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Analisou-se dezessete amostras de polpas
congeladas de acerola (Malpighia glabra L.),
processadas  por  distintos  produtores e
comercializadas na cidade do Recife, no periodo de
maio a junho de 1995. Verificou-se o teor em acido
ascorbico e dehidroascérbico (método volumétrico
de “Tillmans” com indofenol), as condi¢cdes de
armazenamento e embalagem além da coloragéo
das polpas. Os resultados obtidos ficaram abaixo
do valor médio de outros estudos, variando de
1575,49 mg/100 mL a 602,41 mg/100 mL de polpa
congelada. As condicbes de embalagem e
armazenamento apresentaram-se insatisfatdrias,
podendo comprometer a vida Util do produto a ser
consumido. Recomenda-se que sejam realizados
outros trabalhos visando diagnosticar os fatores
gue podem contribuir na degradacdo de A&cido
ascorbico.

1 INTRODUCAO

A planta da acerola ou “Cereja das Antilhas” (Malpighia glabra L.) é uma
frutifera rustica, originéria do mar das Antilhas que se desenvolve em clima
tropical e subtropical (19). Foi introduzida na regido Nordeste pela
Universidade Federal Rural de Pernambuco, mais precisamente em 1955,
mediante importacdo de Porto Rico (1). Apresenta frutos de coloracéo
verde no periodo de desenvolvimento, passando ao amarelo e finalmente
ao vermelho escuro, quando maduros (18).
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O tamanho do fruto varia de 1 a 3 cm de diametro e seu peso de 2,0 a 10
gramas, do qual o suco representa 80% (19). No ponto oOtimo da
maturacdo apresenta sabor acido e levemente doce (19). Comparada com
outras frutas citricas, a acerola contém alto teor de acido ascorbico, que
varia de 1000 a 4000 mg por 100 gramas de polpa (4,14). Contituiu-se
também em fonte de caroteno, ferro, calcio (2) e vitaminas como By, B; e
Bs (3,12,16,17,23).

A vitamina C (&cido ascérbico e dehidroascorbico), conhecida como
vitamina anti-escorbuto, desempenha varias funcbes no metabolismo.
Favorece o aumento da resisténcia organica e a formacdo do colageno
(substancia protéica que une as células e sustenta o tecido conjuntivo),
ativador de crescimento, interfere no metabolismo do ferro, da glicose e
(11) na saude dos dentes e gengivas (24). E encontrada nas verduras, em
legumes e diversos frutos, principalmente na acerola.

Desde sua introducdo no Brasil tem sido usada “in natura”, nas formas de
polpas congeladas, sucos, geléias, doces, sorvetes, licores, bem como
para enriquecer outras frutas ou suplementar a alimentagédo de criangas
desnutridas, pessoas enfermas e idosas (20).

O mercado externo japonés tem sido o maior importador de acerola,
seguido pelos Estados Unidos e paises da Europa. No Japéo a acerola é
processada e utilizada principalmente na fabricagdo de sucos, licores,
bebidas, confeitos, chicletes, katchup, etc. Na Europa, com destaque para
a Alemanha, Franca, Bélgica e Hungria, a acerola é usada basicamente
para enriquecer sucos de péra e maca. Nos Estados Unidos sua utilizag&o
tem sido maior na industria farmacéutica. No Brasil, a NIAGRO beneficia a
acerola através do fruto congelado e da polpa concentrada congelada,
visando os mercados externo e interno (15).

Apesar do rapido avanco da cultura da acerola no Brasil, em basicamente
quatro anos, ainda existem muitos aspectos frageis com relacdo a sua
comercializacdo. Sabe-se, por exemplo, que as chuvas que ocorreram, no
inicio do ano no Vale do S&o Francisco, provocaram supersafra e a
consequente saturacdo do mercado. Tal fato baixou os precos gerando
perda de grande parte da producéo.

Como o mercado interno da acerola ainda nao foi totalmente explorado,
varios produtos poderédo ser criados e vendidos interna e externamente por
industrias de alimentos, de cosméticos ou ainda farmacéuticas (15).

