdo da qualidade do fruto podem ser
adotados, sejam eles fisicos (peso, comprimento, diametro, forma, cor e
firmeza) ou quimicos (sélidos solaveis totais, pH, acidez titulavel e outros),
sendo esses influenciadas por fatores como: condi¢cdes edafoclimaticas,
cultivar, época e local de colheita, tratos culturais, manuseio na colheita e pds-
colheita e exigéncias do mercado consumidor (FAGUNDES;YAMANISHI 2001).

O peso e o tamanho sdo caracteristicas fisicas inerentes as espécies ou
cultivares, mas séo utilizados como atributos de qualidade para selecéo e
classificacdo dos produtos de acordo com a conveniéncia do mercado
consumidor (CHITARRA; CHITARRA, 2005). O peso da acerola madura varia de
2 a 15 g (FRANCA; NARAIN, 2003) e o diametro entre 1 e 2,5 cm (NOGUEIRA,
2002).

A variagdo na cor durante o amadurecimento dos frutos da aceroleira €
devida a degradacéo da clorofila que torna visiveis pigmentos pré-existentes
e/ou sintese de novos pigmentos como antocianinas e carotendides, sendo o
processo de degradacdo da clorofila causado pelas enzimas clorofilase,
lipoxigenase e peroxidase (CHITARRA; CHITARRA, 2005).Quase sempre a cor
€ o primeiro atributo que leva ao consumidor aceitar ou rejeitar um produto
alimenticio qualquer (NAZARE et al., 2006).Conforme Alves (1996), a colorag&o
comercial da acerola é vermelha-escura, portanto, quanto maior o teor de
antocianina, melhor a aceitacao do produto, por parte do consumidor.

O desenvolvimento do sabor é fortemente influenciado pelo aumento na

docura resultante da hidrolise de polissacarideos como o amido, e ainda, da
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Diminuicdo da acidez devido ao consumo dos acidos organicos como substratos
na respiracao, levando a um aumento na relagéo acucar/acido.

Além da acidez, o pH é o método mais viavel para determinar a qualidade
de produtos processados podendo os alimentos serem classificados como de
baixa acidez (pH > 4,5), acidos (pH< 4,5) ou muito &cidos (pH < 4,0). O fruto da
aceroleira é um fruto muito acido com pH variando entre 2,5 e 3,9 (LIMA et
al.,2002).

Os solidos solaveis presentes no fruto representam os compostos que séo
soliveis em agua. Sua determinagdo normalmente € uma estimativa da
guantidade principalmente de acgulcares sollveis, além de pectinas, fendlicos,
vitaminas, sais, acidos, aminoacidos e algumas proteinas (COCOZZA, 2003).
Segundo Nogueira;Moraes;Burity et al. (2002), os conteudos de sélidos soltveis
sdo mais elevados na acerola madura variando desde 3,7 a 14,1 °Brix, porém
podem ser reduzidos pela chuva ou irrigacdo excessiva, em virtude da diluicdo

do suco celular.

3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar algumas caracteristicas fisico-quimicas dos frutos da aceroleira
em dois estaddios de maturacdo (verde e maduro), visando caracterizar a

variedade Junko cultivada em Petrolina.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar peso (do fruto inteiro, carocos e polpa), diametros
equatorial e polar, relacdo polpa caroco e rendimento de polpa dos frutos em
dois estadios de maturacéao;

e Determinar soélidos sollveis, acidez titulavel, pH e vitamina C emdois
estadios de maturacao;

e Determinar a degradacao da Vitamina C na polpa congelada do fruto

maduro;
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Para a realizacdo do experimento utilizou-se frutos provenientes de area

comercial do Perimetro Irrigado Senador Nilo Coelho N3, lote 397, localizado a

sete km da cidade de Petrolina -PE, no Submédio do Vale do Séao Francisco.

A regido apresenta clima semiarido quente BS'w, segundo classificacdo

de Koppen.

