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CARACTERIZACAO FISICA E QUIMICA DE ACEROLAS PROVENIENTES DE
DIFERENTES REGIOES DE CULTIVO!

MARIA AMALIA BRUNINI?*, NAIARA BARBOSA MACEDO?, CRISTINA VIEIRA COELHC?,
GABRIELA FERRAZ DE SIQUEIRA?®

RESUM O - Este trabalho teve por objetivo avaliar caracteristicas fisicas e quimicas em acerolas provenientes de oito regifes do Estado de S&o
Paulo. Osfrutos foram col hidos de margo a abril de 2003. Os dados foram avaliados em delineamento experimental inteiramente casualizado. Os
resultados médios de peso por fruto variaram de 6,92g a 9,60g, e os oriundos de pomar situados em Guariba, Pioneiros e Guara foram os que
apresentaram os maiores valores. As médias do indice de formato do fruto e do didmetro transversal oscilaram de 0,86 a 1,24 e 2,02 a 2,37cm,
respectivamente, e acoloragdo dacascafoi maisvermelhanas acerolas oriundas de pomar de Bonfim Paulistae Aparecidado Salto. A texturados
frutosvariou de 144,73 a 246,00 N.cm?, e as acerol as col hidas em pomares de Bonfim Paulista, Aparecidado Salto e Guara apresentaram-se menos
firmes. Osteores de solidos sol iveistotais variaram de 5,67 a 8,22°Brix, sendo maiores em acerol as col hidas em pomar situado em Porto Ferreirae
Guara. O pH variou de 2,39 a4,00, aacidez total tituldvel de 0,504 a1,112g de &cido malico por 100g de polpa e os de aglicares sol Uveistotais de 3,06
a8,42g de glicose por 100g de polpa. As acerolas oriundas de pomares situados em A parecida do Salto e Ituveravaforam as que apresentaram os
maiores valores de &cido ascorbico.

Termosdeindexacao: acerola, qualidade, caracterizag8o fisico-quimica

PHYSICO CHEMICAL CHARACTERISTICS OF WEST INDIAN CHERRY PROVENIENTS OF DIFFERENTS
REGIONS OF CULTIVATION

ABSTRACT - Thephysical and chemical characteristics of West Indian cherry from 8 regions of cultivation in Sdo Paul o state were eval uated by
this paper. The fruitswere harvested from March to April 2003. The resultswere evaluated in an experimental delineation totally randomized. The
averageresults of weight varied from 3.56 to 7.29g and it was highest in West Indian cherry fruits harvested in orchards from Guariba, Guaraand
Pioneirosregion. The average sharp index and diameter oscillated from 0.86 to 1.24 and 2.02 to 2.37cm, respectively. The West Indian cherry fruits
from orchardssituated in Bonfim Paulistaand A parecida do Salto presented the highest red color. The fruit firmnessvaried from 144.73 to 246.00
N.cm?, and the fruits harvested in orchards situated in Bonfim Paulista, Aparecida do Salto and Guara region presented the smallest fruits
firmness. The ®Brix ranged from 5.67 to 8.22, and it was highest in West Indian cherry fruits harvested in orchards from Porto Ferreiraand Guara
region suggesting asmall potential for postharvest conservation. The pH varied from 2.39 to 4.00, thetitrable acidity, expressed asg of malic acid
per 100g, ranged from 0.504 to 1.112 and the soluble sugar content ranged from 3.06 to 8.42g of glicose per 100g. The West Indian cherry fruits
harvested in orchards situated in Bonfim Paulista, Aparecida do Salto and Ituverava region showed the highest ascorbic acid value.

Index terms: West Indian cherry, quality, physico-chemical characteristics.

