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1 INTRODUGHRO

& aceroleira {(Ma emarginata DC} & uma

planla origindria da Ameérica Tropical, sendo a mesma conbeci-

como cereja das Antilnas.

Gz frutosz da aceroleira adguiriram importé@nciaz

iremn elevades teores de acido ascorbico. sends con-—

siderada uma das malores fontes natuwrais de vitamina C.
0 cultive, em escala comercial, dessa frutifera

anvolvendo em relifies tropicais e sub—tropicairs do

na cacada passada, com & de—

continente americano . apan
manda go mercade externc., ganhou sftatus de pomar com2rcial no

Brasil,

nEqQUeNno:sn, medios &

zimente, no Hrasil,

ce implentagan

Kie Grandes oo Norte, Paraiba, Para, Farana e

oa acerola podan

walmente, uma  Gat TOrMmas mass

de acerols € a polpe congslac: iForén . obzer
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2. REVISAD DE LITERATURA

de congelamento para a preservacae

Che

retirada de calor . mantendo-os

ume  temperacure iguel inferior a suficientemente

Daixa para imped:r ou reduzir em grande e

LENEEn &% MUGanGas

T

siologicas de pos-colheiltas @ a atividaos indesejavel de

micr Fganlismos, enzifnags & agentes oxidantes sobre cos mesnos.

No  ca

especifico de

polpa © frutas, © congeiamento  tem
comt: objetivo prancipal reter gualidades inersntes ao =2ztado

"in natura’; tais como: sabor aroma. cor & tedtura {(Fowrie,

para ora

i tos deleter:

e tanto menor. guanto maiz rapida for &

vernelha drter

ooLs ssqunae Leopold

SO e




alteragtes d2 pigmentos ccorr-idasz durarn-

radacac da

e}

te o amadurecimento do Truto ca acercla & a oe
clorofila, seguida da sintese de antocianinas & carotendides.
que conforme Medliicoti (19855, encontram—se presentes nos
vacuolios das células dos tecidos vegetais.

Kader {(1979), cita gue as antocianinas, ocorrem
como glicosidecs dissolividos na seiva celular, sendo soltveis
em &gua, instaveis, prontamente hidrolisadas snzimaticamen-—

antocianinas s¥o fa-

te, liberandc antocienidinas livres.
ciimente odidadas por polifencloxidases dando origem a pro-

(=

dutos de coleraclio marron, gue resuliam em cores indesejaveis

C

ans proouto: arcazenados.

7Y. 0=z danos texturais do congelamento, devido & Tor-
macdo de grandes cristais de celo, pooem ser minimizados

pelo usc de substdncias como glicercl, oropileno-glicol e

solucdn de sacarose, gus ajudan a manter a textura, cor 2 ©

flaveor de frut congelados (Ancersor, bLsselem, 1754:
Meryman, 193&; Sterling. FPowrie, 1973).
fref (19546), estudou a influBneis ds varicos ado

de frutos congelados

cantes na

em pecagos & verificou

da cor ariaginal.

dextro COm Cone

conge lanss & Chegou
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ce congatamento. MNesse

periodo de 4 a 2

alno, o autor verificou que o xzaropz de

mesmc tr

me 1 ke desempenho na conservacdo da cor das cereias congela-

Fenema (1975}, cita oue o uso da sacarose & do
Harope de sacarose. gquando adiciconados aos frutcs antez do

a melhorasr a dogura, retencao de

cong

ibuen par

sl
o

P

cor e

aroma do produto final e reduz o escurecimento enzi-—

matico.



3 MATERIAL E METODOS
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S UER Obtenc3o da polpa .

/L "/
', 0s  frutos foram

ITmediatament

apdése © transport

lavados, triturades

ligquidificador industrial, com capaci-
dade para 8 litros e a polps foi separadea numa despolpadei-—

& horizontal.

b 18 N
3.2 Tratamentos

mam tirs

ados com sa-

Carose do tipo comercial. usando oz nivels de O, 3,

homogenzizados & em seguide acondicionados em sacos de

polietilenc Transparen-e.

ilacradow, utilizan-
do-se selagen & ouente & looo apds Yoram armazenados em um

Treszer doméztico. 2 =%

3.3 Avaliac3o dos resultados

amento foi avaliade, anélisando-ss & mu-

pala comparagdo daz Totocoratias obtigas no tem-

dange

Py HOs,

g armazenamenco, consiasranan A
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4 RESULTADOS E DISCUSSGES

tratamentos

=

IErn de armazenamento.

manteve

D=

decorre . tempi

pRIFR] Gt

houvesse reaches gue alterassen a cor originzl do produto.

FIGURA . - Testemunha & zero dia de armazenamento.



FIGURA Z - Tratamentc com 5% de aglcar a zero dia de
armazenamentc.

FIGURA T - Tretamento com 107 de= acucar & zero dia de
armazenamentoc.



FIGURA 4 - Tratamentc com 1587 de acucar & zero dia de
armazenamento.

