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RESUMO

A falta de classificacao da acerola por classes varietais e a variabilidade de plantas, quanto ao porte, arquitetura da copa, coloracao e
forma dos frutos despertou o interesse quanto a sua caracterizacao quimica. Neste trabalho foram estudados frutos de trés matrizes com
caracteristicas fisicas distintas, nos estadios de maturacao “de vez” e “maduro” e em distintas safras. Observaram-se diferencas signifi-
cativas através da analise ANOVA e teste de Tukey (p<0,05), entre alguns parametros fisicos (tamanho, peso), fisico-quimicos (pH e
solidos soluveis), quimicos (agucares redutores e totais, acido ascorbico e pectina).
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SUMMARY

CHEMICAL CHARACTERIZATION OF FRUITS OF THREE MATRICES OF ACEROLA (Malpighia emarginata D.C.). The lack of classification
of acerola fruit in varietal classes and the variability of the plants regarding size, canopy architecture, color and shape of the fruits
motivated the interest on its chemical characterization. In this work, fruits of three matrices of acerola with distinct physical characteristics
regarding its maturation stages at different seasons, were studied. Significant differences were observed (p<0,05 by Tukey), among some
physical (size, weight), physico-chemical (pH and soluble solids), and chemical (reducing and total sugars, ascorbic acid and pectin)

parameters.
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1 - INTRODUCAO

O Brasil € o maior produtor mundial de acerola, sen-
do que na regiao Nordeste a area plantada é superior a
2.000 hectares. Na quase totalidade dos pomares insta-
lados no Nordeste do Brasil observa-se uma mescla bas-
tante acentuada de tipos e formas de aceroleiras, sendo
comum encontrar-se, no mesmo pomar, plantas com
habitos de crescimento distinto, assim como frutos de
formatos, coloracao e tamanhos diferentes [8]. A neces-
sidade de selecao das variedades, tem feito com que ins-
tituicoes desenvolvam pesquisas no sentido de caracte-
rizar, selecionar e difundir plantas. Dessa forma, cada
instituicao tem adotado nomes ou codigos para identifi-
car e diferenciar os frutos em funcao de seus genétipos.

NOGUEIRA [14] estudou as matrizes utilizadas nes-
te trabalho, denominando-as UFRPE 7, UFRPE 8 e
UFRPE 20. Os diferentes aspectos fisicos dos frutos das
citadas matrizes, tais como: tamanho, formato e cor,
despertaram o interesse quanto a sua caracterizacao
quimica.

O estudo dos frutos das matrizes UFRPE 7, UFRPE
8 e UFRPE 20 em trés safras distintas e nos estadios de
maturacao “de vez” e “maduro”, foi o objetivo deste tra-
balho, visando contribuir para sua classificacao fisica e
quimica.
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2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizados frutos provenientes do pomar co-
mercial Acerolandia, situado no municipio de Paudalho,
Zona da Mata do Estado de Pernambuco. O local possui
clima quente e imido com temperatura média anual de
25°C, precipitagdo pluviométrica média anual de
1.700mm e periodo de chuvas nos meses de marco a
julho. A época de coleta dos frutos e as condicdes clima-
ticas no local estao representadas no Quadro 1.

QUADRO 1. Condicoes climaticas e época de coleta dos frutos
de acerola (Malpighia emarginata D. C.).

Safra Epoca Temperatura média  Precipitagdo pluviométrica
°C mm
I Agosto de 1997 23,6 72,5
I Novembro de 1997 27,0 82
11 Maio de 1998 26,2 154,5

