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1 . I NTRODUÇflO

A cultura da acerola (Halpiqhia emarginata D.C.),

atualmente constitui-se numa boa perspectiva para a

agricultura brasileira. Introduzida na década de 50, mas sua

piora só veio despertar interesse no inicio dos nos 80,

pela boa aceitação dos frutos no mercado internacional

(COUCEIRO, 1985).

excelente qualidade, pelo elevado teor da fruta em vitamnina

Japão e Esados Unidos, além de atender o mercado interno,

onde a demanda tem aumentado sensivelmente.

O fruto da acerola tem sabor e aroma agradáveis,

enclo bastante apreciado tano na forma i natura, com na

-fruto de alba peereibi!idade pós-colheita, trabalhos nesta

PANTASTICO (1975), ressalta que a refri.geraçllio ó
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o método preferido e mais indicado para conservaço dos

frutos climatéricos, através de um congelamento antes de

serem enviados para a comercialização.

Considerando-se a necessidade da preservaç~o das

qualidades nutritivas dos frutos, algumas pesquisas tem sido

realizadas para conhecer ass possíveis alterações físicas e

químicas e o melhor manuseio durante o período de

armazenamento (CARVALHO & MANICA, 1993).

O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos do

congelamento na conservação a cerola, armazenadas sob

condiçbes de refrigeração.
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2. REVISO DE LITERATURA

2.1. Origem e dispers~o da acerola

origem exata dessa espécie no está muito

f=Scl.arec.ida. Sabe-sl? que ·foi encontrada vegetando

pontaneamente na regido das ntilhas por ocasiko da

clescoberta do novo mL.mdo. O,; llêd:ivos ciaquE)las il.has,, muito

dntes da chegada dos descobr·ido1"es espanhóis,, delas se

\Jtilizavam intensamente rla alimentaç~o, levando-as consigo em

suas v .iagt:~ns f.:\ rni.ÇJi,..aç:ties cl isseminando-as de i 1 ha em ilha,,

Supõe-se também que tenhc1m sido t1"anspo1--tadc\S põ1ra out.1"as

regi'es através cde pássaros e outros animais frugívoros.

Hoje, tem-se como certo, que a sua regi~o de origem, além das

Antilhas SE• estendiéi a outros países da m&rica Central e

norte da América do Sul (COUCEIRO, 1985).

Na América do Norte acredita-se que a planta foi

introduzida nc:, Flód.da, vindo de Cubê<,, no século XIX, e ·foi.

li.. ,;,t,;.cJa no c:õ1táloç10 dé"<!5 pl,c1ntas em 1.887í88. !\lo entc<1,to,

1c;;omente ·foi reconhecic!E, como ·f;"uto comestível nos Estados

Unidos em 1993. Desde este tempo, a árvore tem se tornado
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quase to popular quanto as plantas frutíferas domésticas no

sul cda Florida, em Porto Fico e em outras ilhas do Caribe

(Moscoso citado por NOGUEIRA, 1991).

De acordo com COUCEIRO (.1.9f":l5), a aceroia foi

introduzida no Erasil pelo Estado de F'ernambuco,, em 1956,

através cda Universidade Fural de Pernambuco, que trou:-:e

lgumns sementes dee Foro Fico. No Fio Grande do Norte o

cultivo da acerola vem se expandindo consideravelmente, sendo

cultivada em escala por· empresas privadas

principalmente nas regiôes de Mossoró e Açú (ALVES

1994),

2.2. Aspectos gerais da acerola

Segundo AL'.JES (1993), a ac:erola é uma espécie

arbustiva de pequeno porte que atinge 2 a 3m e um diâmetro de

copa graalmeene proporcional a altura. Fredomina a

autopcolinizaço, no entanto, também ocorre polinizaço

cruzada .. A frutificaçâo começa cedo, 2 a 2,5 e 1,0 a i,5 anos

após o plantio em mutlass, oriundas de sementes e esta5

respetivamente, frutificando a 4 vezes ao ano. A

produtividade em Kg/frutos/árvore/ano varia de 20 a 50 Kg em

plantios comerciais. O fruto é uma drupa sub-globosa de

superfície lisa ou sensivelmente trilobada.
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2.. Conservaçio pós-colheita

2.3.1. Ponto de colheita

Os frutos colhidos imaturos e logo armazenados,

além da qualidade pobre, tem um alto índice de perda de água

e sào muito susceptiveis a desordens fisiológicas, por outro

lado, frutos colhidos muito maduros no resistem ao

armazenamento prolongado, devido, principalmente, à perda de

consistência e qualidade organoiéptia (Zufiga citado por

TAVARES, 1993).

