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i. INTRODUCHD

A cultura da acerola (Malpighie emarginata D.C.),
atualmente constitui-se numa boa perspectiva para a
agricu'tu*& brasileira. Introduzida na década de 50, mas sua
exploragiio s veio despertar interssse no indicio dos anos 80,
pela boa aceitacglo dos frutos no mercado internacional
(COUCEIRO, 1983).

« Motivadas pela grande produgio de frutos de
excelente qualidade, pelo elevado teor da fruta em vitamina
Cy muitas empresas brasileiras j& implantaram grandes
pomares, visando principalmente a exportagdo (polpa, suco,
frutoe congelados e capsulas de vitamina C) para a Europa,
Japdo e Estados Unidos, além de atender o mercado interno,
onde a demanda tem aumentadeo sensivelmente.

0 fruto da acerola tem sabor e aroma agradaveis,
sendo bastante apreciado tanto na forma In natura, como na
forma de sucos, doces e sorvetes. Mas por se tratar de um
fruto de alta perecibilidade pés—-colheita, trabalhos nesta

drea s¥o fundamentais para o sucesso da comercializac¥o.

FANTASTICO (1973), ressalta gue a refrigeraclio &



o método preferido e mais indicado para conservacido dos
frutos climatéricos, através de um congelamento antes de
serem enviados para a comercializacgio.

Ceonsiderando-se a necessidade da preservacio das
qualidades nutritivas dos frutos, algumas pesguisas tem sido
realizadas para conhecer as possiveis alteraces Tfisicas =
quimicas e o melhor manuseio durante o periodo de
armazenamente (CARVALHO & MANICA, 1993).

0 objetivo do trabalho foli avaliar os efeitos do
congelamente na conservagido da acerola, armazenadas sob

condigtes de refrigeragio.
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2. REVISAOQ DE LITERATURA

2.1. Origem e dispers8o da acerola

A origem exata dessa espécie nd¥o estid muito
esclarecida. Sabe-se que foi encontrada vegetando
@xpontaneamente na regifioc das Antilhas por ocasio da
descoberta do novo mundo. Os nativos daguelas ilhas, muito
.c'::\ntes da chegada dos descobridores espanhois, delas se
utilizavam intensamente na alimentacio, levando-as consigo em
suas viagens e migracbes disseminando-as de ilha em ilha.
Supbe-se também que tenham sido transportadas para outras
regities através de péssaros & outros animais frugivoros.
Hoje, tem-se como certo, gue & sua regifo de origem, além das
Antilhas se estendia a outros paises da América Central e

riorte da América deo Sul (COUCEIRO, 198%5).

Na América do Norte acredita-se gue a planta fodi
introduzida na Flérida, vindo de Cuba, no século XIX, e foi
listada no cataloge das plantas em 1887/88. No entanto,
somente foi reconhecida como fruto comestivel nos Estades

Unidos em 1903. Desde este tempo, a Arvore tem se tornado



quase t¥o popular guanto as plantas frutiferas domésticas no
sul da Fldrida, em Porto Rico e em outras ilhas do Caribe
{Moscoso citado por NOGUEIRA, 1?91).

De acordo com COUCEIROD (198%), a acerola foi
introduzida no Erasil pelo Estado de Fernambuco, em 1936,
através da Universidade Rural de Fernambuco, que trouxe
algumas sementes de Porto Rico. No Rio Grande do Norte o
cultivo da acercla vem se expandindo consideravelmente, sendo
cultivada em larga escala por empresas privadas

principalmente nas regiles de Mossord e Aglt (ALVES et al.,

1994).

2.2. Aspectos gerais da acerola

Segundo ALVES (1993), a acerola & uma espécie
arbustiva de pegueno porte que atinge 2 a 3m e um dig&metro de
copa geralmente proporcional a altura. FPredomina a
autopolinizac®o, no entanto, tambeém ocorre polinizac&o
cruzada. A frutificacio comeca cedo, 2 a 2,5 e 1,0 & 1,3 anos
apts 0 plantic em mudas, oriundas de sementes @ estacas,
respectivamente, frutificando 3 a 4 vezes ao ano. A
produtividade em Kg/frutos/érvore/ano varia de 20 a 350 Kg em
plantios comerciais. 0O fruto & uma drupa sub-globosa de

superficie lisa ou sensivelmente trilobada.