FIGURA 5 - ratamento com 2C7% de acucar & zero dia de
armazenamento.



stemanha qguanto rnos demalis ira-

tante na &

tou descoloragic,

tamentos, fornecendo indicios Tortes de que & Sacarose. n&o

seria efetiva na manutenclo da cor da polpa de acerola corge-

lada.

FIGURA & — Testemunha armazenada a 0 dias.



FIGURA 7 - Tratamentoc com 5% de aglcar armazenadoc a 30 dias.

FIBURA 8 — Tratamento com 107 de acucar armazenadoc a 30
dias.
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FIGURA 10 — Tratamento com 20% de acucar armazenado a 30
dias
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ccloracdo de

polpa de acerola congelada e armazenacda durante o periodcs de
&0 e 90 dias, respectivamente. Verifica-s= poriantoc, aus &
testemunha & demals tretamentos se apresentaram com & colora-
cdo totalmente descaracterizada quando comparadocs com a cor
ocriginal co produto ne tempo zerc de armazenamento.

Conclui-sg portanto gua =

va na retenc3o da cor do produto tratado. Assim sendc. uma

possivelis justificativas para & ndo efetividade da saca-

ne manutencXo de cor do produtoc avaliado, pode ser en—

contrada nos trabalhos publicades por Francis (lé851.
autor cita gue as antocianinas s®o ainstaveis na presenca de
&cido ascorbico, onde a interacdo antocianina/écido ascorba-
co, desencadeia a degradacdio de ambos oz compostos. Coma os

de acerois s3c muito ricos em acidoc sscdrbice, tal

mecanismo pode ter ocorridc. Foredw, ssse meCcanismo nao esti
completamente esclarecido, no entanto € ouase certo que ocer—

oroduzidc pele

re a Tormacdo de um perdxide

autor ainde r=lata.

de Acids ascarbico.

& proporcic de antocianinas onidadas depende dey pH GEes

s cuja oxidaclic ccorre na parte femolica fantocianidi-

imeticamente & nso

antocianinas, podendo ocovrer

enzimnatics

)y & BRIGKE

=, Segundo Aravic 1

4., Como © oH

acredite—=8 2ue SOUCE OW m@nie

leva a co




ziment=z, & d loracédc das antocianinas foi pro-

Que , [
vocada, principalmente, pela oxidac&o ndo enzimiatica. Nas re-
fertncias encontradas na literatuira (Aref, 1255: Stein, 1954
@ Fenema, 1957) o aclcar i wutilozado na oressrvacdo da cor

de  frutos inteiros & em pecagoz. Tuncionando como uma bar-—

sica que impedia o contato dc produtc com o oxigénio,

reira fi

It

evitando & coxidacHe n¥o enzimatica das antccianinas, & conse-—
glentemente, & descoloracdo. Mo presernte trabalho, a sacarose
foi dissclvida na polpa. perdendo portantc, sus Tunc®o prote-—
tora contra o contato com o oxigénioc., sendn essa, possivel-
mente, mais outra justificativa capar de explicar & inefica-
Encia da sacarcse na rentencac da oo da polpa ds acerola
congeilada. Haseado nos resultacos e discussbes . sugerimos que
em futuwros trabalhos sz estuce & influéncis aa sacaross ne
manutencdo de ceor de acerolas conceladas intearas. bem como ©

U e o

impermaavel

uso ot embilaage



11 - Tratamentoc com 5% de aclcar armazenado a 60 dias

FIGURA 12 - Tratamenz<o com 107 de aclcar armazenado a 60 dias.




FIBURA 1¥ - Tratamento com 157 de acucar armazenado a 60C
dias.

a o , = (6]
14 - Tratamento com 20% d= acgticar armazenado a &
dias.




Testemunha e tratamento com 5% de agucar
respectivamente, armazenados a 90 dias.

FIGURA 1é& - Tratamerntos com 10 = S7Z de

w /e

acgucar
respectivamente, armazenados a 90 dias.



de acutuicar

S CONCLUSAO

FIGURA 17 - Tratamento com 20%
dias.
05 g Mg [0
da polf de acerols congelace.
iiegos, guando comparades com

ago de arm

2hamenTo.,

CARaT

m renhun
L
il

armazenados

S S Taman T
gurante o

a

il

90



7 RESUMO

o presente trabalhoe, estudou-

carose na manutencdc da cor da polpa de
0 experimento foi avaliado analisando-se

através ca comparacdo das fotecaoraftiaz: cos

lados a uma temperatura de —20%C, obtidas ro tempc d= O,

60 e 90 dia

sem sacarose como testemunha. Todozs os tratamentos.

traram inefi ntes en reter

colaorac

acerola, durante os tempos de armazenamento

u
-4

2

L)

jueg

i

ncis de

acerola congelada.

& MmUdanca

tratamentos

de armazenamentc., considerando a pclpa

de cor

conge-

natuwi-al
se mos-—
cga polpz we

avaliadoz. Suge-

rimoe aue. Tuturamente. outros trabalnos sejam desenvolvidos

variticar a influgncia da

cor de frutos

de embalagens impermedveis & lux,

anrearos de acercia congag.ade., Den ome
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