FANTÁSTICO et al. (1979), ressalta ainda que no

existem índices de maturaçào estabelecidos para se determinar

o ponto ótimo de colheita. De uma maneira geral tem-se usado

critérios subjetivos como a cor, para a colheita dos frutos

em plantios comerciais LVES (199), afirma que os frutos de

acerola, s~o colhidos quando a casca se apresenta com a cor

rosada tendendo a vermelha.

2.3.2. Transformaçies pós-colheita

No processo de muitas a 5

transformaçôes que culminam com a perda de qualidade dos

frutos identificadas através de análises físico-químicas,

tisicas e químicas, tais como: vitamina acidez, pH,

lidos solúveis totais (ss'), reia;ao sst/acidez e perda cde
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l. .i.qu.ido"

2.3.2.1. Vitamina e

A acerola é uma extraordinária fonte de vitamina

C, senc!o consumida para atender as necessidades diárias do

desta vitamina em pessoas com problemas nutricionais

(CARVALHO & MANICA, 1993).

i"l:"IRii'-10 I\IETO ( 1986) ,, 1-elata que o alto teor de

ácido ascórbico encontrado na acerola foi primeiramente

clesscrito por senjo e Gusman, em 1946. Em funçâo disto a

acerola constitui-se numa ir,teressante fonte alimentar, sendo

) seu principal uso em misturas com suco de outras frutas,

(STAHL, 1952 e FOLLRD 3 TIHEERLE, 1971).

Durante o

desenvolvimento cio fruto evidencia-se que a concentraçdo de

ácido ascórbico atinge o pico entre o 16Q e o 18g dia após a

anices. DO sombreameento reduz significa«mente a produção cdo

ci.cio ascórbico e posição direta dos fruos os raios

solares por mais de 4 horas, após a colheita, provoca perdas

significativas no teor (NAKASONE et al., 19).

COUCEIRO (1985), relata que a acerola conserva-se

satisfatoriamente am refrigeraço por alguns dias, sem perda

apreciável de vitamina C e, quando mantida sob congelamento,
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mantém inaltt:r-ados E, ctJr· e o sabor-, sem per-óa de á.cido

ascór-bico, por- longo per-iodo, 1 ano.

2.3.2.2. Acidez e pH

E,egundo f'.FiAMER ( 1973), os dois métodos mais

comumente usados par-a medir a acidez de frutos são a acidez

total titulável (ATT) e o potencial hidr-ogeni8nico (pH),

sendo que o primeiro repr-esenta todos os agrupamentos ácidos

encontrados, enquanto que o segundo determina a concentração

hidr-ogeni8nica da soluç~o.

Par-a CHITARFü~ 8, CHITARRA (1990), a capacidade

tamnp'o de alguns sucos permite que ocorram grandes variaç~es

na ac:i.clt?Z titulável., sem va1··iaç!:les ,,;preciáveis no pH,

contudo, numa faixa de concentração de ácidos entre 2,5 se

0,5%, o pH aumenta com a reduç~o da acidez, sendo utilizado

como indicativo dessa variaç~o nos valores de pH. Esses

mesmos autores citam que os teores de acidez, em geral, nâo

excedem 1,5 a 2O, com raras eegies, como em limo e

espinafre que podem conter teores acima de 3%, e que a acidez

também pode ser muito baixa em alguns frutos.

De acordo com AR'VLHDO (1992), as acerolas

olhids, semi-verdes ou maduras, e armazenadas em

temperaturas de 5,5 a 8,o e umiiade relativa entre 5 e

OI, mantiveram a sua qualidade químnica como à acidez, pH,

sst e écido ascórbico inalterados por um per-iodo de 10 dias,
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sofrendo apenas elevadas perdas de água.