A temperatura média anual é de 26,3°C, com minima de 20,5°C e maxima

de 31,6°C. A umidade relativa é de 61% e a média de precipitacéo é de 570mm.

Os dados climéticos durante a realizacdo da pesquisa foram os seguintes

(Quadro 3):

Quadro 3 - Valores médios mensais das condi¢des climaticas da area experimental. Petrolina-

PE, 2016

Ta Ta Ta Ur ur ur Rg Vv Prec ETo
Ano/Més (med) | (max) | (min) | (med) | (max) | (min) | (MJ/m?2) | (m/s) | (mm) | (mm)

(°C) (°C) (°C) (%) (%) (%)
Maio 26,67 | 33,12 | 20,76 | 57,43 | 81.90 | 34,26 | 1391 | 2,12 | 0,21 | 4,36
Junho 25,06 | 31,90 | 31,90 | 59,14 | 85.78 | 32,20 | 13,09 | 2,41 | 0,05 | 4,25
Julho 24,78 | 31,76 | 18,11 | 55,86 | 85.37 | 28,75 | 14,25 | 2,78 | 0,07 | 4,85
Agosto 25,50 | 32,60 | 18,44 | 52,16 | 82.01 | 27,59 | 15,85 | 2,80 | 0,01 | 5,37
Setembro | 27,12 | 34,12 | 20,87 | 49,16 | 75,18 | 25,44 | 16,98 | 2,98 | 0,02 | 6,19
Outubro 28,13 | 35,27 | 21,93 | 48,55 | 74,26 | 24,85 | 17,53 | 2,68 | 1,10 | 6,25
Novembro | 2832 | 3513 | 22,43 | 46,80 | 70,86 | 25,43 | 16,90 | 3,31 | 0,08 | 6,80

Dados obtidos na Estagcao Meteoroldgica da Embrapa Semiarido.
Embrapa Semiéarido, Br428,km 152 Zona Rural, C.P. 23, CEP 56300-000, Petrolina-PE.

Onde:

Ta (med) - Temperatura Média do Ar
Ta (méax.) - Temperatura Maxima do Ar
Ta (min) - Temperatura Minima do Ar

Ur (méd.) - Umidade Relativa do Ar Média

Ur (max.) - Umidade Relativa do Ar Maxima

Ur (min) - Umidade Relativa do Ar Minima
Rg - Radiacdo Solar Global

Vv - Velocidade do Vento (2m)
Prec - Precipitagdo Pluviométrica
Eto - Evapotranspiracdo de Referéncia
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O pomar de acerola foi implantado no ano 2011 e as plantas apresentam
cinco anos de idade.

As analises dos frutos foram realizadas no laboratério da Empresa Niagro
- Nichirei do Brasil Agricola Ltda. Foram avaliados frutos de aceroleira da cultivar
Junko, em dois estadios de maturacéo verde e maduro (Figura 3), colhidas entre

os meses de julho a agosto.

Figura 3 - Frutos da cultivar Junko em dois estadios de maturacao: a) verde; b) maduro. Petrolina
(2016)
Fonte: A autora.

4.1 AVALIACOES FiSICAS

A determinacdo das caracteristicas fisicas foi realizada com auxilio de
instrumentos como balanca semi-analitica e paquimetro, para medicdes de peso,
tamanho e relacdo entre as partes componentes (polpa: caroc¢o). Foram
utilizados 50 frutos para as analises nos dois estadios de maturacdo: verde e
maduro.

