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RESUMO
Foi elaborado um suplemento alimentar em pó, a partir da desi-
dratação da polpa de frutos de acerola utilizando o método “FOAM-
MAT”. Vários testes utilizando diferentes agentes químicos, que
favorecem à formação da espuma, foram realizados, tendo sido
escolhido o experimento que mais se ajustou ao parâmetro de
densidade recomendado como ideal (0,1 a 0,6). Na condição
experimental definida, a polpa foi formulada e desidratrada em
estufa de secagem com circulação de ar, a uma temperatura de
60 a 70°C, por 90 minutos, obtendo-se um produto em pó, com
umidade final de 7,2%. Em paralelo ao experimento, foi efetua-
da uma caracterização química da polpa de acerola. O produto
em pó obtido, foi embalado em sacos metalizados de 25 gramas
e submetido a um estudo de estabilidade por 3 meses. Os re-
sultados encontrados, mostraram que o produto elaborado apre-
sentou elevado teor de vitamina C, em um nível 10 vezes maior
do que na polpa integral.
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SUMMARY
DEHYDRATION OF ACEROLA PULP (Malpighia emarginata D.C.)
BY FOAM-MAT DRYING PROCESS. A food supplement from
dehydrated pulp using a non-conventional method of FOAM-MAT
was produced. Several tests have been accomplished using different
chemical agents to facilitate the foam formation, and an experiment
has been chosen that most adjusted to the recommended density
parameter (0.1 to 0.6). After the definition of the experimental conditions,
the pulp was formulated and dehydrated in a drying hot-house
with air circulation at a temperature of 60 to 70°C for 90 minutes.
The product obtained was a powder with final humidity of 7.2%.
Concomitant to the experiment the chemical analysis of the pulp
had been accomplished. The obtained powder was immediately
afterwards analysed with the purpose of identifying the new
characteristics of the product and packed in 25g metalized bags
and submitted to stability studies for a period of 3 months. Analysis
of the results obtained showed that there was an increase in the
basic nutrients mainly regarding to the content of vitamin C that
showed an increase 10 times higher than natural pulp.

Keywords: food supplement; dehydratation; acerola.

1 – INTRODUÇÃO
A desidratação além de ser utilizada como um método

de conservação, impedindo a deterioração e perda do

valor comercial, objetiva também o refinamento do ali-
mento, tendo-se como consequência a instalação de
um novo produto no mercado, o que usualmente vem
motivando os investimentos de produção e beneficia-
mento agrícola, face aos benefícios monetários que
derivam da transformação do produto [27].

A acerola é conhecida como fonte natural de vita-
mina C, pelo seu alto teor. Apresentando-se como al-
ternativa comercial altamente viável no mercado fruti-
cultor, gerando uma superprodução que vem justifican-
do estudos direcionados ao desenvolvimento de novos
produtos a partir desta matéria-prima, que concentra na
fruta in natura e na polpa, sua maior forma de consumo.

Objetivou-se portanto neste trabalho, a extração e
desidratação da polpa de acerola pelo método “FOAM-
MAT”, para obtenção de um pó que pudesse ser utiliza-
do como suplemento alimentar, enriquecido em vitami-
na C, em quantidades compatíveis com a dose mínima
diária exigida pelo organismo.

O produto obtido foi quimicamente caracterizado
para identificação do seu valor nutritivo, e submetido a
um estudo de estabilidade por 90 dias, para avaliação
do nível de conservação de suas características iniciais,
com principal ênfase na retenção do teor de ácido
ascórbico.

2 – MATERIAL E MÉTODOS
Os frutos de acerola foram coletados em um sítio

localizado no Distrito de Maranguape-CE, sendo trans-
portados para o Laboratório de Análises e Processa-
mento da Fábrica-Escola/DTA/UFC, adequadamente
acondicionados em sacos plásticos, e em quantidade
suficiente à demanda do experimento.

Os frutos foram então lavados, e selecionados de
acordo com o grau de homogeneidade de maturação,
tendo sido escolhidos para beneficiamento, análises
químicas e físico-químicas, as acerolas de cor mais
vermelha, consistência mais firme e tamanho mais apro-
ximado.

Os frutos foram despolpados em uma máquina
despolpadeira tipo horizontal, com capacidade de 100kg
de fruto por hora, para obtenção da polpa integral, que
foi então submetida aos ensaios analíticos.