A acidez do suco, de acordo com Asenjo citado por

ALVES (1993), varia entre um máximo de 1,4g/100ml de suco em

frutos no início cla maturado, para um mínimo de 0,55g de

ácido málico/100ml em frutos maduros.

NOGUEIRA (1991), observou que a acidez titulável

total, em percentagem de ácido málico, variou na faixa de

,34., compéáraveis aos encontrados por SENJO & POSCOC

(1950), 3,10 a 3,30% e aos de BROWN (1966), que variaram de

2.3.2.3. Sólidos solóveis totais (SST)

Segundo CHITFF , CHITARF (190), o teor de

sólidos solúveis indica a quantidade dos sólidos que se

encontram dissolvidos no suco ou polpa. Comumente designados

c::omo ºBrix tem tend~ncia de aumento com a maturaçâ:o, e sua

determinaç~o pode ser utilizada como método indireto na

quantifico dos açúcares. Desa forma, conforme PLVES

índice de maturidade para alguns frutos.

Na acerola segundo NOGUEIRA (1991), os teores de

sólidos solúveis (0Brix) variaram na faixa de 5,10 a 7,07.
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2.35.2.4. Relaço sst/acidez

De acordo com CHITARRA & CHITARRA (1990) ,, a

relaç~o sst/acide2 é uma das melhores formas de avaliação do

sabor·, sendo mais representativo que a medi çio isolada de

açúcares ou da acidez. Essa relação dá uma boa idéia do

=equilíbrio entre esse dois componentes porém, deve

especificar-se o teor mínimo de sólidos e o máximo de acidez,

para se ter uma idéia real do sabor.

2.3.2.5. Perda de liquido

Ac12rol.a qui,, p,,s;'.;ou por· um congelamento l1-2nt.o

seguido cde umn desscongelamento apresenta uma desestruturaço

da polpa, o que permite a sua utilização apenas na indústria

(AR'VALHO MANICA 1993).

clesestruturaç~o se dá, segundo REIS (1980), devido ao fato de

que produtos vegetais apresentam um grau de desorganização

dos tecidos, destruição da parede celular e dissociação dos

compostos orgânicos, que provocam a l.iberação e o escoamento

Desta forma, Gutschmicl.it citado por POWRIE

(197.), constou que os morangos congelados lentamente a

-···1BºC pe1··der·2«n Li-O% cio seu peso na forma de liquido eudados e

foram inferiores em textura em relaç~o aos que foram

congelados a -40 e a -196°C.
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2.4. Armazenamento refrigerado

O armazenamento refrigerado é recomendado para

muitos fr-utos, pois auxilia a manuntençâ:o da cor e da textur-a

do produto, minimiza a perda de umidade e obtém-se um maior

período para a comercializaç~o.

relata que a

armazenamento de frutos e hortaliças.

A baixa temperatura no ar-mazenamento também reduz

os processos de mncturaio e senescncia, retardando o

aparecimento de microorganismos, BLEINROTH (1973).

De acordo com Mapson citado por CARVALHO & MANICA

mais recomendadas p,~1-a a c::on!servaçâ:o de alimentos

ongelados, pois corre impedimentco da atividade de

microorganismos e a completa ini.biçâ:o da açâo de enzimas.

Segundo MARINO NETO (1986), os frutos de acerolas

c:::on,c.;er·vam-~;e po1" algum tempo,, quc,nr.Jo é,11-mazen,êlr.J□s em

recipientes hermeticamente fechados a uma temperatura de

refrigeraço de 7OC.

(:l.982) ,, trabalhando com diferentes

temperaturas e medindo a atividade respiratória ie acerol,

observou que essa conserva-se mais satisfatoriamente, por 6 ~

8 dias nas temperaturas de 10 a 15°C.

Segundo WRIE (1973)
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atualidade o método mais satisfatório para preservar

aplicaç~o d=~~= método frente a outros de areservaç~o podem

De acor-·c!o com CP,lc.;VALH(J ( 1992),

colhidas verdes, semi-rnaduras e maduras e mantidas à

temperatura de 19 a --2i permaneceram inalteradas por até

40 dias de congelamento.