2.3. Conservagio pos—colheita

2.3.1. Ponto de colheita

Os Ffrutos colhidos imaturos e logo armazenados,
além da gqualidade pobre, tem um alto indice de perda de &gua
@ sHo muito susceptiveis a desordens fisioldgicas. por ocutro
lado, frutos colhidos muito maduros n¥o resistem ao
armazenamento prolongado, devido, principalmente, & perda de
consisténcia e gualidade organoléptica (Zufiga citado por
TAVARES, 1993).

FANTABTICO e¥ al. (197%9)., ressalta ainda que ndo
existen indices de maturaclo estabelecidos para se determinar
0 ponto Gtimo de colheita. De uma maneira geral tem—-se usado
critérios subjetivos como a cor, para a colheita dos frutos
em plantios comerciais ALVES (1993), afirma gque os frutos de
acerola, so colhidos quando a casca se apresenta com a cor

rosada tendendo a vermelha.

2.3.2. Transformacties pos—colheita

No processo de maturacido muitas s3do as
transformacbes que culminam com & perda de gualidade dos
frutos identificadas através de andlises fisico-quimicas,

fisicas e quimicas, tais como: vitamina €, acidez. pH,

i

[t

stlidos solluveis totais (sst), relaglo sst/acidez e perda de



liguido.

2.3.2.1. Vitamina C

A acerola & uma extraordin&ria fonte de vitamina
C, sendo consumida para atender as necessidades diarias do

organisme humanc e para suprir em muitos casps a car@ncia

desta vitamina em pessoas com problemas nutricionais

(CARVALHO & MANICA, 1993).

MARINO NETO (1986), relata que o alto teor de
acido ascoérbico encontrado na acerola foi primeiramente
descrito por Asenjo e Gusman, em 19446. Em func3o disto a
acercla constitui-se numa interessante fonte alimentar, sendo
0 seuw principal uso em misturas com suco de outras frutas,
(§TAHL., 1992 e FPOLLARD & TIMBERLAKE, 1971).

Diversos s¥8c os fatores gue afetam a sintese e
retencdo do &cido ascorbico em acerola. Durante o
desenvolvimento do fruto evidencia—-se que a concentracio de
dcido ascérbico atinge o pico entre o 162 e o 182 dia apds a
antese. 0 sombreamento reduz significamente a produciio do
Acido ascorbico e a exposigio direta dos frutos aos raios
solares por mais de 4 horas, apos a colheita, proveoca perdas
significativas no teor (NAKASONE et al., 1964).

COUCEIRO (1985), relata que a acerola conserva-se
satisfatoriamente em refrigeracgio por alguns dias, sem perda

apreciidvel de vitamina C e, quando mantida sob congelamento,



mantém inalterados a cor & o sabor, sem perda de Acido

ascoOrbico, por longo periodo, 1 ano.

2.3.2.2. Acidez e pH

Segundo KRAMER (1973), os dois métodos mais
comumente usados para medir a acidez de frutos s3do a acides
total titulavel (ATT) e o potencial hidrogenisnico (pH),
sendo que o primeiro representa todos os agrupamentos Acicdoes
encontrados, enguanto gue o segundo determina a concentracio
hidrogenidnica da solugHo.

Fara CHITARRA & CHITARRA (1990), a capacidade
tampdio de alguns sucos permite que ocorram grandes variagties
na acidez titulavel, sem variacgBes aprecidveis no pH,
contudo, numa faixa de concentracdo de &cidos entre 2,5 e
0,5%. o pH aumenta com & reducdo da acidez, sendo uwtilizado
como indicativo dessa variacido nos valores de pH. Esses
mesmos autores citam que os teores de acidez, em geral, n#o
excedem 1,5 a 2,0%, com raras excecies, comoc em lim&o e
espinafre que podem conter teores acima de 3%, e gue a acidez
também pode ser muito baixa em alguns frutos.

De acordo com CARVALHO (1992), as acerolas
colhidas, semi-verdes ou maduras, e armazenadas em
temperaturas de 5,35 a B,ODC e umidade relativa entre 50 e
0%, mantiveram a sua qualidade quimica como a acidez, pH,

sst e acido ascorbico inalterados por um periodo de 10 dias,




sofrendo apenas elevadas perdas de agua.