4.1.1 Peso do fruto ()
O peso do fruto foi determinado através da pesagem individual do fruto

integral em balanca semianalitica.


https://pt-br.facebook.com/Niagro-Nichirei-do-Brasil-Agr%C3%83%C2%ADcola-Ltda-206179486058986/timeline/
https://pt-br.facebook.com/Niagro-Nichirei-do-Brasil-Agr%C3%83%C2%ADcola-Ltda-206179486058986/timeline/
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4.1.2 Diametros equatorial e polar (mm)

Foram determinados os diametros equatoriais e polares, com o auxilio de
um paquimetro com precisdao de 0,1 mm (Figura 4). Para a mensuracao do
didametro equatorial, tragou-se uma linha reta no sentido horizontal do fruto. O
didametro polar (comprimento) foi medido tragcando uma linha imaginaria vertical,
a partir dos polos, tomando-se como base o seu pedunculo. Os resultados foram

expressos em milimetro (mm).

Figura 4 - Medig&o do didmetro dos frutos de acerola cv. Junko em dois estadios de maturacao:
a) verde; b) maduro. Petrolina (2016).
Fonte: A autora.

4.1.3 Peso dos carocos (g)

Apos retirada da casca e polpa do fruto com auxilio de uma lamina, os
carocos (sementes com os endocarpos) foram pesados em balanca semi-

analitica (Figura 5).
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Figura5- Carocos de acerola cv. junjo em dois estadios de maturagdo: a) verde; b) maduro.
Petrolina (2016
Fonte: A autora.

4.1.4 Relacéo polpa-caroco

Esta relacdo permite verificar a quantidade de polpa (Figura 6) em relacéo
a quantidade de caroco no fruto, sendo desejavel uma fruta com muita polpa e
pouco carogo.

A relagéo polpa/caroco foi obtida pela divisdo do resultado da diferenca
entre o peso da fruta e o peso do caroco, pelo peso desse ultimo, segundo
metodologia de Chitarra e Chitarra (2005).

Figura 6- Polpa de acerola cv. Junko em dois estadios de maturacéo: a) verde; b) maduro.
Petrolina (2016). Fonte: A autora.



26

4.1.5 Rendimento de polpa
Caracteristica que possibilita verificar a porcentagem de polpa em relacéo

ao fruto inteiro.

4.2 AVALIACOES FiSICO-QUIMICAS E QUIMICAS

Os frutos em dois estadios de maturacdo foram submetidos as seguintes
avaliacOes: pH, Sélidos Soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relacdo SS/AT e

vitamina C.
4.2.1 Potencial hidrogenidnico (pH)

O pH foi medido através de um potenciémetro digital Mettler® DL 12.
4.2.2 Solidos solaveis (SS)

Os teores de solidos soliveis foram determinados por meio de um

refratbmetro digital de bancada e os resultados expressos em OBrix.

4.2.3 Acidez titulavel (AT)

Os teores de acidez foram determinados por titulometria conforme
metodologia da AOAC (2005). A polpa (1,0 g) foi diluida em 50 mL de agua
destilada e titulada com uma solu¢édo de NaOH (0,1 N) até pH 8,1 em titulador
potenciométrico, sendo os resultados expressos em percentagem de acido

malico.
4.2.4 Relagédo SS/AT

A relagdo SS/AT foi obtida através da razdo entre os valores de solidos

sollveis e da acidez titulavel.
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425 Vitamina C

O teor de vitamina C foi estimado utilizando o método do iodato de
potassio, conforme descrito em IAL (2005). Os frutos foram submetidos ao
despolpamento manual com o auxilio de um estilete, sendo as polpas dos
frutos nos estadios de maturacdo verde e maduro analisadas imediatamente
(tempo zero).

Para se avaliar a degradacao da vitamina C no fruto maduro, o restante
da polpa foi acondicionado em sacos plasticos com capacidade de 50 g e
armazenado a temperatura de -18 °C. As andlises foram realizadas no tempo

zero, tomado como referéncia, a intervalos de 24 horas, durante quatro dias.

4.3 METODO ESTATISTICO

Os dados obtidos em todas as caracteristicas estudadas foram
submetidos as andlises estatistica do sistema de analises ASSISTAT Verséo 7.7
pt (2016). Por Francisco de A. S. e Silva - UFCG-Brasil.