Segundo SOFES (1975), cajus congelados a -21°€

se mostraram totalmente danificados pós o descongelamento,

mas mantiveram s qualidacies de fruto fresco quando

congelados em nitrog&nio liquido.
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3. MATERIAL E MÉTODOS

~.i. Obtenção dos frutos

Os frutos foram obtidos nos projetos: Angico II,

Montana, Pomar e União, todos pertencentes à Mossoró

groindustrial S (MIS), localizada no município ele

Mosso1ró/RN .. O município de Mossoró, ci1? aco1rcio com a

classifico cdee Kppen, está situado numa regi@o de clima

BSwh, tendo como coorclenaclas geográficas 5O11'S de latitude,

37º20'W de longitude e 18 metros ele altitude. De acordo com

CARIO F e aJ.,(1991), a temperatura média anual é de 27,5°C

c:Dm 6B,9% ele urnid,:,de relativa e 79,5 mm

pluviométrica.

3.2. Colheita

de precipi taçg(o

Os frutos foram colhidos maduros, colocados em

monoblocos de plástico e transportados para o galpào ele

processamento. No galpo passaram por uma seleção e uma

lavagem destes frutos com água fria clorada.



3.3. Condução do experimento

Preparados os frutos para o congelamento, foi

obtida uma amostra ao acaso para avaliaç~o e caracterizaç~o

do tempo zero de conservação pós-colheita, de cada um doses

lotes dos diferentes projetos.

Os frutos divididos em três lotes, repetições,

embalados em sacos plásticos com capacidade para 500 g, foram

submetidos ao congelamento em câmara fria por 48 horas a uma

-72 por 5 minutos. Depois de congelados os frutos dos

diferentes projetos foram armazenados em câmara fria, por um

período de 36 dias, a uma temperatura de -1c.

3.4. Avaliaçêles

Visando determinar o efeito dos tratamentos no

comportamento dos frutos, foram realizadas análises a cada 9

dias no laboratório da Possoró groindustrial S.. (MIS) ,

a) Sólidos solúveis totais (SST):

Determinado em um refratomeetro digital palete

100 (escala de leitura: O a 32Eri) aferido a temperatura

de 2oc, obtendo-se a leitura em prix.

b) Acidez total titulável (ATT):

Pesou-se 1 a 2g de amostra de suco, e com
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hidróxido de sódio (Na□H) 0,1N, procedeu-se a titulacto até o

ponto de viragem com realização da leitura no titulador

mettler compact titrator dl 20.

e) pH:

Determinado também pelo titulador Mettler compact

ti·ixator dl 20.

d) Acido ascórbico:

As determinaçbes de ácido ascórbico foram

resultados expressos em mg de vitamina total por 1üüg de

polpa.

e) Relação sst/acide21

Obtida pela relaço entre o teor de slidos

solóveis totais (ºBrix) e a acidez titulável (TRESSLER ~

J0SLYN, 196i).

f) Perda de liquido:

laboratório e colocados em cima de uma bancada, mantidas sob

condices ambiente (ZO ± 2O), e após .1:30 horas, com o

auxilio de um Becker foi determinada a perda de liquido sendo

os resultados e>:pressos em ml/500g de frutosd



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Vitamina C e Perda de liquido

verifica-se perdas mais elevadas de vitamina C, quando os

frutos fcoram armazenados aps o congelamento em câmarà fria

(···16 a -18) em relação ao túnel (-72c), com diferença de

7.70/. Esse ao pode está relacionado à velocidade de

raies de oidaço cque ocorrem no intervalo de -5 a -15ºC,

antes da estabilizaçâo da temperatura na faixa de -2oc

(CARVALHO & MANICA, 1993).

No decorrer do periodo de armazenamento, ocorreu

uma pequena amplitude de variaç~o nos teores de vitamina C,

com uma tendfncia a estabilizaçâo, tanto nos frutos que foram

congelados em túnel, como nos que foram congelados em câmara

fria, resultados estes que concordam com os de Griswold

citados por NOGUEIRA (1991), em que tem sido constatado que

as perdas de ácido ascórbico o sempre baixas quando a

temperatura de armazenamento é mantida a -lBºc.