Foram efetuadas as seguintes determinações físi-
co-químicas e químicas: pH em potenciômetro DIGIMED
modelo DMPH-2; sólidos solúveis (°Brix) em refratômetro
marca AUS JENA modelo I; acidez total, açúcares to-
tais (redutores e não redutores), proteína, lipídios, den-
sidade e cinzas de acordo com técnicas descritas pelo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ [10]; umidade e tanino, de
acordo com as recomendações citadas por A.O.A.C.
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[4]; pectina e amido, segundo recomendação do
PEARSON [21]; fibra, segundo técnica de HENNEBERG,
citada por WINTON & WINTON [28]; vitamina C, atra-
vés do método recomendado por PEARSON & COX
[20] cor, segundo a técnica sugerida por RANGANNA
[22].

Foi efetuada a formulação do produto a ser desi-
dratado utilizando-se emulsionantes e espessantes, a
saber: Pectina cítrica, Emustab (produto à base de
monoglicerídeos destilados, monoestearato de sorbitana
e polisorbato 60) e Super liga neutra (produto à base
de sacarose e dos espessantes, carboximetil-celulose
e goma guar) de modo a formar uma espuma com ca-
racterísticas adequadas à secagem rápida, o que foi
alcançado por um período de 20 minutos de “batimento”,
conforme a Figura 1 a seguir:

POLPA
⇓

PESAGEM
⇓

Aditivos ——————→ FORMULAÇÃO
⇓

Batedeira ——————→ AGITAÇÃO
⇓

Estufa ——————→ DESIDRATAÇÃO
⇓

RASPAGEM/
HOMOGENEIZAÇÃO

⇓
Embalagem ———→ ACONDICIONAMENTO

⇓
Seladora ——————→

FECHAMENTO
Rótulo ———————→

  ROTULAGEM
⇓

ARMAZENAGEM

FIGURA 1. Fluxograma de desidratração da polpa da acerola.

Obteve-se ao final do batimento, uma espuma com
0,51g/cm3 de densidade. A espuma resultante do
batimento foi espalhada sobre bandejas de aço inoxi-
dável e levadas para desidratar em estufa com circula-
ção de ar, trabalhando à temperatura aproximada de
70°C, durante um período de 90 minutos, quando en-
tão apresentou-se na forma de produto desidratado. O
produto desidratado de consistência leve e esponjosa,
foi retirado das bandejas e homogeneizado em micro-
processador doméstico, para obtenção do produto
finamente pulverizado. Após a homogeneização, o pó
de acerola foi acondicionado em embalagens metalizadas
de polipropileno biorientado (B.O.P.P.), revestidas in-
ternamente com polietileno, em quantidades iguais de
25g. As embalagens foram fechadas através de seladora
termelétrica, semi-automática, sendo a exaustão reali-
zada manualmente, por compressão aplicada ao longo
dos sacos, no momento da soldagem das extremida-

des. Após o fechamento as embalagens foram devida-
mente rotuladas para identificação do conteúdo, bem
como da data de fabricação, sendo então armazena-
das à temperatura ambiente, sob ventilação e condi-
ções higiênico-sanitárias adequadas, para serem sub-
metidas a um estudo de estabilidade por 3 meses, a
contar do “tempo zero”, no qual foi realizada uma ca-
racterização do produto para definição do valor nutri-
cional, tomado como padrão quantitativo de referência
a ser avaliado ao longo do período considerado.

Visando um grau indicativo das condições higiêni-
co-sanitárias do processo de obtenção do pó, foram
realizadas as determinações microbiológicas do núme-
ro de bactérias do grupo coliforme total e fecal, a con-
tagem de mofos e leveduras, bem como a pesquisa de
Salmonelas, utilizando-se a metodologia recomendada
por LANARA [12].

Para correlacionar estatisticamente as variáveis
investigadas ao longo do período de estabilidade da
acerola em pó, utilizou-se análise de variância no mo-
delo, com um fator totalmente ao acaso, curvas de res-
posta, teste de Tukey e intervalos de confiança.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
Como resultado do estudo de caracterização da polpa

da acerola foram obtidos os dados médios constantes
na Tabela 1, complementados pela análise estatística
descritiva dos respectivos desvios padrões e coeficien-
tes de variação.