As avaliacbes foram efetuadas em quatro repeticbes para todas as
caracteristicas avaliadas, utilizando-se o delineamento inteiramente casualizado.

Na analise estatistica foram utilizados os testes de Fisher e t-Student a
5% com variancias iguais ou desiguais. Na comparacdo de médias para o
parametro degradacao da vitamina C, utilizou-se Tukey a 5%.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACOES FiSICAS

Com o avango da maturagdo houve um aumento nos valores de todas as
variaveis analisadas: peso (do fruto inteiro, da polpa e do caro¢o), comprimento,
diametro, relacdo polpa/caroco (Gréafico 1) e rendimento de polpa (Grafico 2).
Observa-se na tabela 1 que houve diferenca significativa entre as variaveis

analisadas nos dois estadios de maturacdo, exceto para 0 peso dos carocos.
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O de peso médio dos frutos passou de 5,45g no estadio verde para 9,70 g
no estaddio maduro (Tabela 1), o que esta de acordo com Carvalho (1992) e
Mendes et al, 2012 relata que o peso da acerola de um modo geral varia de 3 a
16g.
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Gréfico 1 - Evolugéo do peso (g), comprimento (mm), didmetro (mm) e relacdo polpa/caroco da
cultivar Junko em dois estadios de maturacéo. Petrolina (2016).
Fonte: Elaborado pela autora.

7

Segundo Berilli et al. (2007), a fase de crescimento € uma etapa do
desenvolvimento do fruto onde ocorrem alteracdes quantitativas que resultam no
aumento de peso e volume de &gua desse Orgdo. Esta fase € bastante
influenciada por fatores do ambiente, como temperatura, radiacdo solar e
precipitacdo, além de fatores genéticos intrinsecos de cada material vegetal. O
namero e o volume das células maduras sao influenciados pela taxa e duracao
da divisdo celular. O peso, especialmente da polpa, tem como fatores
determinantes o numero, o volume e a densidade das células. A densidade das
células é consequéncia do acumulo de agua e de solutos. (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Segundo Carvalho (2000), o peso do fruto esta diretamente
relacionado ao rendimento de polpa.

Observa-se na tabela 1 e Gréfico 2, que houve um incremento significativo
do rendimento da polpa com a evolucdo da maturacéo, que aumentou de 78,51%

no estadio de maturagéo verde para 88,72% no maduro, valor médio superior ao
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encontrado por Carvalho (2000) que diz que o rendimento de polpa da acerola

madura representa 80% do seu peso total.

88.72

78.51

70 75 80 85 90
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Grafico 2 - Rendimento de polpa (%) da cultivar Junko em dois estadios de maturagéo. Petrolina
(2016).
Fonte: Elaborado pela autora.

Com relacdo ao diametro equatorial, observa-se na tabela 1, que
aumentou de 22,29 mm no estadio verde para 26,93mm no estadio maduro. Ja
0 comprimento passou de 19,74mmpara 23,22 mm nos estadios verde e maduro
respectivamente. Estes resultados demonstram que o diametro equatorial
excedeu o crescimento polar (comprimento), indicando que os frutos sao, em
meédia, mais largos que altos, o que define um formato, em geral, subgloboso.

A relagéo polpa/caroco € uma caracteristica importante para verificar a
proporcao de polpa em relacédo ao caroco, ja que em algumas frutas o endocarpo
(caroco) aumenta durante o crescimento influenciando seu peso especifico. No
caso da acerola para a producao de polpa ou consumo in natura € desejavel uma
maior relagdo polpa carogco, ou seja, mais polpa e menos caroco. O valor
comercial cresce a medida que essa relacdo aumenta.