Observou-se também que os frutos los diferentes
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projetos, armazenados em câmara fria a -10°c, após o

congelamento, presentaramn teores médios de vitamina C

variando entre 1079,17 e 1328,67 mg/100g, dentro dos limites

conforme diversos autores citados por CARVALHO & MANICA

(1995). Resultados semelhares também foram obtidos por

ácido ascórbico de acerolas inteiras colhidas verdes, semi­

verdes e maduras quando mantidas à temperatura de -19 a -20°c

por até 40 dias de congelamento.

QUADRO 1 - Valores médios de vitamina C e de perda oe
liquido, obtidos para acerola, em·dois ti□os de
congelamento, armazenados em câmara fria à ~10°c,
durante 36 dias. ESAM, Mossoró - RN. 1994.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------
lrnPO DE PROCEDellCIA DOS FRUTOS iPROJETOSI

1AI#EITO MMIEIM#UI_NWiNliPWitWlNSi»IIili»
IS) WI' J U" WIC • DE LIQ, VIU P. DE l!ll, Vll.C P. DE ua. m.c P. DE L!9.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
E1 CD. 1580,00 o,oo 1715,00 o,oo 1549,00 o,oo 1544,00 o,oo 1597,00 0,00
------------------------------------------------------------------------------------------- --------------

1 i322,33 2,67 1280,00 2,10 1395,33 l,!7 18,7 1,33 136í,S8 1,82
1B 1401,33 4,A3 1165,67 3,10 1441,00 i,10 1197,33 3,43 1301,33 2,92

TUIIEL 27 1051,33 3,77 1111,67 3,77 1257,33 0,7 !166,00 1,00 iH6,58 2,30
36 1220,67 1,45 1167,67 2,67 1221,00 1, 93 1209,33 1,73 !104,67 2,1°

aédia 1248,92 3,23 1181,25 2, 91 1329,67 1,21 1259,33 1,87 (1254,54) í2,31)
---------------- ---- --- ---- ---- ----- -- - ---- ---- ---------------------------------------------------

1061,33 5,íO 1105,00 4,33 1414,7 1,17 1175,33 3,17 12!4,33 3, 79
18 i101,33 1,33 1063,00 9,83 1175,33 5,1 1165,00 9 ,03 1146,67 8,32

CAttARA FRIA 27 i062,33 13,55 ili 5,00 17,80 119i,67 12,73 1149 ,67 12,37 113l,42 14,11
36 1090,67 12,63 1187,33 20,83 1201,67 9,4 1181,67 11,0l i16í,l4 13,47

cédia 1077,17 10,25 1141,83 13,20 1247,59 1,35 1167,92 8,90 1116i,94) (3,72)
-------------------------------------------------------------------------- -------------------------------------------
! Méd:i.c:, de 3 repeti'es"'

Essas variações no conteúdo de ácido ascórbico

observaias entre <JS diferentes autores podem ser atribuídas

as condições climáticas e a variação no sistema de produgçê&o
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(NAl<!-\S□r,IE et al.,,. 1966),, F'ois,, con-forme CAF<\iALi-10 €, MPil'-iICP,

variedades que apresentem maior contet.'.tdo de vitamina C.

Quando avalia--se as diferenças encontradas em

termos de vitamina C nos frutos obtidos nos quatro projetos,

devem ser consideradas além das diferenças naturais

eistentes em termos de tonduçio, aquelas inerentes as

cor1di.ç,;f."ies de soJ.o e n2L;;,tiv,,s ao ponto de colheita, mesmo

sendo os projetos pertencentes à mesma Empresa.

Deve ser· destacado ainda,, de acordo com os

resultados obtidos por NAKASONE et al. (1966), que os frutos

colhidos e deixados expostos ao sol, apresentam um decréscimo

de até 25,,2i:, no eu conteúdo de c\cido ascórbico,, cerca de 8

horas após a colheita dos frutos. Considerando-se que nas

condiç~es dos projetos os frutos após a colheita so mantidos

sob condic;\'.les de pequenos gal pões até se1·-ern transportados

para as câmaras, essas diferenças devem estar mais

relacionadas a tempo compreendido entr-e a colheitc, e a

operação de congelamento e s diferenças existentes na

conduç!o dos pomares ..