Analisando a referida tabela observa-se que a mé-
dia dos valores encontrados na determinação do pH
(3,31) é proporcional aos resultados obtidos por ASENJO
& MOSCOSO [3] (3,30), NOGUEIRA [19] (3,32 – 3,34)
e RITTER [23] (3,32).

Com referência aos sólidos solúveis (°Brix), o valor
médio alcançado (6,44) situa-se na faixa estabelecida
por NOGUEIRA [19] (5,1 – 7,0), podendo ser compara-
do, em caráter aproximativo, ao encontrado por ALVES
[2] (7,1) e RITTER [23] (7,0).

Comparando os dados de acidez total já citados,
atribui-se as pequenas variações observadas aos fato-
res decorrentes do cultivo, colheita etc. e não à diferen-
te forma de expressão do resultado, uma vez que os
índices do miliequivalente-grama do ácido cítrico (0,0064)
e do ácido málico (0,0067) são praticamente iguais, não
provocando discrepâncias relevantes.

Em conformidade com os inúmeros ensaios já rea-
lizados, obteve-se uma média de 1,62% (1620mg/100g)
de vitamina C na amostra em estudo, dado que ratifica
a ampla faixa de 1000 – 4000mg/100g descrita por
MOSCOSO [18], podendo ser diretamente comparável
aos teores encontrados por NOGUEIRA [19] (1398 –
1607mg/100g).

Em decorrência da grande sensibilidade do ácido
ascórbico aos fatores de cultivo (solo, clima, varieda-
de), grau de maturação, tamanho dos frutos, posiciona-
mento na árvore etc., justifica-se as diferenças dos teo-
res fornecidos por JAFFÉ et al [11] (1060 – 1200mg/100g);
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DHALIVAL & SEPÚLVEDA [8] (600 – 1385mg/100g);
SANTINI, Jr. & HUYRE [24] (1025 – 1442mg/100g);
DERSE & ELVEHJEM [7] (1455,8mg/100g); YLAGAN [29]
(1468mg/100g); MADHAVA RAO & KHADER [14] (1328
– 1360mg/100g) e RITTER [23] (1085,92mg/100g).

FITTING & MILLER [9] confirmaram a influência
da região, período, peso do fruto e sua localização na
árvore sobre o conteúdo de vitamina C, encontrando
valores médios que oscilaram de 1,52 a 2,25% (1520 a
2250mg/100g).

TABELA 1. Resultados estatísticos obtidos das análises quími-
cas e físico-químicas da polpa de acerola.

O valor médio encontrado para a densidade da polpa
foi da ordem de 1,15g/cm3, o que corresponde aproxi-
madamente ao determinado por CARVALHO & GUER-
RA [6] (1,024g/cm3) para o suco de acerola.

O teor médio de tanino encontrado (1,34%) com-
para-se ao resultado obtido por NOGUEIRA [19] (1,39-
1,94%), ressaltando-se que, embora estes valores se-
jam considerados relativamente altos, superando inclusive
índices atribuídos aos frutos considerados adstringentes,
como o caju, que apresenta segundo SILVA, Jr. [25]
(0,403%) e MENEZES & DRAETA [17], teores variando
de 0,80% (fruto verde) a 0,30%, para as variedades no
início da maturação, não se observa, proporcionalmente
à quantidade estimada, o caráter sensorial de adstrin-
gência na polpa analisada.

O conteúdo de pectina na polpa foi também anali-
sado, obtendo-se como resultado o quantitativo de 1,14%
de pectato de cálcio.

Analisando o percentual de pectina encontrado na
polpa, pode-se dizer que, dependendo da qualidade da
mesma, ou seja, de sua capacidade em fornecer um
rendimento em geléia maior que 100% em peso, a acerola
pode se constituir uma fonte razoável, uma vez que
contém quantidade equivalente à existente na goiaba,
descrita por MENEZES & DRAETTA [17] como sendo
da ordem de 1%, e comparável a da casca do maracu-

já roxo, que segundo LIMA citado por MEDINA [16], va-
ria de 1,8 – 1,9%.

O valor médio para o percentual de umidade deter-
minado (89,82%) encontra-se na faixa descrita por ALAIS
& LINDEN [1] (74 a 94%) para a maioria dos produtos
vegetais, estando especificamente comparável aos va-
lores obtidos por NOGUEIRA [19] (89,10 – 92,33%);
MANICA & CARVALHO [15] (91,19%) e RITTER [23]
(92,85%).