A acidez do suco, de acordo com Asenjo citado por
ALVES (1993), varia entre um maximo de 1,4g/100ml de suco em
frutos no indicio da maturag¥o, para um minimo de 0,55z de
dcido malico/i00ml em frutos maduros.

NOGUEIRA (1991), observou que a acidez titulavel
total, em percentagem de &cido mdélico, variou na faixa de
1,24 a 1,49%. Guanto aos valores de pH, wariaram de 3,32 a
S.534%, comparaveis acs encontrados por ASENJO & MOSCGOSO
(1930), 3,10 a Z,307 e acs de BROWN (1966), que variaram de

ey

By 20 S, a0

2.3.2.353. B6lidos sollveis totais (8S7)

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990), o teor de
s0lidos solluveis indica a quantidade dos sdlidos que se
encontram dissolvidos no suco ou polpa. Comumente designados
como CPHrix tem tendéncia de aumento com a maturagio, e sua
determinacio pode ser utilizada como metodo indireto na
quantificac¥o dos aglcares. Desta forma, conforme ALVES
(199%) o ter de s6lidos soldveis tEm sido utilizado como
indice de maturidade para alguns Trutos.

Na acerocla segundo NOGUEIRA (1991), os teores de

s6lidos soluveis (PBrix) variaram na faixa de 5,10 a 7,.00%.



2.3.2.4. Relag®o sst/acidez

H

<A

De acorde com CHITARRA & CHITARRA (L9990 )i 2
relaciio sst/acidez & uma das melhores formas de avaliaclo do
sabor, sendo mais representativo que a mediglo isclada de
aglcares ou da acidez. Essa relacdo d& uma boa idéia do
zguilibrio entre esse dois componentes porém, deve
wespecificar—-se o teor minimo de sdlidos 8 o médximo de acide=z,

para se ter uma idéis real do sabor.

2.3.2.5. Perda de liquido

fcerola que passou por um congelamento lento
seguido de um descongelamento apresenta uma desestruturagdo
da polpa, o gue permite a sua utilizac¥o apenas na industria
de processamento (CARVALHO & MANICA Wi ) Essa
desestruturacio se d&, segundo REIS (1980), devido ao fato de
que produtos vegetais apresentam um grau de desorganizagio
dos tecidos, destruic¥o da parede celular e dissociac3io dos
compostos orgdnicos, que provocam a liberacio e o escoanento
do exudado.

Desta forma, Guitschmidit citado por POWRIE
(1973), constatou gue os morangos congelados lentamente a
-18°C perderam 407 do seu peso na forma de liguido exudados e
foram inferiores em textura em relaci3o aos gue foram

congelados & —40 e a -196°C.
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2.4. Armazenamento refrigeradco

0 armazenamente refrigerado € recomendado para
muitos frutos, pois auxilia a manuntenci3o da cor e da textura
do produto, minimiza a perda de umidade e obtém—se um maior
periodo para a& comercializac8o.

CHITARRA & CHITARRA (1990), relata que &
refrigeracgiiv ¢ o método mais utilizadeo e eficiente para o
armazenamento de frutos e hortalicas.

A baixa temperatura no armazenamento também redus
os processos de maturaclo e senescéncia, retardando o
aparecimento de microorganismos, BLEINROTH (1973).

De acordo com Mapson citado por CARVALHO & MAMICA
(1993) ., as temperaturas inferiores a -20°C s%o no geral as
mais recomendadas para a conservacdo de alimentos
congelados, pois ocorre impedimento da atividade de
microorganismos € a completa inibic¥o da ac¥o de enzimas.

Segundo MARINO NETO (1986); os frutos de acernlas
conservam—-se por algum tempo, guando armazenados em
recipientes hermeticamente fechados a uma temperatura de
refrigeragio de 7°C.

GUADARRAMA (1982), trabalhando com diferentes
temperaturas e medindo a atividade respiratoria de acerola,
observou gue essa conserva-se mals satisfatoriamente, por & &
8 dias nas temperaturas de 10 a 15°C.