Devido a perecividade do fruto, sua comercializagdo tem sido maior na
forma de polpas congeladas, uma vez que este processo mantém suas
caracteristicas sensoriais e nutritivas. A elaboracdo deste produto é facil e
tem sido uma alternativa de renda para muitas pessoas, que em sua
maioria desconhecem a labilidade do acido ascérbico, quanto ao oxigénio,
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luz, temperatura elevada e enzimas (6). Esta caracteristica pode favorecer
grandes perdas de vitamina C nos processos de obtencéao,
armazenamento e comercializagdo do produto. Por outro lado, o
consumidor ndo alertado para o problema, compra a polpa congelada de
acerola, desconhecendo o real teor desta vitamina no produto. Para
exportacdo, as industrias de suco de acerola exigem valor minimo de
vitamina C de 1000 mg/100 mL de suco (21).

O presente trabalho teve como obijetivo verificar o teor de acido ascorbico
em polpas congeladas de acerola, processadas e comercializadas na
cidade do Recife - PE, bem como verificar o percentual de perdas desta
vitamina em relacdo a meédia de acido ascorbico das frutas “in natura”.

2 MATERIAL E METODOS
21 MATERIAL

Coletou-se de maio a junho de 1995 dezessete amostras de polpas de
acerolas congelada, escolhidas ao acaso, procedentes de pequenos e
grandes fabricantes do produto e comercializadas na cidade do Recife.

2.2 METODO

Para a determinacdo do teor de &cido ascorbico e dehidroascérbico das
polpas de acerolas utilizou-se o método volumétrico de "Tillmans” com
indofenol (24).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O diagnéstico do teor de acido ascorbico com que as polpas congeladas
de acerola vém sendo comercializadas na cidade do Recife estdo
apresentados na Tabela 1 e Grafico 1.

A variacao dos teores de acido ascorbico (1575,49 mg/100 mL e

602,41 mg/100 mL de polpa) ficou abaixo do valor minimo encontrado em
estudos semelhantes, que apresentaram valor médio de 1205 mg/100 mL
de suco (7).

Observou-se também as condicdes de embalagem, armazenamento em
freezer e da coloragdo das polpas de acerola, na tentativa de estabelecer
relacdo entre as causas capazes de interferir na variacdo do teor de acido
ascoérbico. Sabe-se que varios fatores como oxigénio, incidéncia de luz,
temperatura e época da colheita podem interferir na variacdo do teor de
acido ascorbico (5,10). Encontrou-se dois tipos de embalagens no
comércio da cidade do Recife, ou seja, copo plastico e saco plastico
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(Tabela 1). Este ultimo, além de representar a maioria das embalagens
utilizadas, apresentava aspecto bastante artesanal. A vedacdo da maioria
das embalagens era precéaria, com um né na extremidade do saco plastico.
No caso do n6 se desmanchar, a polpa de acerola poderia entrar em
contato com outras substancias do ambiente, resultando em modificagéo
da sua composicao e no comprometimento do produto a ser consumido.

TABELA 1- TEOR DE ACIDO ASCORBICO E DEHIDROASCORBICO
EM POLPAS CONGELADAS DE ACEROLA,
COMERCIALIZADAS NA CIDADE DO RECIFE -
MAIO/JUNHO - 1995

] ACIDO ASCORBICO
MES/1995 AMOSTRAS TIPO DE EMBALAGEM mg/100 mL
1 COPO PLASTICO 1407,87
2 SACO PLASTICO 1242,24
3 SACO PLASTICO 786,75
M 4 SACO PLASTICO 1234,57
A 5 SACO PLASTICO 1234,57
| 6 SACO PLASTICO 1425,49
0 7 SACO PLASTICO 863,93
8 SACO PLASTICO 1295,90
9 SACO PLASTICO 843,37
10 SACO PLASTICO 1546,18
11 SACO PLASTICO 803,21
J 12 SACO PLASTICO 602,41
U 13 SACO PLASTICO 1050,32
N 14 COPO PLASTICO 1575,49
H 15 COPO PLASTICO 634,57
0 16 SACO PLASTICO 743,98
17 SACO PLASTICO 1094,09

As embalagens do tipo saco plastico, apesar de simples e praticas, e por
isso de uso mais frequente, apresentaram consideravel transparéncia,
deixando incidir luz sobre as polpas, o que com o passar do tempo poderia
alterar o teor de acido ascorbico. A simplicidade muitas vezes se
transforma em fragilidade e as embalagens do tipo saco plastico
engquadraram-se nessa condicdo. Seu manuseio de forma inadequada,
pode permitir trocas gasosas, ocasionando reacdes de oxidacdo e
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consequentemente contribuir para a reducdo do teor de acido ascorbico da
polpa.