INTRODUCAO

A acerolaéorigindriadasAntilhas, e devido ao seu elevado
teor de vitamina C dispersou-se para outras regifes do mundo. No
Brasil, aintroducéo desta frutifera ocorreu na década de 50, mas s6
nos anos 80, depois de suadivulgagdo como frutaricaem vitaminaC,
€ que se espal hou rapidamente e de forma indiscriminada (Nonino,
1997), fato este que ocasionou acentuada variabilidade nas suas
caracteristicas fisico-quimicas e plantas com genoétipos nao
identificados e/ou sel ecionados, alguns sem possuir as caracteristicas
tecnol dgicas desegjaveis pelo mercado.

No Brasil, ndo se conhecem variedades perfeitamente
definidas de acerolas, podendo encontrar-se, em um mesmo pomar,
plantas com habitos de crescimento diferentes e com frutos
apresentando diferencas quanto ao tamanho, sabor e coloragdo
(Gonzaga Netto & Soares, 1994), o que tem levado Instituictes a
desenvolverem pesquisas no sentido de selecionar plantas e
caracterizar seusfrutos, principalmente pelo seu alto teor em vitamina
C (que pode variar de 1.000 a 4676mg por 100ml de suco, segundo
Carvalho & Manica, 1993; Gonzaga & Soares, 1994).

O presente trabalho apresenta as caracteristicas fisicas e
guimicas de acerolas provenientes de diferentes regides do Estado
de S0 Paulo, objetivando a obtencéo de dados importantes para
uma possivel recomendagdo de sua utilizagdo e conservacdo pos-
colheita

MATERIAL EMETODOS

Foram analisadas acerolas, oriundas de material genético
diferente, col hidasem distintasregides do Estado de S3o Paulo: Aparecida
do Salto, Bonfim Paulista, Capivari, Guarg, Guariba, Ituverava, Pioneiros
e Porto Ferreira, cujatemperatura média mensal nos meses de colheita
dasamostrasvariou de 23,7°C a25,1°C. em Guaribae Pioneiros, a23,7°C
em Porto Ferreira. As acerol as foram col hidas al eatoriamente no estadio
dematuragao compl eta (col orac&o dacascacom maisde 80% vermelha),
num total de 3kg por local de cultivo, transportadas para o Laborat6rio
deFruticulturadaFAFRAM/FE (Ituverava-SP), onde, apds selecdo, foram
imersas em &guafria(15°C) contendo hipoclorito de sddio a0,01% por 3
minutos, secas e analisadas quanto as caracteristicas: diametro
transversal e longitudinal; indice de formato; peso médio por fruto;
coloragé@o externa da casca; producdo de gés carbdnico; textura;
rendimento em suco; teor de umidade; pH; acidez titulavel; solidos
sollvels totais; indice de maturacao; teor de &cido ascorbico; teor de
acUcares solveistotaiseminerais (P, K, Ca, Mg, S, Fe, Zn, Cu, Mn). A
pol pa, também, foi avaliada quanto ao sabor e coloragéo pelaandlisedo
teste de aceitacdo (Meilgaard et al., 1999) nos tempos indicados pela
ASTM (1993), por uma equipe de 30 provadores representativos do
publico-alvo.

O peso médio por fruto foi calculado através da obtencéo do
peso total dos 50 frutos. Osteores de umidade (% de &gua), acidez total
titulavel (g de &cido malico por 100g de polpa), pH e sdlidos solaveis

1(Trabalho 025/2004). Recebido: 11/03/2004. Aceito para publicagdo: 01/12/2004.
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TABELA 1 - Peso médio por fruto, didmetro transversal e longitudinal, indice de formato, producéo de gas carbbnico e rendimento em acerolas
provenientes de diferentes regides de cultivo. Safra2003. ltuverava-SP (M édiade 50 frutos).