O conteúdo protéico determinado (1,27%) supera os
valores médios obtidos por NOGUEIRA [19] (0,62 – 0,76%)
e RITTER [23] (0,87%); sendo equivalente ao valor for-
necido por ALAIS & LINDEN [1] para cereja (1,20%).

O percentual de lipídios encontrado (0,21%) tam-
bém se enquadra na natureza geral da maioria dos pro-
dutos vegetais que, com exceção das oleaginosas, é
classificada como pobre nesse nutriente.

A fração de cinzas encontrada ficou em torno de
0,46%, o que equivale comparativamente aos valores
citados por RITTER [23] (0,42%); NOGUEIRA [19] (0,36
– 0,41%), sendo entretanto bem maior que o teor de-
terminado por DERSE & ELVEHJEM [7] (0,21%).

O percentual de açúcares totais encontrado, refe-
rente ao conteúdo especificamente expresso em glicose,
ficou em torno de 5,49%, superando os valores obtidos
por NOGUEIRA [19] (2,84 – 3,94%) e equivalendo aos
teores determinados por ALVES [2] (4,84%); RITTER
[23] (4,92) e MANICA & CARVALHO [15] (4,42%).

Os resultados obtidos para as análises efetuadas
no pó de acerola se acham discriminados na Tabela 2.

TABELA 2. Resultados estatísticos obtidos das análises químicas
e físico-químicas do pó de acerola (Malpighia emarginata D. C.)

O percentual de umidade residual presente no pó
de acerola (7,24%) é equivalente ao valor encontrado
por NOGUEIRA [19], que determinou para o pó de acerola,
obtido por liofilização, o teor de 8%, sendo superior ao
valor obtido por LEME et al [13], que conseguiram um
pó de acerola liofilizado somente com 4%.

Determinações Média Desvio

Padrão

CV (%) Máx. Mín.

pH 3,31 0,01 0,30 3,33 3,30

Sólidos Solúveis (°Brix) 6,44 0,29 4,50 6,80 6,00

Acidez (% ácido cítrico) 1,41 0,01 0,71 1,42 1,39

Vitamina C (%) 1,62 0,03 1,85 1,67 1,59

Densidade (g/cm3) 1,15 0,01 0,87 1,17 1,13

Tanino (% ácido tânico) 1,34 0,03 2,24 1,38 1,30

Pectina (% pectato de cálcio) 1,14 0,11 9,65 1,33 1,05

Umidade (%) 89,82 0,05 0,06 89,88 89,77

Proteína (%) 1,27 0,05 3,94 1,32 1,19

Lipídios (%) 0,21 0,04 19,05 0,24 0,15

Cinzas (%) 0,46 0,03 6,52 0,49 0,42

Fibra (%) traços - - - -

Açúcares redutores (%) 5,49 0,15 2,73 5,64 5,27

Amido (%) 2,76 0,16 5,80 2,98 2,56

Determinações Média Desvio

Padrão

CV (%) Máx. Mín.

pH 3,22 0,01 0,32 3,23 3,20

Sólidos Solúveis (°Brix) 62,30 0,27 0,43 10,40 10,10

Acidez (% ácido cítrico) 10,24 0,11 1,07 10,40 10,10

Vitamina C (%) 15,16 0,12 0,79 15,26 14,97

Cor (Absorbância) 0,577 0,008 1,39 0,585 0,569

Tanino (% ácido tânico) 12,70 0,26 2,05 12,86 12,28

Pectina (% pectato de cálcio) 14,26 0,42 2,95 14,71 13,81

Umidade (%) 7,24 0,15 2,07 7,40 7,10

Proteína (%) 9,05 1,20 13,26 10,25 7,80

Lipídios (%) 4,18 0,78 18,66 5,27 3,34

Cinzas (%) 3,41 0,41 12,02 3,73 2,84

Fibra (%) 4,82 0,29 6,02 5,04 4,34

Açúcares redutores (%) 43,22 1,14 2,64 44,50 41,60

Amido (%) 28,07 1,51 5,38 30,55 26,97
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Observa-se que o valor do pH do pó de acerola
(3,22) se encontra um pouco abaixo do obtido para a
polpa (3,31), embora a diferença seja mínima, poden-
do os resultados serem considerados equivalentes.