Segundo POWRIE (1973), congel: nto & na




atualidade o método mais satis

alimentos por longos pericodos,
aplicacdo deste método frente a
serr afetados pelos seus efeitos
sevaridade ¢ tanto menor guanto

calar.

De acordo com

CARVALHO

13

cara preservar

todavia as vantagens da
outros de preservagdo podem
deletérios ao produto, cuja
mais rapida & a remocHo do

(1992), todas as

caracteristicas guimicas relacionadas & acidez, pH, sélidos

soluveis totais o acido ascorbico de acerolas inteiras

colhidas verdes, semi-maduras e maduras e mantidas a

temperatura de —19 a -21°C permaneceram inalteradas por até

40 dias de congelamento.

Segundo SOARES (1973),: cajus congelados a -21%¢

se mostraram totalmente danificados apos o descongelamento,

mas mantiveram as qualidades de fruto fresco gquando

congelados em nitrogénico liguido.
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3. MATERIAL E M&TODOS

3.1. Obtencdo dos frutos

Os frutos foram cobtidos nos projetos: Angico II,
Montana, Fomar e Uni%o, todos pertencentes & Mossord

Agroindustrial S.A. (MAISA), localizada no municipic de

Mossord/RMN. 0 municipio de Mossord, de acordo com a

classificagdo de Koppen, estd situado numa regifio de clima

BSwh, tendo come coordenadas geograficas 59118 de latitude,

=Z7920°W de longitude e 18 metros de altitude. De acorde com
CARMD F2 et al.,(1991), a temperatura média anual & de 275G

com 68,97 de umidade relativa e 679,35 mm de precipitac&o

pluviométrica.

3.2. Colheita

s frutos foram colhidos maduros, colocados em

monoblocos de plastico e transportados para o galpio de

processamento. Mo galp¥3o passaram por uma selecdo e uma

lavagem destes frutos com &gua fria clorada.



3.3. Conducio do experimento

Preparados os frutos para o congelamento, foi
obtida uma amostra ao acaso para avaliacso & caracterizac8o
do tempo zero de conservagdo pos—-colheita, de cada um dos .
iotes dos diferentes projetos.

O frutos divididos em tré&s lotes, repeticles,
embalados em sacos plasticos com capacidade para 500 g, foram
submetidos ao congelamento em cdEmara fria por 48 horas a uma
temperatura de -16 a -18°C e em tunel a uma temperatura de
~-729%C por % minutos. Depois de congelados os frutos dos
diferentes projetos foram armazenados em cdEmara fria, por um

periodo de 36 dias, a uma temperatura de -10°C.

3.4. Avaliacgtes

Visando determinar o efeito dos tratamentos no
comportamento dos frutos, foram realizadas andlises a cada 9
dias no laboratdrioc da Mossord Agroindustrial §.A. (MAISA),
determinando-se:

a) Solidos soldveis totais (58T):

Determinado em um refratémetro digital palette
100 (escala de leitura: 0 a 32DErix)y aferido a temperatura
de 20°C, obtendo-se a leitura em ®Brix.

b) Acidez total titulavel (ATT):

4

Pesou-se 1 a 2g de amostra de suco, e com
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hidroxido de sddio (NaOH) O,1N, procedeu-se a titulac3o até o
ponto de viragem com a realizaglo da leitura no titulador

mettier compact titrator dl 20.

Determinado também pelo titulador Mettler compact
titrator dl 20.

) Acido ascorbico:

As determinacties de &cido ascorbico foram
efetuadas pelo método 2,6 dicloroinofencl, sendo os
resultados expressos em mg de vitamina C total por 100g de
polpa.

) Relaclo sst/acidez:

Obtida pela relac¥o entre o teor de sélidos
soluveis totais (PBrix) e a acidez tituladvel (TRESSLER &
JOSLYN, 1961).

T) Perda de liquidos:

Mo sair da cEmara, os frutos foram levados para o
laboratério e colocados em cima de uma bancada, mantidas sob
condicgbes ambiente (30 * 29C), e apbs 1:30 horas, com O
aurilio de um Becker foi determinada a perda de liguido sendo

os resultades expresscs em ml/500g de frutos.