Na Tabela 1 verifica-se que houve um incremento desta relacdo com a
evolucdo da maturacdo, que passou de 3,74 para 8,34 nos estadios de
maturacéo verde e maduro respectivamente. A medida que a maturagao evolui,
aumenta a propor¢cdao da polpa em relacdo ao peso do fruto, devido
principalmente ao maior acimulo de agua e solutos e uma maior lignificagdo do

carogo.
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Tabela 1- Caracteristicas fisicas da cultivar Junko em dois estadios de maturacdo. Petrolina-PE
(2016):

Estadios de maturacao
Cv. Junko Verde Maduro
Peso do fruto (g) 5,45 9,70
T calculado 16,76*
Coeficiente variacao (%) 16,31 16,08
Comprimento (cm) 1,29 2,03
T calculado 13,48*
Coeficiente variacao (%) 5,75 6,14
Diametro 2,23 2,69
T calculado 15,02*
Coeficiente variacao (%) 7,20 5,48
Rendimento de polpa (%) 78,51 88,72
T calculado 18,03*
Coeficiente varia¢ao (%) 3,78 3,03
Peso dos carocos (g) 1,16 1,09
T calculado 1,39
Coeficiente variacao (%) 18,12 27,83
Peso da polpa () 4,28 8,61
T calculado 18,87+
Coeficiente varia¢ao (%) 17,83 16,62
Relacéo P/C 3,74 8,34
T calculado 14,78*
Coeficiente variacao (%) 17,46 25,21

* Significativo ao nivel de 5% no teste T.
ns nao significativo ao nivel de 5% no teste T.
Fonte: Elaborada pela autora.

5.2 AVALIACOES FiSICO QUIMICAS E QUIMICAS

Da mesma forma que para as variaveis fisicas, houve um incremento nos
teores de todas variaveis fisico-quimicas e quimicas analisadas com o avanco
da maturacao, com excecado da acidez titulavel (Gréfico 3). Observa-se na tabela
2 que houve diferenca significativa entre as variaveis analisadas nos dois

estadios de maturacédo, exceto para a acidez titulavel.
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Grafico 3 - Evolucao dos teores de SS (°BRIX), AT (%), relagcdo SS/AT e pH da cultivar Junko
em dois estadios de maturacao. Petrolina (2016).
Fonte: Elaborado pela autora.

Houve diferenca significativa entre os teores de SS nos dois estadios de
maturacdo. No estadio verde o valor médio foi de 6,51 °Brix, € no maduro
7,63°Brix (Tabela 2). Este incremento nos teores de SS torna as frutas mais
aceitas para o consumo in natura, o que esta de acordo com Chitarra e Chitarra
(2005) que diz que ha um incremento no teor de SS com 0 avang¢o da maturacao.
De acordo com Chin (2013), os frutos carnosos como acerola no estadio
de desenvolvimento maduro, tém como caracteristica comum a rigueza em
acucares e acidez relativamente alta. Os teores de SS tém sido utilizados como
indice de maturidade para algumas frutas, e séo influenciados por fatores como
chuvas ou irrigacdo excessiva, em virtude da diluicdo do suco celular, e também
variam de acordo com o genotipo.

Segundo Dhillon et al. (1990) temperaturas médias elevadas e a alta
luminosidade podem aumentar os teores de SS, em razdo da maior atividade
fotossintética e maior acimulo de carboidratos nos frutos. Os valores de solidos
sollveis totais encontrados foram maiores que os relatados por Santos et al.
(2012), em que os valores variaram de 4,7 a 5,3°Brix para os estadios verde e

maduro respectivamente.
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Tabela 2- Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da cultivar Junko em dois estadios de
maturagdo. Petrolina-PE (2016):

Estadios de maturacdo

Cv. Junko Verde Maduro
pH 3,27 3,21
T calculado 4 54*
Coeficiente variacao (%) 0,52 0,67
Solido soltveis 6,51 7,63
T calculado 10,18*
Coeficiente variacao (%) 0,79 3,24
Acidez titulavel 1,87 1,91
T calculado 0,68"
Coeficiente variacao (%) 2,63 4,33
SS/IAT 3,48 4,01
T calculado 4 60*
Coeficiente varia¢ao (%) 3,37 4,98
Vitamina C 3.585,25 2.831,25
T calculado 7,63*
Coeficiente varia¢ao (%) 3,37 4,98

* Significativo ao nivel de 5% no teste T.
ns néo significativo ao nivel de 5% no teste T.
Fonte: Elaborada pela autora.