Para a classificacdo dos frutos quanto aos estadios
de maturacao, foi utilizado o grau de coloracao da casca
e considerados frutos “de vez”, aqueles que apresenta-
vam 70% da casca com coloracao amarela, laranja, ver-
melha ou roxa e frutos “maduros” aqueles que apresen-
tavam 100% da casca com coloracao amarela, laranja,
vermelha ou roxa. Quanto ao aspecto fisico dos frutos,
observaram-se diferencas marcantes na morfologia en-
tre as matrizes, sendo UFRPE 8 (pitanga), UFRPE 20
(maca ovalada) e UFRPE 7 (magca trilobada), mostradas
na Figura 1. Os frutos foram separados em S lotes, cada
um pesando cerca de 200g, tendo as analises fisicas sido
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realizadas em 5 frutos por lote, escolhidos aleatoriamente.
As analises fisico-quimicas e quimicas foram realizadas
em duplicata a partir da polpa obtida separadamente de
cada lote. Os frutos das matrizes UFRPE 7 e UFRPE 8
foram coletados nas trés safras, mas aqueles da matriz
UFRPE 20 foram coletados apenas na safra II, devido ao
fato de somente nessa safra seu ciclo reprodutivo ocor-
rer simultaneamente com os demais.

2.2 - Local de execucao

O presente trabalho foi desenvolvido nos laborato-
rios de Bioquimica de Alimentos do Departamento de
Tecnologia de Alimentos no Centro de Tecnologia - UFPB.

FIGURA 1. Frutos das matrizes estudadas. Da esquerda para a
direita: 3 frutos UFRPE 8; 4 frutos UFRPE 20 e 3 frutos
UFRPE 7.

2.3 - Métodos

As analises de determinacao de pH, soélidos soluveis,
cinzas e calcio seguiram métodos do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ [11] e as analises de acidez titulavel, umidade, acido
ascorbico, pectina, ferro e fosforo seguiram métodos des-
critos por RANGANNA [16]. A determinacao de aclUcares
redutores e totais foi feita pelo método de Lane & Eynon,
descrito também em RANGANNA [16] e a de acido
ascorbico sofreu modificacdo no método pela substitui-
cao do acido metafosforico pelo acido oxalico.

Foi utilizado o programa de software SPSS
(“Statistical Package for the Social Science”) for Windows
— Release 6.0.1 e a comparacao das médias foi realizada
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

As determinacoes fisicas mostraram durante a evo-
lucao do processo de maturacao, aumento nos valores
de peso, altura e diametro, do estadio de maturacao “de
vez” para o “maduro”. Esses resultados estdo de acordo
com a literatura [1, 4, 9, 13, 14]. Na Tabela 1 observa-se
que os frutos da matriz UFRPE 20 apresentaram meno-
res pesos e dimensoes.

Na Tabela 2 o aumento no valor do pH do estadio “de
vez” para o “maduro” é indicativo da diminuicao de aci-
dez dos frutos a medida que ocorreu a maturacao, inde-
pendentemente da matriz. Nota-se ainda que houve um
aumento gradual nos valores de pH ao longo das safras,
indicando que na safra III (inverno) os frutos apresenta-
ram-se menos acidos que na safra I (verdo). Sélidos so-
laveis apresentaram aumento de valores do estadio de
maturacao “de vez” para o “maduro”, tendo os frutos da
matriz UFRPE 20 apresentado valores menores e signifi-
cativamente diferentes dos demais. O elevado valor en-

contrado para acidez titulavel é devido a esta fruta ser
rica em acidos organicos, tendo CARVALHO & MANICA
[3] encontrado valores ainda maiores (1,65 e 1,63%).
Sapoti apresenta valor de 0,26% [2] para acidez titulavel
e maracuja 0,49 a 0,39% [5].

TABELA 1. Média dos valores das determinacoes fisicas (peso,
altura e diametro) de frutos de matrizes de acerola em dife-
rentes estadios de maturacao e safras.