Regido de cultivo Peso médio Diametro Diametro longitudinal Indice de Produgdo de gas % de polpa
por fruto (em g) transversal (em cm) (em cm) formato'" carbonico

Aparecida do Salto (SP) 8,68d 2,02b 2,35a 0,86b 50,16f 64,48d
Bonfim Paulista (SP) 8,58¢ 2,24ab 2,55a 0,87b 511,64b 64,61d
Capivari da Mata (SP) 7,60f 2,37a 1,88b 1,25a 404,05¢ 50,70g
Guara (SP) 9,13¢ 2,16ab 2,50a 0,86b 96,05¢ 76,95a
Guariba (SP) 9,60a 2,22ab 1,79b 1,24a 91,36e 60,99f
Ituverava (SP) 6,92h 2,02b 2,28a 0,90b 189,91d 70,08b
Pioneiros (SP) 9,24b 2,11ab 2,27a 0,92b 189,25d 62.41e
Porto Ferreira (SP) 7,282 2,21ab 1,78b 1,11ab 786,26a 68,52¢
d.m.s.? 0,0598 0,2813 0,3056 0,2518 57924 0,2640
c.v.(%)? 0,31 5,53 6,00 10,71 0,71 0,17

@ [ndice de formato: expresso pelarelagdo entre o didmetro transversal e o longitudinal; Produgo de gés carbonico: em mg de CO, kg™.h™.
@dms= diferencaminimasignificativa paracomparagéo das médias, pelo teste de Tukey; c.v.= coeficiente de variagdo em porcentagem.
Médias seguidas pela mesmalletra, nas colunas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

totais (°Brix) foram determinados segundo metodologiadaAOAC (1997),
0 de &cido ascorbico (mg por 100g de polpa) segundo IAL (1985), o de
acUcares sol(iveistotais (g de glicose por 100g de polpa) segundo Dubois
et d. (1956) eosmineraissegundo Batagliaet a. (1978) e Sarruge & Haag
(1974). A producgo de gés carbdnico foi determinada segundo Botelho
(1996); acoloragao dacascaavaliadapor reflectometria, utilizando-sedo
aparelho MinoltaChromaMeter CR10, que aexpressasegundo o sistema
CILAB (L*a*b), de acordo com Biblie & Shinga (1993) e Wolf et al.
(1997); atextura(N.cm?) manua mente, através de penetrometro TR 0-2;
0 indice de formato foi calculado pela relagdo didmetro transversal e
longitudinal, que foram determinados através de paquimetro (Brunini et
al., 2002). O rendimento em suco foi obtido peladiferencaentre o peso
total de 50 frutos e o peso de suco obtido, e transformado em
porcentagem.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, com 8 repeticbes e 50 frutos. Os dados obtidos foram
submetidos aandlise de varianciae as médias comparadas pelo Teste de
Tukey, a0 nivel de 5% de probabilidade (Banzatto e Kronka, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O peso médio dos frutos oscilou de 6,929 a 9,60g (Tabela 1),
sendo que os maiores val oresforam encontrados em frutos provenientes
de Guariba-SP, Pioneirose Guara Osvalores de peso médio encontrados
para os frutos de aceroleiras, neste estudo, sdo superiores aos
encontrados por Gonzaga Neto et al. (1999), em 18 gendtipos
provenientes da regido de Petrolina-PE, que é de 2,85g a 6,90qg, e por
Bezerraet a. (1994), paraacerolasem geral, que éde 2,7g a5,1g. Tais
divergéncias, provavelmente, sdo devidas as diferencas das condicbes

edafocliméticas dos locais de cultivo.

O didmetro transversal médio dos frutos variou de 2,02cm a
2,37cm, e o indice de formato, que é o reflexo da relagdo didmetro
transversal e longitudinal, variou de 0,86 a 1,24, valores estes que
confirmam que a acerola € uma drupa subglobosa. Com relagdo ao
rendimento em polpa, osvaloresvariaram de 50,70% em acerol as oriundas
de pomar situado em Capivari daMata, a76,95% em acerolas oriundas
de pomar situado em Guara(Tabelal), e sdo coerentesaosval orescitados
paraacerolas por Asenjo (1980) e por Scholtz & Stenzel (1996).