Analizando os valores encontrados para a perda de

líquido, Quadro J., observa-se que o comparar os métodos de

congelamento, aquele realizado em túnel mostrou-se mais

eficiente, reduzindo-o em 76,71/.. Observou-se também uma

tenc1·f·11cia de estabi iizaço com o decorrer do tempo de



18

armazenamento sob condições refrigeradas (-to) , mesmo

considerani o PE·queno per· íodo de tempo ( 1: 30 hs) em que os

frutos foram mantidos sob cond.içôes ambiente (30 ± 2ºC).

Por outro lado, observou-se o contrér.ici com o

congelamento em mar a fria, onde houve tendência um

aumento na perda de líquido, com o decorrer do período de

armazenamento, além de se apresentarem mais elevados lo que

no congelamento em túnel. Est,c1 tr2nd·enc.ia concord,c1 com os

resultados obtidos por JAVEGA et al. (1976), que ao

congelarem pêssego, observaram uma melhor textura naqueles

congelados ultra rápidos. Resultados semelhantes também foram

obtidos por Gutschimidit citados pm· 1=·□l>JRIE ( 1973), onde

morangos congelados lentamente a -1E perderam 40/ do seu

peso na forma de líquido exudados e foram inferiores em

textura em relaçto aos que foram congelados a -40 e a -196°C.

Este comportamento, segundo CARVALHO & MANICA

(1993), pode ser atribuido ao fato de que acerola que passa

por um congelamento apresenta uma desestruturaçâo da polpa, o

que permite a sua utilizaçto apenas na indústria de

processamento

Mesmo considerando ""; pei"das r.le líquido,

atribuídas a desestruturaçêio da polpa, observou-se que O

c:ongelõ,mento ,, especialm{2nte o rápido, seguido elo

armazenamento sob condiç~es refrigeradas prolongaram o tempo

dee armazenamento, viabilizando a exportação do produto para

países mais distantes onde os f1"utos serâo util.izado:5 na
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indústria de processamento.

Comparando-se as médias obtidas nos tipos de

congelamento entre os projetos, constatou-se um aumento na

perda de liquido da câmara fria em relaç'ào ao túnel de

217,34%; 353,61%; 502,46% e 375,94%, respectivamente para os

proje tos i'iontana ,, Pomar, UniÊio e Angico II. Esse aumento,

segundo FONSECA (1984), ocorre quando o congelamento dos

frutos é lento, proporcionando formaço de grandes cristais

de gelo,, que rampe as células e desorganizam totalmente a

estrutura do fruo. For outro lado, o congelamento rápido

proporciona a formação de númerosos cristais de gelo de

pequeno tamanho na regi@io intracelular, no provocando o

rompimento das células. Além disso, menor tempo é dado para

c:li fus'âo cdos sais e a separa@o da água, na "i'onna de gelo,,

impedindo a formação de soluçbes hipertSnicas muito

prejudiciais ao produto.

4.2. Acidez e pH

Conforme os resultados apresentados no @uadro 2,

observa-se que as médias obtidas para acidez e pH

apresentaram uma tend~cia de estabilidade, demonstrando assim

una eficiência dos dois métodos de congelamento no que se

obtidos para acidez foram de 1, 19 e 1,, 18, comparéveis aos

encontrados por ASENJO (1980) e por ALVES (1993), de 1,19 e
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1,36, respectivamente.

QU('iDF<O 2 Valores médios de acidez e pH,, obtidos pra
acerola, em dois tipos de congelamento,,
armazenados !mn c2imar-a fria à -1oºc, dur-ante 36
clias. ESP,M, Moss;oró - RN .. 1994.

--------------- ----------- - ---- ------- ------ - -
1rnPD DE PCEE!CI 1$ FRUTOS iPROJETOS)

TRATMEIITll #R#A7E#AME#TO 11Dll1Hii! POMAR UNli\O All6!CO li 1Mil
(DIASi 4II' si II pH ACIDEZ pH IMEZ p #IZ pi

-- - ------- --- ----- - - ---------- ---------- -
srn Cil!IB. 1,18 3,10 1,02 3,20 1,32 3,10 0,81 3, 1,09 3,i8
----------------

i,03 3,17 1,M 3,23 1,35 3,10 1,11 3,10 1,16 3,20
íB l,lí 3,17 1,10 3,17 í,31 3,10 1,19 3,4 1,19 3,11