Os é&cidos orgéanicos contribuem para a acidez e o aroma caracteristico dos
frutos. As frutas tropicais, em sua maioria, apresentam uma diminuicdo nos
teores desses acidos com o amadurecimento, isto devido a utilizacéo destes no
ciclo de Krebs, durante o processo respiratorio e como fonte de carbono para a
sintese de acUcares (KAYS, 1991).

De acordo com os dados obtidos nesta pesquisa (Tabela 2), ndo houve
diferenca significativa ao nivel de 5% pelo teste T entre os teores de acidez nos
dois estadios de maturacéo, verde (1,87%) e maduro (1,91%). Estes valores sédo
superiores aos encontrados por Moura et al (2007) ao avaliar a acidez titulavel
em 45 clones de aceroleira provenientes de Limoeiro do Norte-CE, que
apresentaram em média 1,04% de acido malico.

O estado de conservacdo de frutas pode ser avaliado pela acidez,
importante caracteristica do sabor, juntamente com os teores de sélidos soluveis.
Em geral, quando uma fruta entra em senescéncia, ocorrem varias reacdes de
decomposicdo, quer sejam por hidrdlise, oxidacdo ou fermentacédo, alterando
assim a concentracdo dos ions de hidrogénio e, consequentemente a acidez.
(MOURA ,2007).
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Com relagcédo valores médios de pH, observou-se que houve diferenca
significativa entre os valores encontrados nos estadios de maturacdo verde
(3,27) e maduro (3,21) (Tabela 2). Conforme Nogueira (2002), com o avanco da
maturacdo, a acerola fica menos acida, aumentando assim seu pH. Os
resultados encontrados no presente trabalho estdo préoximos aos valores
encontrados por Franca e Narain (2003), cuja variagao foi de 3,18 a 3,53. No
entanto, o pH é um parametro de variabilidade em acerolas, mesmo nas
maduras.

A relacdo SS/AT determina o sabor dos frutos, uma vez que é a relacéo
entre os acucares soluveis, ou seja, a docura e a quantidade de acidos livres
presentes nas frutas, porém, quanto maior a valor entre a razdo SS/AT, mais
doces seréo as frutas.

Para a cultivar Junko, verificou-se que as acerolas maduras apresentaram
maior valor médio (4,0) quando comparadas com as verdes (3,37). Franca e
Narain (2003) relataram valores para trés matrizes de acerola que variaram de
4,73 a 9,42, enquanto Musser et al. (2004), em sua pesquisa de caracterizagcao
dos primeiros 12 gendtipos de aceroleiras constataram valores de variando entre
4,27 e 7,31.

Com relacdo aos teores de acido ascorbico (vitamina C) nos dois
estadios de maturacdo da acerola, verificou-se que 0s maiores teores foram
encontrados no fruto verde (3.585,25 mg/100g), havendo um decréscimo com a
evolucdo da maturacéo (2.831,25 mg/100g), o que esta de acordo com Ferreira
et al., (2009) que verificaram uma diminuicdo do &cido ascérbico a medida em
gue o fruto amadurece. Provavelmente essa reducédo seja devido a oxidacdo do
acido ascoérbico, tornando-se o acido dehidroascérbico pouco antes do fruto
alcancar o amadurecimento pleno, quando processos bioquimicos comeg¢am a
gerar o maior numero de substancias oxidadas, reduzidas entdo pela acéo
antioxidante do &acido L-ascorbico.