A producéo de gés carbdnico pelos frutos variou de 50,16 a
786,26mg de CO, kg™.h* (Tabela 1), sendo as acerolas provenientes de
Porto Ferreira-SP, as que apresentaram os maiores valores (média de
786,26mg de CO,.kg.h"). Osvaloresagui encontrados confirmam acitagéo
deChitarra& Chitarra(1990), Chitarra(1994) e Hulme (1971) dequeos
constituintes de qualidade de frutos recebem influéncia direta das
condicBescliméticas, solo, tratos culturaisecultivar, entre outrosfatores,
alterando seu comportamento metabdlico.

A coloragdo &, freqlientemente, um dos atributos de qualidade
mais atrativos para o consumidor, e o impacto visual causado pela
coloragdo é fator predominante na preferénciado consumidor (Brunini
eta., 2003). Mediante adeterminacdo daluminosidade’L’, assm como a
da‘'Hue edacromaticidade (Tabela?2), pode-se verificar quendo ocorreu
alteracdo significativa na cor, entre as acerolas estudadas, apesar de 0s
frutos oriundos de Guara, Bonfim Paulista, Ituverava, terem apresentado
maior cromaticidade. Pelosvaloresde’L’, pode-severificar queasacerolas
oriundas de Guariba, ltuverava e Pioneiros apresentaram coloragéo
vermelhamais acentuada. Quanto atextura, asacerolas provenientesde
Porto Ferreiraapresentaram texturamaisfirme em relagéo asdemais.

A coloragdo da polpa variou de résea a vermelha (Tabela 2),

TABELA 2 - Coloracdo externadacasca, expressaem ‘L', Hue e Chroma, resisténciado fruto, sabor e col oracéo dapol pa, em acerol as provenientes
dediferentesregidesde cultivo. Safra2003. Ituverava-SP (M édiade 50 frutos)

Regido de cultivo Coloracdo externa da casca do fruto Resisténciado  Sabor da polpa "’ Coloragdo da
‘L Hue (b/a) Chroma fruto (kgf.cm™) polpa @
Aparecida do Salto (SP) 22,12b 0,11b 23,78¢ 15091b 4.51a 3,75f
Bonfim Paulista (SP) 37,85a 0,34ab 49,19ab 144,73b 4,06b 4.12¢
Capivari da Mata (SP) 30,27ab 0,20b 40,84bc 156,55b 4,06b 5,63b
Guara (SP) 35,57ab 0,34ab 50,31ab 150,59b 4,05b 5,62b
Guariba (SP) 43,27a 0,65ab 40,54bc 165,30b 4,06b 4,88d
Ituverava (SP) 41,85a 0,44ab 61,41a 189,62ab 2,71¢ 4,13¢
Pioneiros (SP) 42.62a 0,91a 40,84bc 195,31ab 2,73¢ 5,25¢
Porto Ferreira (SP) 30,47ab 0,29a 44,39ab 246,39a 4,06b 6,76a
dm.s.® 13,7100 0,6129 17,3576 58,1028 0,0310 0,0238
c.v.(%)® 6,50 9,16 6,65 4,19 0,35 0,20

@) Sabor dapolpa: amargo (>8 a<9); muito doce (>6 a<8); doce (>4 a<6); acre (>2 a<4); &cido (>0a<2)

@ Coloragao visual dapolpa: 1- polpabranca; 2- polpabranco-amarela; 3- polpa résea; 4- polpaalaranjada; 5- polpavermelha; 6- polpavermel ho-escura.
@ dms= diferencaminimasignificativa para comparacdo das médias, pelo teste de Tukey; cv.= coeficiente de variagdo em porcentagem.