4. RESULTADOS E DISCUSSAC

4.1. Vitamina C e Perda de ligquido

Conforme os dados apresentados no Quadro 1,
verifica-se perdas mais elevadas de vitamina C, guando os
frutos foram armazenados apds o congelamento em c@mara fria
{~i6 a —18°C) em relac¥o ao tunel (-72°C), com diferenca de
7,70%. Este fato pode estd relacionado & velocidade de
reactes de oxidag®o gue ocorrem no intervalo de -5 a -15°C,
antes da estabilizacX®o da temperatura na faixa de -20°C
(CARVALHO & MANICA, 199%).

Mo decorrer do periodo de armazenamento, ocorreu
uma peguena amplitude de variagdo nos teores de vitamina C,
com uma tendéncia a estabilizacio, tanto nos frutos gque foram
congelados em tdnel, como nos que foram congelados em cd@mara
fria, resultados estes gue concordam com o0s de Grisweld
citados por NOGBUEIRA (1991), em que tem sido constatado que
as perdas de &cido ascdrbico s¥Ho sempre baixas guando a
temperatura de armazenamento ¢ mantida a -18°C.

Observou-se também que os frutos dos diferentes

Py
h



16

projetos, armazenados em cd@mara fria a -10°9C, apos o
congelamento, apresentaram teores médios de vitamina C
variande entre 1079,17 e 1328,67 mg/i00g, dentro dos limites
de 577 a 2500 mg/i00g apresentados para acerolas maduras,
conforme diversos autores citados por CARVALHD & MANICA
(199%). Resultados semelhantes também foram obtidos por
CARVALHO (1992) gue observou n3o ter havido alteracdio no
acido ascorbico de acerolas inteiras colhidas verdes, semni-
verdes e maduras quando mantidas & temperatura de -19 a -2090C

por até 40 dias de congelamento.

QUADRO 1 - Valores médios de vitamina C e de perda de
liquido, obtidos para acerola, em dois tipos de
congelamento, armazenados em cd@mara fria a -10°¢c,
durante 36 dias. ESAM, Mossord — RN. 1994.

TERPS DE PROCEDEXCIA DOS FRUTOS {PROJETOS)
TRATANENTD  ARWAZENANENTO __ HOHTAKA POLAR UHIAD ANGICO 1T HeDIA

(DI#S) VITEF P.0E LI0Y VITC P OE LB, VITC P OE LB, VIL.C P, BE LIG, VIL.C P, 3E LIO.

SEH COKG. 0 150,00 0,00 715,00 0,00 159,00 0,00 154,00 0,00  1597,00 0,00

9 BB ,6 180,00 2,00 139,33 LI7T  Me4,67 4,3 45,3 1,82

1B M0L,3 6,03 1165,67 5,00 144,00 1,00 197,33 34 0,5 2,92

TOHEL 7 WL LT ML, 3,7 150,35 0,67 166,00 1,00 1146,5%8 2,30
30 100,67 145 1067, 3,67 122,00 1,9 1209, 475 14,67 2,19

abdic  1288,92 3,23 184,25 2,91 138,67 1,22 129,33 4,87 (4234,3) {2,30)

§ 062,33 550 120500 &3 M4, 2,0 wE LU LB 30

B 104,353 063,00 9,85 W53 5,10 165,00 9,03 113,67 8,32

RS FRIA 77 102,33 13,33 MI5,00 17,80 198,67 12,73 109,67 12,37 M13,42 14,01
B 109,67 1,63 187,33 20,83 120,67 9,40 181,67 11,03 1145, 3,47

dia  W79,7 10,25 1M1,83 15,20 141,59 7,5 6,92 8,90 (164,90 (9,%2)

¥ Média de I repetiglies
Essas variaglies no conteldo de Acido ascorbice
observadas entre os diferentes autores podem ser atribuidas

as condigBes climiticas & a variacg¥o no sistema de produc8o
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(NAKASONE et al., 1966). Fois, conforme CARVALHO & MANICA
(199%), n3o ewistem no Brasil trabalhos de pesquisa com
respostas sobre a sele¢¥o de linhagens, cultivares ou
variedades que apresentem maior conteldo de vitamina C.

Quandoc avalia-se as diferencas encontradas em
termos de vitamina C nos frutos obtidos nos quatro projetos,
devem ser consideradas além das diferencas naturais
existentes em termos de condug¥e, aquelas inerentes as
condiges de solo e relativas ao ponto de colheita, mesmo
sende os projetos pertencentes & mesma Empresa.