O teor de vitamina C no fruto maduro encontrado neste trabalho (2.831,25
mg/100g) esta de acordo com o gque relatam Souza, Deon e Castro et al. (2013)
gue a firmam que a cultivar Junko apresenta teores de vitamina C acima de 2.500

mg/100g quando madura.
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Gréfico 4 - Teores de Vitamina C (mg/100g) da cultivar Junko em dois estadios de maturacao.

Petrolina (2016).
Fonte: Elaborado pela autora.

Ao se analisar a degradacédo da Vitamina C durante quatro dias (Grafico
5), observou-se que houve um decréscimo progressivo dos teores, que
passaram de 2.831mg/100g de polpa no primeiro dia (tempo zero) para
2.522mg/100g de polpa no quinto dia (tempo 4) e que o tempo zero diferiu

estatisticamente dos demais (Tabela 3).

2,900.00
2,850.00 £.831,45
2,800.00
2,750.00
2,700.00
2,650.00

2,600.00 2.561,25 2,560.00 ~ennon

2,550.00 2,522.00
2,500.00

2,450.00 I
2,400.00

22350.00

Dia 0 Dia1l Dia 2 Dia3 Dia 4

Gréfico 5 - Degradacéao da vitamina C (mg/100g) em polpa congelado de acerola cv. Junko
madura. Petrolina (2016).
Fonte: Elaborado pela autora.
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Tabela 3 - Degradacéo da vitamina C na polpa congelado de acerola madura cv. Junko,
armazenada por quatro dias. Petrolina, 2016.

Tempo de congelamento Teor de vitamina C (mg/100 mL)
0 2.831,25a
1 2.561,25 b
2 2.560,00 b
3 2.544,00 b
4 2.522,00 b

As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.
Fonte: Elaborada pela autora.

Apesar das perdas de vitamina “C” nas polpas congeladas de acerola, cv.
Junko, serem estatisticamente significativas, seu teor é considerado alto quando
comparado aos sucos de liméo, laranja e goiaba, que apresentam teores médios
de 50, 49 e 300 mg de vitamina “C” em 100mL de suco respectivamente
(BRAVERMAN,1967). Considerando que as necessidades diarias de vitamina
“C” sao de 40 mg (CHAVES, 1978), pode-se sugerir o emprego de polpas de
acerola congeladas para atender tais necessidades.

Estudos sobre a degradacédo da vitamina C também tem sido analisada
em funcdo das condi¢cdes de estocagem associada aos novos métodos de
conservacgao de alimentos. Em suco de caju obtido por microfiltracdo associada
com enzimas pectinoliticas, a degradacéo da vitamina C foi estudada durante a
estocagem a 30°C e a 4°C por 2 meses. A retencdo de vitamina C no suco
mantido a 4°C foi de 82% apos 1 més de estocagem, e de 53,6% ao final de 60
dias. No suco estocado a 30°C, a retencédo foi em torno de 20% do contetudo

inicial de acido ascérbico apds 60 dias de estocagem (CAMPOS, 2002).

6 CONCLUSAO

Ha diferenca significativa entre as dimensfes dos frutos nos estadios
verde e maduro, exceto peso do carogo.

As dimens®es dos frutos podem ser um parametro para diferenciacao da
variedade Junko, desde que medidos no estadio maduro.

Os frutos apresentam maior diametro equatorial que polar, o que lhes

confere um formato subgloboso.
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A cultivar Junko madura apresenta rendimento de polpa que representa
88, 72% do seu peso total.

Os teores de vitamina C diferiram estatisticamente entre os estadios de
desenvolvimento verde e maduro, indicando que este parametro pode ser
utilizado para caracterizar ponto de colheita da cv. Junko, de acordo com a
finalidade da utilizac&o dos frutos.

Ao se analisar a degradacgao da vitamina C durante quatro dias, houve um
decréscimo progressivo nos teores e o tempo zero diferiu estatisticamente dos

demais.
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