M édia seguidas pela mesmalletra, nas colunas, ndo diferem entre si, pel o teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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TABELA 3- Acidez total titulavel, umidade, sdlidos solveistotais, pH, indice de maturagéo, vitamina C e carboidratos sol Gveistotais em pol pade
acerolas provenientes de diferentes regides de cultivo. Safra2003. Ituverava-SP (M édiade 50 frutos)

Regido de cultivo Acidez total Umidade  Soélidos soluveis pH Indice de Vitamina C"" Agucares solaveis
titulavel ¥ (em %) Totais " maturagio totais
Aparecida do Salto (SP) 1,112a 75,39d 5,82cd 2,39f 5,48f 818,17 5,39
Bonfim Paulista (SP) 0,688¢ 75,64d 5,70d 3,52d 8,78d 603,37¢c 3,06h
Capivari da Mata(SP) 0,699de 83,63a 8,07a 3,67b 12,27ab 594,15d 5,09f
Guara (SP) 0,739¢d 73,05¢ 8,20a 3,64c 11,76b 438,68f 8,72a
Guariba (SP) 0,778c¢ 84,78a 7,22b 3,52d 9,84c 389,90¢g 4,14¢g
[tuverava (SP) 0,955b 80,10¢ 5,67d 331e 6,21e 733,01b 7,83¢
Pioneiros (SP) 0,504f 80,55¢ 6,00c 4,00a 12,47a 243.48h 8,42b
Porto Ferreira (SP) 1,000b 81,72b 8,22a 3,32¢ 8,60d 591,25¢ 6,42d
d.m.s.© 0,0459 1,1670 0,2123 0,0228 0,6099 0,0266 0,2679
c.v.(%)© 2,44 0,63 1,32 0,28 2,76 0,01 1,87

® Acidez total titulavel: expressaem g de écido malico por 100g de polpa; Sdlidos sol (iveistotais; expresso em °Brix; indice de maturago: expresso pelarelacio Solidos
solUveistotais/Acidez total titulavel; Vitamina C: expressaem mg de &cido ascorbico por 100g de polpa; Carboidratos sol Giveis: expresso em g de glicose por 100g

de polpa

®dms= diferenca minimasignificativa paracomparagdo das médias, pelo testede Tukey; c.v.= coeficiente de variacio em porcentagem.
Médias seguidas pela mesmaletra, nas colunas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABEL A 4 - Teores de macro e micronutrientes em pol pa de acerol as proveni entes de diferentes regides de cultivo. Safra2003. Ituverava-SP. (Média

de 50 frutos).
Regido de cultivo Macronutrientes Micronutrientes
(em gramas por 100 gramas) (em miligramas por 100 gramas)

P K Ca S Cu Fe Mn Zn
Aparecida do Salto (SP) 0,49b 2,39a 0,19b 0,29a 0,08a 1,99b 43,99b 0,99a 8,98a
Bonfim Paulista (SP) 0,59a 2,20b 0,08¢c 0,28a 0,08a 0,99¢ 46,99a 0,99a 8,98a
Capivari da Mata (SP) 0,39¢ 1,59d 0,19b 0,19b 0,08a 0,99¢ 23,9%h 0,99a 2,98d
Guara (SP) 0,34b 2,20b 0,09¢ 0,29a 0,08a 2,99a 33,99¢ 0,98a 5,98b
Guariba (SP) 0,39¢ 1,89¢ 0,29a 0,29a 0,09a 1,98b 30,99¢ 0,99a 3,98¢c
Ituverava (SP) 0,39¢c 1,60d 0,09¢ 0,20b 0,09a 0,98¢c 28,99f 0,99a 2,99d
Pioneiros (SP) 0,39¢ 1,39 0,09¢ 0,19b 0,09a 0,99¢ 31,99d 0,99a 3,99¢
Porto Ferreira (SP) 0,49b 1,60d 0,09¢ 0,19b 0,09a 0,99¢ 24,99¢g 0,98a 1,98¢
d.ms. 0,0214 0,0147 0,0194 0,0215 0,0292 0,0210 0,0275 0,0228 0,0277
c.v.(%)" 2,01 0,34 5,82 3,80 13,99 0,60 0,04 0,98 0,24

Mdms= diferenga minima significativa para comparacao das médias, pelo teste de Tukey.
M édias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

havendo variacBes em func&o do local de plantio, o que as torna
adequadas, principal mente, parao mercado brasileiro.