Matriz Safra Peso (g) Altura (cm) Diametro (cm)
“1” “» “17 “» “1” “»
UFRPE7 1 787™  10,04™ 198% 220" 235" 267™
o 960™ 10714 222™ 231 % 265" 274™
m o 1030" 10,05 206" 221 27m ™ 275™
URRPES 1  906™ 1085 2,19 234™ 268 ™ 283"
o 751% 970 ™ 221™ 235M 23"  268M
m 850 954 ™ 225™ 221™ 250 g75M
UFRPE20 1T 196€ 265" 137° 143 ° 146" 162"

Estadios de maturagao: “1” de vez; “2” maduro. Letras maiusculas comparam mé-
dias entre matrizes e mintuisculas comparam médias entre safras para uma mesma
matriz. Letras diferentes diferem significativamente, de acordo com o teste de Tukey,
a nivel de 5% de probabilidade.

Os dados representam a média de 25 repeticoes.

Segundo SALUNKHE E DESAI [18], a acerola apre-
senta entre seus acucares, glicose e frutose, e quantida-
des minimas de sacarose. Os frutos no estadio de matu-
racao “maduro” apresentaram maiores teores que os “de
vez” com pequena diferenca entre actucares redutores e
totais, sendo os redutores em maior quantidade. Os va-
lores encontrados (Tabela 3) estao de acordo com
DIOGENES NOGUEIRA [7] 2,84 a 3,94%, PIMENTEL [15]
3,57% e GORGATTI NETO et al. [9] 2,34 a 4,84%.

TABELA 2. Média dos valores das determinacoes fisico-quimi-
cas (pH e solidos soluveis) e quimica (acidez titulavel) de
matrizes de acerola em diferentes estadios de maturacao e

safras.

Matriz ~ Safra pH Sélidos soliveis Acidez tituldvel ~ °Brix/Acidez
(“Brix) (% 4cido citrico) tituldvel

SR S S S S S R

UFRPE 7 1 312" 318™ 60" 61 138 130™ 435 473"
n 3,14 323" 60™  63™ 1,150 1,000 525* 58

m o 343" 353% 61™ 65" 100" 098" 7.82% 940

UFRPE 8 1  3,18™ 324" 61 61 111 1,125 548" 548™
n 325" 330" 61™ 64" 1,15 096™ 536™ 663

m 328" 340% 62" 64" 129% 1,12% 4,78%" 568%

UFRPE20 1  335° 331° 54° 57° 1,028 093% 530" 6,14

Estadios de maturacgao: “1” de vez; “2” maduro. Letras maitsculas comparam
médias entre matrizes e minusculas comparam médias entre safras para uma
mesma matriz. Letras diferentes diferem significativamente, de acordo com o tes-
te de Tukey, a nivel de 5% de probabilidade.Os dados representam a média de 10
repetigoes.
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Pectina aparentemente sofreu influéncia das safras,
pois apresentou queda nos valores para a safra II (ve-
rao), para as trés matrizes e nos diferentes estadios de
maturacao. Observou-se também queda desses valores
do estadio de maturacao “de vez” para o “maduro”, con-
forme era esperado e de acordo com a literatura [1, 6,
10, 12].

TABELA 3. Média dos valores das determinacoes quimicas de
matrizes de acerola em diferentes estadios de maturacao e

safras.

Determinacdo  Safra UFRPE 7 UFRPE 8 UFRPE 20
“17 “” “17 “” “r e

Umidade I 92,00 91,97™  93,05™ 92,88™
(%p/p) O 92,65 92,48 9250  92,14% 93465 93,538

O 92,44%° 92,60 92,21 4" 92,434

Agiicar I 3,048 3558 318% 0 357
Redutor o 315% 367 328" 359" 331% 3534

(%plp) m  335% 400" 339" 366

Actcar Total [ 3,64% 426 387 4,19™
(%plp) Il 3,758 442 405" 421 3820 4250

o 380" 461 409 426%™

Pectina I 137% 1,15 099%  0,84™
(%plp) o 097 083" 093" 0,78% 087° 0,73

m 120 1,01 136% 1.20%

Acido I 2348 176 160" 148%™
Ascérbico I 1,50%° 1,22 1,570 116%™ 1,228 0,948

(%plp) m o 2,08 1517 272%  200%

Cinzas I 034 034" 035" 035"
(%oplp) o 034%™ 034%™ 035" 034 036" 037"

m 033" 033" 034" 034"

Estadios de maturagao: “1” de vez; “2” maduro. Letras maiusculas comparam mé-
dias entre matrizes e minusculas comparam médias entre safras para uma mesma
matriz. Letras diferentes diferem significativamente, de acordo com o teste de Tukey,
a nivel de 5% de probabilidade.