As embalagens do tipo copo plastico foram as que se mostraram mais
resistentes ao manuseio e ofereceram melhor conservagéo as polpas. Por
serem opacas, funcionaram como barreira, diminuindo a incidéncia de luz
nas polpas de acerola e consequentemente contribuindo para que nao
houvesse grandes variac6es no teor de acido ascorbico. A média do teor
de acido ascérbico nas polpas embaladas em copo plastico evidenciaram
maior teor de acido ascorbico em comparacédo com as embaladas em saco
plastico (Gréfico 1).

E sabido que a vitamina C é termolabil e de facil oxidagdo, com isso a ma
conservacao dos sucos acarretara diminuicdo dos seus niveis de vitamina
C (8). A organizagdo dos produtos nos “freezers” € de grande importancia
para que ocorra refrigeracdo uniforme e as observac¢des “in loco”, no
momento da aquisicdo das polpas, revelaram acondicionamento e
temperatura inadequadas e até mesmo sinais de descongelamento. A
legislacdo prescreve que o alimento congelado, quando descongelado, n&o
poderd ser novamente refrigerado ou congelado (22). Outro fator
importante observado foi a falta de embalagens protetoras (selante ou
caixas de papeldo), como forma de protecdo contra intempéries do
ambiente, que venham alterar o controle de qualidade do produto exigido
pela Vigilancia Sanitaria. De acordo com a Portaria n® 01, de 28 de janeiro
de 1987, da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria, sdo considerados
improprios para o consumo o0s alimentos alterados por acdo de causas
naturais, como umidade, ar, luz, enzimas ou alteragdes em seus caracteres
fisicos (22).

As polpas de acerola estudadas apresentaram coloracdo variando do
vermelho escuro ao vermelho alaranjado. Essa variacdo de cor pode ser
decorrente de fatores genéticos da planta ou da acédo do oxigénio sobre a
degradagcdo do &cido ascérbico, uma vez que as embalagens ndo sdo
desaeradas, e que em condicbes de aerobiose ocorrem reacdes de
escurecimento (9). A oxidagdo da vitamina C (acido ascorbico e
dehidroascorbico) também produz compostos com radical carbonila, que
reagem com grupos amino e por polimerizagdo produzem pigmentos
escuros, 0s quais sao responsaveis pelo escurecimento dos sucos de
frutas que contém acido ascérbico (13).

Vérios fatores podem ter interferido no mecanismo de degradagcdo da
vitamina C das polpas analisadas, dificultando o diagnéstico da real
situacdo da comercializacao das polpas de acerola em relacdo ao seu teor
de acido ascorbico. Necesséario se faz a implementacado de novos estudos
visando controlar os problemas que acarretam alteragdo das polpas de
acerola, principalmente no que concerne ao teor de acido ascorbico,
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importante vitamina que levou o fruto a ter seu mercado intensificado nas
tltimas décadas.

4 CONCLUSAO

As andlises realizadas no decorrer deste trabalho permitem emitir as
seguintes conclusdes:

- O teor de acido ascorbico nas polpas de acerola variaram de
1575,49 mg/100 mL a 602,41 mg/100 mL de polpa.

- As condicdes de embalagem e armazenamento foram consideradas
insatisfatorias, podendo comprometer a vida utii do produto a ser
consumido.

- Vérios fatores podem ter interferido no teor de acido ascorbico, tornando
necessaria a realizacdo de outros trabalhos que visem diagnosticar quais
fatores podem contribuir na degradacéo do acido ascérbico.

Finalmente, deve-se realizar um trabalho junto aos produtores de polpas
de acerola, na tentativa de preservar o maximo as qualidades fisico-
quimicas e organolépticas do produto, suprindo realmente as necessidades
e exigéncias da populacdo consumidora da polpa de acerola.

ABSTRACT

Seventeen samples of frozen acerola pulp (Malphighia glabra L.), processed by different
producers and traded in Recife, State of Pernambuco, Brazil, were investigated for the
ascorbic acid and dehydroascorbic acid content, from May to June, 1995. The method
used was the “Tillmans” with endofenol. The ascorbic acid concentration varied from about
602,41 mg/100 mL to 1575,49 mg/100 mL of frozen pulp.
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