Os resultados da andlise quimica da polpa de acerolas estéo
mostrados naTabela 3, onde se pode observar que aacidez total titulavel
variou de 0,504g a 1,112g de &cido malico, valores estes semelhantes
aoscitados por Guadarrama, (1984), Asenjo (1980) e Bezerraet al. (1994).
O pH dapolpadas acerolasvariou 2,39a4,0 e diferentes dos citados por
Carvalho & Manica(1993) eAsenjo (1980), mas semelhantesaosvalores
encontrados por Alves & Menezes (1994), provavelmente devido ao
local decultivo.

Os teores de sdlidos sollveis totais pode-se observar que
variaramde 5,67 a8,20°Brix (Tabela3) em acerolasoriundas de Ituverava
e Guar, respectivamente, estando coerente com os val ores citados por
Bezerraet al. (1994) e Carvaho & Manica(1993). O baixo teor de sdlidos
soltveisaqui encontrado pode sugerir um potencia maior de conservacao
pos-col heita paraas acerolas oriundas de Bonfim Paulista, Aparecidado
Salto, Ituverava e Pioneiros, pois, de acordo com Barros et al. (1996),
excesso de agUcares no fruto pode estar associado a uma répida
deterioracdo e fermentagéo e, conseqilientemente, reducdo navida Gtil.

Os teores de &cido ascirbico na polpa variaram de 243,48mg,
em acerolasoriundasde Pioneiros, a818,17mg, nas oriundas deAparecida
do Salto, valores estes inferiores aos citados por Carvalho & Manica
(1993) eGonzaga & Soares(1994), queéde 1.000 a4.676 mg por 100g de
polpa, e por Asenjo (1980), queéde 1.200 a1.731mg.100mL * de suco, e
aosencontradospor Bezerraet al. (1994), queéde 945 a1.067mg.100mL-
1 desuco. O baixo teor devitaminaC observado neste estudo é condizente
comacitacdo de Carvalho & Manica(1993), de que, durante amaturagéo
das acerolas, o teor de vitamina C diminui, pois neste estudo foram

utilizadas acerolas maduras. A variac8o encontrada nos teores de &cido
ascorbico pode ser explicadapelacitagdo de Nakazone et al. (1966), que
pode ocorrer variagdes em fungdo da cultivar, manuseio, clima, solo,
entre outos.

Osteores de aglicares solUveistotaisvariaram de 3,06 a8,72 g
deglicose.100g* (Tabela 3), valores estes que podem ser considerados
razoaveis, e estdo acimados citados por Gorgatti Neto et a. (1995), que
€de2,34a4,84g deglicose.100g .

Osteores dos minerais (P, K, Ca, Mg, S, Cu, Fe, Mn e Zn) na
polpade acerolas (Tabela4) variaram nas distintas regides. As maiores
variabilidades ocorreram parao cécio, cobre, ferro e zinco. Osteoresde
célciovariaram de 0,08 a0,29g por 100g, o de cobrede 0,98 a2,99mg por
100g, o deferro de 23,99 a26,99mg por 100g eo dezinco de 1,98 a8,98mg
por 100g. Esta variac8o pode ser relacionada ao local de origem e a
nutricdo do solo.

CONCLUSDES

Através dos resultados obtidos, verificou-se diferenca
significativa entre os parametros, sendo, portanto, necessario coletar
mais dados de maior nimero de safras possiveis para obtencéo de
resultados mais precisos; e que as acerolas oriundas de pomar situados
em Bonfim Paulista, Aparecida do Salto e Ituverava foram as que
apresentaram 0s maiores teores de &cido ascorbico.
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