Os dados representam a média de 10 repetigoes.

Frutos “de vez” apresentaram maiores valores de
acido ascorbico que os “maduros”, independentemente
da matriz, estando esse fato de acordo com a literatura
[14, 17, 18]. As safras ndo exerceram influéncia igual
para as matrizes, pois foram observados maiores teores
de acido ascérbico na safra I para a matriz UFRPE 7, e
na safra IIl para a UFRPE 8. No entanto, a safra II (ve-
rao) indicou menores teores para essas duas matrizes.
UFRPE 20 apresentou diferenca significativa a 5% em
relacao as demais matrizes.

Os teores de cinzas nao apresentaram diferencas sig-
nificativas entre as matrizes e os diferentes estadios de
maturacao.

Os resultados das determinacoes de calcio, fosforo e
ferro estao na Tabela 4.

Observaram-se diferencas significativas a 5% de pro-
babilidade entre as trés matrizes e os diferentes estadios
de maturacao, nas diferentes safras analisadas, para os
minerais calcio e fosforo. As analises de ferro indicaram
apenas tracos desse elemento, uma vez que as leituras
ficaram fora da margem de seguranca da curva padrao

ou nao foram sequer detectadas, mesmo quando utiliza-
ram-se quantidades maiores de polpa para obtencao de
cinzas. Sabe-se que os minerais presentes nas frutas
sofrem influéncias de alguns fatores, entre eles a adu-
bacao, que € aplicada de maneira e quantidades irregu-
lares no pomar onde foram coletados os frutos analisa-
dos no presente trabalho. Assim sendo, nao foi possivel
estabelecer correlacoes entre essas determinacdes e os
diferentes parametros analisados.

TABELA 4. Média dos valores das determinacoes de calcio, fos-
foro e ferro de matrizes de acerola em diferentes estadios de
maturacao e safras.

Matriz Safra Cilcio Fésforo Ferro

(mg/100g de polpa) (mg/100g de polpa) (mg/100g de polpa)

wqn g wp ey o e
UFRPE7 I 32,05™ 2992™ 486™  823™  wacos  tragos
m 2844 3208™ 11,54 26,00  ND ND
I 4408™ 418" 60,12% 53,12"  ftracos  ftragos
UFRPE8 I  57,64™ 5560 12.83™ 12,89™  tracos  tragos
m 2388%° 2446 2195" 225" ND ND
Be Be Be Be
I 55,34 47,21 27,87 29,58 tragos tragos
UFRPE20 1 5420° 4124 11,13  16,87° ND ND

Estadios de maturacao: “1” de vez; “2” maduro. ND = nao detectado. Letras maitscu-
las comparam médias entre matrizes e minusculas comparam médias entre safras
para uma mesma matriz. Letras diferentes diferem significativamente, de acordo
com o teste de Tukey, a nivel de 5% de probabilidade.

Os dados representam a média de 10 repetigoes.

4 - CONCLUSOES

A caracterizacao das matrizes revelou diferencas sig-
nificativas em varios parametros, em especial nos teores
de acido ascorbico, acucares e pectina, de grande im-
portancia para as industrias de processamento de ali-
mentos (sucos e doces) e farmacéuticas (vitamina C). Esta
conclusdo sugere a necessidade de uma escolha mais
criteriosa no cultivo de determinadas matrizes por parte
dos produtores, a medida que ira agregar valores econo-
micos na venda dos frutos as industrias, de acordo com
o parametro desejado.
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