O teor de sólidos solúveis foi determinado conside-
ravelmente concentrado no pó. Com relação ao con-
teúdo no produto desidratado (62,30%), esta caracte-
rística se encontra presente na matéria-prima (6,44%),
numa proporção quase 10 vezes menor.

Observa-se que a acidez total se apresenta aproxi-
madamente 7 vezes maior do que na polpa, o que vem
garantir o sabor ácido característico do fruto, quando o
pó for reconstituído ou utilizado como suplemento ali-
mentar, se constituindo também um fator desfavorável
ao crescimento microbiano.

Em termos comparativos, o conteúdo de vitamina C
existente no produto desidratado pelo método “foam-mat”
supera os teores citados por NOGUEIRA [19] que, par-
tindo de uma polpa com 1607mg/100g de ácido ascórbico,
encontrou 6011mg/100g(6,01%) no pó liofilizado.

Observou-se logo após a desidratação (tempo zero),
valor para vitamina C na base seca, da ordem de 16,34%;
após 3 meses de estocagem este valor decresceu para
11,32%, observando-se assim uma degradação de 5,02%
deste nutriente.

Verifica-se que o produto obtido mesmo com esta
pequena perda apresenta excepcional valor para vita-
mina C.

A cor do produto elaborado foi determinada por
método espectrofotométrico e o resultado obtido expresso
em absorbância, sendo o valor (0,577) constante na
TABELA 4 já citada, proporcional à nova coloração ad-
quirida em decorrência das transformações físicas,
químicas e/ou bioquímicas geradas ao longo do pro-
cesso. A importância básica desta determinação é atri-
buída ao referencial que representa para o estudo de
estabilidade do produto, servindo para dimensionar a
taxa de escurecimento do mesmo ao longo do tempo.

O pó obtido pela desidratação da polpa foi subme-
tido a estudo de estabilidade por 3 meses, cujo resulta-
do se encontra discriminado na Tabela 3.

TABELA 3. Resultado do estudo de estabilidade do pó de acerola
(Malpighia emarginata D.C.) durante 3 meses de estocagem.

** Resultados não considerados, por apresentarem discrepâncias geradas por fa-
lha no equipamento.

Pelo resultado mostrado na Tabela 4, que apre-
senta a resposta fornecida pela aplicação do teste de
Tukey, fica evidenciado que as médias encontradas
para o teor de umidade, durante o estudo de estabili-
dade, são progressivamente diferentes entre si, ou seja:
µ0 <µ1 <µ3

TABELA 4. Valores médios observados, comparação entre as
médias (Tukey) e intervalos de confiança para as médias
observadas do teor de umidade.

** Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (∆5% = 0,28)

No presente estudo torna-se relevante a possibili-
dade de que as condições de embalagem tenham con-
tribuído para o aumento progressivo da umidade, uma
vez que não foram correlacionadas as características
do material utilizado, com as exigências requeridas para
a conservação do pó de acerola.

Apesar do BOPP extrusado, revestido internamen-
te com polietileno, ser apontado por CABRAL et al [5]
como uma embalagem de baixa permeabilidade a ga-
ses e ao vapor de água, sendo bastante utilizada para
embalar frutas liofilizadas, a mesma apresenta dificul-
dades quanto à termossoldagem ou etapa de fecha-
mento, visto ocorrer fundição do material nas proximi-
dades da soldagem, fazendo com que o filme perca a
orientação.

O problema exposto pode justificar a probabilidade
de comprometimento da hermeticidade da embalagem,
durante a etapa de termossoldagem, o que poderia ter
facilitado a absorção de água pelo produto, também
favorecida pela natureza higroscópica do mesmo, de-
corrente da presença de alto percentual de açúcar
(43,22%) e de sua grande porosidade, uma vez que se
obteve um pó finamente dividido e com características
de baixa densidade.

Pela comparação das médias obtidas dentro do
estudo de avaliação, realizado a cada período, tem-se,
pela aplicação do teste de Tukey, o resultado descrito
na Tabela 5, pela qual evidencia-se que as mesmas
são diferentes e decrescentes µ0 >µ1 >µ2 >µ3

Em decorrência do fato de que o teor de acidez
engloba todos os ácidos presentes no alimento, in-
clusive o ácido ascórbico, admite-se que qualquer perda
verificada em algum dos ácidos constituintes venha
interferir neste resultado, o que justifica o decrésci-
mo observado, uma vez que o produto contém um
nível bastante elevado de vitamina C, constatado como
um nutriente ácido de grande sensibilidade à degra-
dação.