Deve ser destacado ainda, de acordo com os
resultados obtidos por NAKASONE et al. (19466), gue os frutos
colhidos & deixados expostos ao sol, apresentam um decréscimo
de até 25,27 no seu contelddo de &dcido ascorbico, cerca de 8
horas apds a colheita dos frutos., Considerando-se que nas
condicties dos projetos os frutos apos a colheita sdo mantidos
sob condigles de pequenos galpfes até serem transportados
para as cé&maras, essas diferencas devem estar mais
relacicnadas aoc tempo compreendido entre a colheita e a
operac¥c de congelamento e as diferencas existentes na
conduclo dos pomares.

Analizando os valores encontrados para a perda de
ligquido, Guadro 1, observa-se que ao comparar os métodos de
congelamento, aquele realizado em tdnel mostrou-se mais
eficiente, reduzindo-o em 76,71%. Observou-se também uma

tendéncia de estabilizag¥o com o decorrer do tempo de
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armazenamento sob condicBes refrigeradas (—10°C), mesmo
considerando o pequeno periodo de tempo (1:30 hs) em gue os
frutos foram mantidos sob condicBes ambiente (30 * 2°C).

Por outro lado, observou-se o contrérioco com o
congelamento em cEmara fria, onde houve tend&ncia a um
aumento na perda de liquideo, com o decorrer do periodo de
armazenamento, além de se apresentarem mals elevados do gque
no congelamento em tdinel. Esta tend€ncia concorda com os
resultados obtidos por JAVEGA et al. (1976)y ques as
congelarem pésseqo, observaram uma melhor texitura nagueles
congelados ultra répidos. Resultados semelhantes também foram
obtidos por Gutschimidit citados por FPOWRIE (1973), onde
morangos congelados lentamente a -18°C perderam 40Z do seu
pésn na forma de liguido exudados e foram inferiores em
textura em relacio aos que foram congelados a —40 e a —-196°C.

Este comportamento, segundo CARVALHO & MANICA
(1993), pode ser atribuido ao fato de gue acerola gue passa
por um congelamento apresenta uma desestruturac3o da pelpa, o
gue permite a sua utilizacgdo apenas na industria de
processamento.

Mesmo considerando as perdas de liguido,
atribuidas a desestruturacic da polpa, observou-se gue o
congelamento, especialmente o rapido, seguide do
armazenamento sob condigties refrigeradas prolongaram o tempo
de armazenamento, viabilizando a exportacio do produto para

paises mais distantes, onde os frutos ser¥o utilizados na
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industria de processamento.

Comparando-se as médias obtidas nos tipos de
congelamento entre os projetos, constatou-se um aumento na
perda de liguido da c@&mara fria em relacfo ao tunel de
217 34%y 303,61%3 502,467 e 375,94%, respectivamente para os
projetos Montana, Fomar, Uni%o e Angico II. Esse aumento,
segundo  FONSECA (1984), ocorre quando o congelamento dos
frutos € lento, proporcionando formacgdo de grandes cristais
de gelo, que rompe as células e desorganizam totalmente a
estrutura do frute. For outro lado, o congelamento répido
proporciona a formac8o de numerosos cristais de gelo de
pequeno  tamanho na regifio intracelular, n&o provecando o
rompimento das células. Além dissc, menor tempo € dado para
difus¥o dos sais e a separacgfo da &gua, na forma de agelo,
impedindo a formacdo de soluglies hipertdnicas muito

prejudiciais aoc produto.

4.2. Acidez e pH

Conforme os resultados apresentados ne GQuadro 2,
observa-se que as médias obtidas para acidez e pH
apresentaram uma tend€cia de estabilidade, demonstrando assim
uma eficifncia dos dois métodos de congelamento no que se
refere a essas cardcteristicas quimicas., Os valores médios
obtidos para acidez foram de 1,19 e 1,18, comparaveis aos

encontrados por ASENJO (19B0) e por ALVES (1993), de 1,19 e
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1,36, respectivamente.