TUl!EL 27 1,15 3,20 1,10 3,20 1,31 3,20 1,11 3,13 1,19 3,11
36 1,17 3, 1,12 3,35 1,29 3,30 1,30 3,30 1,22 3,31

nédia 1,13 3,21 1,09 3,26 i,31 3,23 1,13 3,13 í1 ,19) 3,25)
-----------

1,05 3,20 1,09 3,20 1,38 3,10 1,06 3,10 1,15 3,10
18 1,24 3,27 i,18 3,30 1,19 3,7 1,21 3,23 1,21 3,27

CAttARA FR!tt 27 1,13 3,30 1,i2 3,30 1,32 3,30 1,19 3, 1,19 3,
36 1,10 3,30 1,12 3,30 1,30 3,17 1,1 3,30 i,17 3,29

r.édia 1,13 3,17 1,13 3,28 1,30 3,16 1,15 3,16 (l,18) (3,27i
----------------------------------------------------------------
• A&dia cle repetições

Para o pH os valor-es médios obtidos for-am de 3,23

e ,27, dentro das faias encontradas por SENJD & PIO5COSO

(1.950) d,~ 3,10 e 3,,30 e por BROWN (1966),, de 3,,20 e 3,50.

Resultados semelhantes também foram obtidos por CARVALHO

(1992) que observou no ter havido alteração na acidez e pl

cd acrola inteiras colhidas verdes, semni-verdes e mnaduras

quando mantidas à temperatura de -19 a -20°c por- até 40 dias

de congelamento.

Segundo CHITARR &, CHITAFR (1990), o teor de

ácidos Drgâni.cos, com poucas exceçôes, diminui com a

maturado, em decorncia do processo raspiratório ou de sua
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converso em açúcares. Este fato, alido ao emprego do

congelamento seguido de armazenamento refrigerado, pode ser

utilizado para explicar a n~o ocorrência de reduçâo nos

teores de ácidos orgânicos, pois quando os frutos foram

colhidos já se encontravam totalmente madu1ros.

4.3. Sólidos solúveis totais e Relaçâo sst/acidez

Os; valones (2ncont.n,1dos parê:, os sólidos solúveis

totais apresentados no @uadro 3, apresentaram uma média de

7,lOºBrix na colheita dos frutos dos diferentes projetos.

Com o congelamento na câmara fria e no túnel

para e

n;;,,;pec:t:i..Vfül\C'?nte.. E:;;ses teores assemelham-se aos obtidos em

frutos maduros por ALVES (1993), 7,10pi e estão acima dos

5,B5ºBrix encontrados por ASENJO & MOSCOSO (1950).

Durante o período de armazenamento sob condiçôes

cle refrigeraçêo ol:,'ê,ervou-se pequenas va1" iaçêJes com uma

tendência de elevação nos teores de sólidos solúveis totais.

Este compo1-t.amentc, demonstr·a que o processo de congelamento

seguido de armazenamento em cmra fria, n'i'ío a·fetou a

qualidade cios frutos no que se refere aos sólidos solúveis

totais.
Segundo SIGRIST (1988), durante a maturação dos

·frutos ocrn"n= um aumento nos sólidos sDlúveis totais, sendo

este acréscimo at.ribuic:\o principalmente, a hidrólise cio amido

acumulado durante o crescimento, em açúcares solúveis totais.
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Ias oncdiie do presente trabalho utilizou-se no

armazenamento frutos totalmente maduros, o que certamente

eplic a no ocorrência de variaies mais elevadas nos

teores de sólidos solveis totais.

QUADRO 3 - Valores médios de sst e relaç~o sst/acidez,
obtidos para acerola, em dois tipos de
congelamento, armazenados em câmara fria à -1oºc,
durante 36 dias. ESAM, Mossoró - RN. 1994.