                                               Resultados

Determinações

Tempo

Inicial

30 dias 60 dias 90 dias

Umidade (%) 7,24 8,45 ** 12,30

Acidez (% ácido cítrico) 10,24 9,77 9,07 8,80

Vitamina C (%) 15,16 12,79 11,21 9,93

Tanino (% ácido tânico) 12,70 11,42 11,11 8,13

Açúcares redutores (% de glicose) 43,22 39,92 39,44 38,37

Açúcares não redutores (% de sacarose) traços traços traços traços

Açúcares totais (%) 43,22 39,92 39,44 38,37

Cor (absorbância) 0,577 0,679 0,821 0,954

Tempo Médias

Observadas **

Intervalos de

Confiança

0 7,22 a [7,05 ; 7,39]

1 8,45 b [8,28 ; 8,62]

3 12,30 c [12,13 ; 12,47]
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TABELA 5. Valores médios (observados e estimados), com-
paração entre as médias (Tukey) e intervalos de confi-
ança para as médias observadas do teor de acidez.

** Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (∆5% = 0,31).

O teste de Tukey define, de acordo com a Tabela 6,
que as médias observadas são estatisticamente dife-
rentes entre si, variando de forma decrescente com o
tempo (µ1 > µ2 > µ3 > µ4)

TABELA 6. Valores médios (observados e estimados). compa-
ração entre as médias (Tukey) e intervalos de confiança para
as médias observadas do teor de vitamina C.

** Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (∆5% = 0,48).

Apesar do considerável percentual de redução, ve-
rifica-se ainda no produto um relevante valor vitamínico,
considerando que seriam suficientes apenas 0,453g do
produto para cobrir a necessidade diária de 45mg de
vitamina C, recomendada pela Academia Norte-Ameri-
cana de Ciências, para todas as idades e estados fisio-
lógicos.

O decréscimo observado para o teor de tanino com
o tempo pode estar acoplado ao decréscimo do teor de
vitamina C, visto que uma certa quantidade do percen-
tual existente pode ser atribuída à presença do ácido
ascórbico, considerado interferente do método de de-
terminação (Folin-Denis) aplicado, como também advir
de sua própria degradação enzimática, através da
polifenol-oxidase.

O resultado de teste de Tukey mostrado na Tabela
7 identifica que não houve, em termos estatísticos, di-
ferença entre as médias do 1º e 2º períodos e entre as
determinadas para o 2º e 3º, podendo ser formados
3 (três) grupos distintos de média: G0 (µ0), G1 (µ1, µ2) e
G3 (µ2, µ3).

Pelo discriminado na Tabela 8, percebe-se que a
média da cor analisada no “tempo zero” não difere es-
tatisticamente da detectada ao 1º mês de estabilidade,
sendo entretanto diferente dos valores determinados para
o 2º e 3º períodos estudados.

TABELA 7. Valores médios (observados e estimados), compa-
ração entre as médias (Tukey) e intervalos de confiança para
as médias observadas do teor de açúcares redutores.

** Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (∆5% = 1,22).

TABELA 8. Valores médios (observados e estimados), compa-
ração entre as médias (Tukey) e intervalos de confiança para
as médias observadas para a cor (taxa de escurecimento
não enzimático).

** Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade (∆5% = 0,104).

Partindo do exposto e da evidência do alto conteú-
do de vitamina C presente no pó de acerola, pode-se
justificar e correlacionar o aumento da taxa de
escurecimento ao decréscimo do teor de ácido ascórbico,
possivelmente conseqüenciado pelo processo de de-
gradação oxidativa, caracterizado como “escurecimento
não enzimático”. Pelas observações de TRAVAGLINI
et al [26] pode-se também supor que o mecanismo de
degradação das antocianinas, acelerado em presença
de componentes e produtos de reações de escurecimento
não enzímico e de oxigênio, com formação de pigmen-
tos levemente escuros, possa também estar contribuindo
para o acréscimo verificado na cor do produto desidra-
tado durante o período de estabilidade.