QUADRO 2 - Valores médios de acidez e pH, obtidos para

acerolay, emn dois tipos de congelamento,
armazenados em c@mara fria & -10°C, durante 36
dias. ESAM, Mossord — RN. 1994.

JERPD DE PROCEDEKCIA 905 FRUTOS {PROJETOS)

TRATANERTO  ARWAZEARMENTO _ HONTARS POIAR kR MEICO 11 ¥EDIA
(IS} MCIEP ¥ MCIEZ gk MCDEZ N ACHEL  ph ACBEL K

SEH COHG. i L L0 L2 30 LR LM 4R 33 4,8 58
3 T VA T S 1 S ) N/ S SO I S ¥

18 L5 L0 LW ZT LR IR L mA e

TOREL ] LIS 500 L1030 63 3 s e
3 L 33 LR 33 0030 o e o

2dia TR CJNE S0 NN 1 IR & IR I s Gl

g VTR T NS U1 R (TR Fe IR T s iy G E

18 B0 37 L8 LR L 3T La 33 41 3,0

CANARA FRIE D7 FTRIR s ST (TR I LT T
3 L R0 L2 3% 4% 37 4 RN LU 50

nédia i3 50 48 L8 L 3,2 1,1 L {L1B) 5,20

# Média de I repeticles

Fara o pH os valores médios obtidos foram de 3,23
e T,27, dentro das faixas encontradas por ASENJO & MOSCOSO
(1950) de I,10 e 3,30 e por EROWN (1966), de 3,20 e 3,30.
Resultados semelhantes também foram obtidos por CARVALHO
(1992) gue observou ndo ter havido alterac®o na acidez e pH
de acerola inteiras colhidas verdes, semi-verdes e maduras
quando mantidas & temperatura de -19 a -20°C por atée 40 dias
de congelamento.

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990), o teor de
Acidos org&nicos, com poucas excecbes, diminui com a

maturacdo, em decorréncia do processo respiratdrio ou de sua
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conversio em aglcares. Este fato, aliado aoc emprego do
congelamento seguido de armazenamento refrigerado, pode ser
wtilizado para explicar a n¥o ocorréncia de reduc3o nos
teores de Acidos orgdnicos, pois quando os frutos foram

colhidos j& se encontravam totalmente maduros.

4.3. Sclidos soliveis totais e Relac3o sst/acidez

Os valores encontrados para os solidos soliveis
totais apresentados no Quadro 3, apresentaram uma média de
7,10%Brix na colheita dos frutos dos diferentes projetos.

Com © congelamento na cdEmara fria e no tanel
EEEES valores passaram para Ty S =] 753B2Brisn,
respectivanente. Esses teores assemelham—se aos obtidos em
frutos maduros por ALVES (1993), 7,109 rix e estlo acima dos
5385°Brix encontrados por ASENJO & MOSCOS0 (1950).

Durante o periodo de armazenamento sob condigbes
de refrigeracdo observou-se pequenas variagBies com uma
tendéncia de elevaclio nos teores de solidos secldveis totais.
Este comportamento demonstra gque o processo de congelamento
seguidp de armazenamento em cE&mara fria, n¥o afetou a
gualidade dos frutos no gue se refere aos solidos solldveis

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

frutos ocorre wn aumento nos sélidos soldveis totais, sendo
este acréscimo atribuido principalmente, a hidrolise do amido

acumulado durante o crescimento, em aglcares soldveis totais.
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Nas condigtes do presente trabalho utilizou-se no

armazenamento  frutos totalmente maduros, o gue certamente

explica a n¥o ocorréncia de variacBes mais elevadas nos
teores de sdlidos scliveis totais.

QUADRDO = - Valores médios de sst e relacio sst/acidez,
obtidaos para acernla, em dois tipos de
congelamento, armazenados em cd@mara fria a -10°¢C,
durante 36 dias. ESAM, Mossord — RN. 1994.

TERRD DE PROCEDEHCIA B0S FRUTOS {PROJETOS)

TRATAKERTO  ARMAZENAREHTO __ HOHTAKA PifiaR UHia0 ANGICO 1T HEDIA
{DIAS) ST SST/Ct ST SST/AL.  SST SST/AC. ST SSTAAC. ST SST/AL.