-----------------
füPO 1 PROCEDeilm nos FRUTOS !PROJETOS)

mmrnrn HRnAZEIIAiíEHTO #O#TAIA P0#% Ui1AD AKE!CO ll fü!A
(füS) $sr' $1/4.' SST SST/AC. SST SST/AC. ssr SST/AC. ssr ssrm,

SEtí COHG. 6,80 5,96 6,90 6,76 8,20 6,11 6,50 7,56 7,10 6,62
----------------------------------------------------------------------------------

,8 6,10 6,97 6,71 3,45 5,93 8,03 , 7,16 6,l8
18 6,77 6,07 7,10 8,54 8,íO 6,IS 7,23 5,47 7,33 6,06

TOHEL 17 ,97 6,05 7,27 6, 59 7,67 5,84 7,13 5,7! 7,26 6,10
36 7,03 , 7,33 6,57 7,90 6,15 7,57 í,81 7,46 6,11

sélia 6,79 6,08 7,19 6,61 B,03 6,02 1,47 5,96 (7,381 (6,17)
---------------------------------------------------

6,4 ,13 7,50 6,90 8,37 6,29 6,97 6,57 7,32 ,87
í8 6,87 5, 7, 57 ,# 8,30 7,01 7,43 6,17 7,54 6,ll

CAARA FRIA 27 6,80 6,00 7,00 6,13 7,80 5,72 6,BO 5,73 7,10 5,97
36 6,87 6,12 6,%7 6,21 8,00 6,í7 7,2l 6,37 7,27 6,14

nédia 8,74 $,33 7,16 ,85 8,12 6,35 7, !! 6,21 í7,lli (6,25)
- - ---------- - - ----- ----------- - - -------------
* Média cje 3 repetições

F'ode ser observado pelos dados apresentados no

Quadro que curante o armazenamento a relaço sólidos

solúveis totais/acidez acompanhou o comportamento de

estabilidade observado para sólidos solúveis totais e aciciezª

Considerando-se que essa relação é um dos indices

mais empregados para avaliar a maturação cios frutos,

indicando o sabor através do balanço acúcares/ácidos~ pode-se

estabelecer niveis minimos de sólidos solGveis totais e

máximos de acidez tituláveis total para que se efetue a

colheita (ALVES, 1993). Para a acerola a determinação desta
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relaço açúcaress/idos considerada como fundamenl por

PANTASTICO et ai. (1979), com o objetivo de se estabelecer um

indice de colheita.

ALVES (1993), afirma que esta relaç~o variou, em

função do estádio de maturação, de +,0 até aproximadamente

,5 quando os frutos encontravam-se om uma coloração

vermelha-escura. Desta forma, podemos observar que os frutos

empregados neste estudo já estavam no estádio maduro (6,62),

explicando as tendincias de estabilidade obtidas nos

pa~âmetros avaliados,,

independentemente do tipo de congelamento

eempregado, no houve variação na relaço açúcares/ácidos,

comprovar1do a eficifncia do processo de conservaç~o no que se

1.-efeire as caracteristicas químicas relacionadas a sólidos

s;c;l.i'.iveis e ,,1c:idez ,, comD também constatou CAF<VALHO ( 1992),

qiJando ar·1nazer1ou ace1··olas ver·des, semi-maduras e mnaduras,

numa temperatura de -19 a -21°C durante 40 dias.



5. CONCLUSôES

NêtS c:ond:i.çôes em que -foi conduzido o pr·s:.-sentE•

experimen·to pode-se concluir que:

-- DO congelamento lento (câmara fria) e

(túnel) n@o influenciou as características de slidos

solveis totais, acidez, pH e a relaço sólidos solúveis

- com o congelamento ocorreu uma reduç~o no teor

no t.L'.mel e
'

de 37,1%, na

A perd2, de liquido nos ·fn_i-i:os congelados em

câmara fria foi 329/ mais elevada do que nos congelados em
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6. RESUMO

Utilizou-se (i'ialpighia

obtidos nos projetos

Mon-\:éH1a,, Uni'ao, Pomav·· e (--'\ngico 11, todos pertencentes ,,1

Os ·f r-u.tos após a

5 minutos e armazenados à uma temperatura -10°C, durante

se anàlises determinando-se: vitamina C, acidez, pH, sólidos

solvei. totais, relaço sst/acidez e perda de liquido.

o congelamento lento e ráoido

n'o influênciou as características de sólidos

sol!veis ttais, acidez, pH e a rela,io ssi/acidez. Com o

cntgelamanto ocorreu umna reduçio no teor de vitamina E da

Observou-se também, que a µe1-c.\a de l íqu.:i.do nos tru.tos

congelados em túnel.
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