Com o objetivo de se determinar as condições higi-
ênico-sanitárias do processamento, bem como verifi-
car as possíveis alterações de natureza microbiológica
advindas do manuseio do produto processado e das
condições de estocagem, foram realizados os ensaios
analíticos indicados ao tipo de alimento em estudo,
estando os resultados obtidos, no início e após 3 me-
ses de estocagem, discriminados na Tabela 9.

Comparando os resultados obtidos com os padrões
vigentes (Tabela 10) estabelecidos para frutas secas e
desidratadas, pode-se dizer que os mesmos atendem
aos padrões vigentes, estando portanto o pó de acerola
em condições recomendáveis de consumo.

A manutenção das características iniciais, ao lon-
go do período de estocagem, indica que as condições
de embalagem e de armazenamento não favorecem o

Tempo Médias

Observadas**

Médias

Estimadas

Intervalos de

Confiança

0 10,24 a 10,26 [10,40 ; 10,08]

1 9,77 b 9,72 [9,93 ; 9,61]

2 9,07 c 9,18 [9,23 ; 8,91]

3 8,70 d 8,64 [8,86 ; 8,54]

Tempo Médias

Observadas**

Médias

Estimadas

Intervalos de

Confiança (95%)

0 15,16 a 14,85 [15,41 ; 14,91]

1 12,80 b 13,13 [12,75 ; 12,25]

2 11,20 c 11,41 [11,45 ; 10,95]

3 9.93 d 9,69 [10,18 ; 9,68]

Tempo Médias

Observadas**

Médias

Estimadas

Intervalos de

Confiança (95%)

0 43,22 a 42,50 [43,86 ; 42,58]

1 39,92 b 40,59 [40,56 ; 39,28]

2 39,44 bc 39,49 [40,08 ; 38,80]

3 38,37 cd 37,99 [39,01 ; 37,73]

Tempo Médias

Observadas**

Médias

Estimadas

Intervalos de

Confiança (95%)

0 0,577 a 0,567 [0,523 ; 0,631]

1 0,679 ab 0,694 [0,624 ; 0,733]

2 0,820 c 0,821 [0,768 ; 0,876]

3 0,954 d 0,949 [0,899 ; 1,008]
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crescimento microbiano, não tendo sido portanto, nes-
te intervalo de tempo, provocadas alterações a níveis
relevantes que fossem capazes de tornar o meio ideal
ao aumento da população microbiana.

TABELA 9. Resultados da análise microbiológica do pó de acerola
(Malpighia emarginata D.C.) durante 3 meses de estocagem.

TABELA 10. Padrão microbiológico para frutas e hortaliças se-
cas, desidratadas ou liofilizadas.

Fonte: Secretaria Nacional de Vigilância Sanitária-Divisão Nacional de Vigilância
Sanitária de Alimentos. Portaria nº 01, de 28 de janeiro de 1987.

4 – CONCLUSÕES
A polpa analisada apresentou pH ácido, insignifi-

cante teor de fibra, considerável conteúdo de pectina e
teores mais elevados do que os normalmente encon-
trados, de proteína e lipídios. As demais característi-
cas analisadas apresentaram resultados compatíveis
com os citados pela literatura, ratificando-se o relevan-
te percentual de tanino (1,34%) e a grande superiorida-
de do conteúdo em vitamina C (1,62% ou 1.620mg/100g).

O pó de acerola obtido apresentou-se em média,
dez vezes mais concentrado em suas características
iniciais, o que repercute como ponto altamente positivo
dentro do processo, considerando-se o grande valor
nutritivo incorporado, principalmente no que se refere
ao conteúdo de vitamina C (15,16%), açúcares reduto-
res (43,22%) e proteína (9,05%).

O resultado estatístico do estudo de estabilidade
do pó de acerola identificou um efeito significativo do
tempo sobre os seus constituintes (P<0,000), tendo sido
verificado, durante o período de estocagem, um acrés-
cimo no teor de umidade e relativas perdas no quanti-
tativo dos outros componentes.

O resultado da estabilidade microbiológica indicou
que o produto foi processado e manipulado sob condi-
ções higiênico-sanitárias satisfatórias, tendo apresen-
tado e mantido as características ideais ao consumo.

Mediante os dados obtidos pode-se concluir que o
processo “foam-mat drying” utilizado apresentou-se tec-
nicamente viável.
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