SEK CONG. 0 BB 5% &N 6% 8B LA &0 15 e
g BA0 62 &9 672 B4 593 8,03 b8 T 4,3

1 671 &7 T2 bSE B0 6150 7 B AT

THIEL 7 69 &5 0 &5 L 580 LT
) LB 60 LB T 150 615 7 R
sélia 679 608 7,09 bt B0 &R T4 5% {138 {60

9 BB &3 18 6N 53 BA AN T

18 B 562 1,5 BM o B3 04 LS

CAKSRA FRIA 27 6,80 60 700 &3 780 5% 48 5B L0 50
) TRY R BT TR

eétia 674 51 1,2 &4 B2 6B LU &4 13 (8

¥ Média de I repeticles

Fode ser observado pelos dados apresentados no
Cuadro 3 gue durante o armazenamento a relac3o solidos
saluveis totais/acidez acompanhou o comportamento de
@estabilidade observado para sdlidos soluveis totais e acidez.

Considerando-se que essa relacdo @ um dos indices
mais empregados para avaliar a maturac®o dos frutos,
indicando o sabor através do balanco aclcares/dcidos, pode-se
estabelecer niveis minimos de solidos soldveis totais e
manimos de acidez tituldveis total para que se efetue a

colheita (ALVES, 1993). Para a acerola a determinacéio desta




relaciic aclcares/4dcidos & considerada come fundamental por
PANTASTICO et al. (1979). com o cbjetivo de se estabelecer um
indice de colheita.

ALVES (1993), afirma que esta relac®ec variou, em
funcio do estiadio de maturacXo, de 4,0 até aproximadamente
6.5 guande os frutos encontravam—se com uma celoracio
vermelha~escura. Desta forma, podemos observar gue os frutos
empregados neste estudo j& estavam no estiédic maduro (6,62).
explicando as tendéncias de estabilidade obtidas nes
pardmetros avaliadoeos.,

Comprovou-se  também que ao longo do periodo de
armazenamento, independentemente do tipo de congelamento
empregado, ndo houve variagdo na relacgino aglcares/acidos,

camprovando a efici&ncia do processo de conservac3o no gue se

refere as caracteristicas quimicas relacionadas a solidos
spluveis e acidez, como também constatou CARVALHO (1992),
guande  armazenou acernlas verdes, semi-maduras e maduras,

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



5. CONCLUSGES

Nas condicles em que foi conduzido o presente
“perimento pode—se concluir que:

- 0 congelamento lento {(ca&mara fria) e rapido
{tanel) n3c influenciou as caracteristicas de sdlidos
sogiuveis totais, acidez, pH e a relaglo sdlidos soldveis
totais/acides.

- com o congelamento ocorreuw uma redug3o no teor
de vitamina C da ordem de 27,3%, no tuneh e de 37,1%, na
cEmara fria.

- A perda de liguido nos frutos congelados em

camara Tria foli I29% mais elevada do que nos congelados em

tunel .



6. RESUMOD

UYtilizou—-se Frutos de acerola (Malpighia
emarginata D.C.) no estadioco maduro, obtidos nos projetes
Mlontana, Uni¥co, Fomar & Angico 11, todos pertencentes a
Mossord Agro—-Industrial 8§.6. (MAISA). O0s frutos apds a
selegdn @ lavagem foram submetidos a uma amostragem para
caracterizar o tempo zero de armazenamento sendo congelados
em camara fria (48 horas) a -16 a -18°C e, em tunel a -72°C
por 3

5 minutos e armazenados a uma temperatura -10“(:, durante
=4 dias. No decorver deste periodo, a cada 9 dias, realizou-
se analises determinando—-se: vitamina €, acidez, pH, stlides
soluveis totals., relacg¥o sst/acidez

e perda de liguido.
Observou-se que o congelamento lento (cdEmara)
(tunel) n¥o

e rapido
influgnciouw

caracteristicas de sadlidos
pH e a

as

soluveis totais, aclidez,

relaco sst/acidez. Com o
congelamento OCOrrew uma reducio no teor de vitamina C da
ordem ode DT, TASLNDEREUN e R de 37,1%,y na camara fria.
Observou-se tambeém, que a perda de ligquido nos frutos
congelados em cdEmara fail S250

mais elevada do gue nos
congelados em tanel.

B
on
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