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Il Resumo

O obijetivo deste trabalho foi identificar a melhor temperatura de desidratacéo para a produgao de farinha de acerola
de alta qualidade de consumo e estabilidade de parametros fisico-quimicos durante a conservagéo. Frutos de acerola ‘Flor
Branca’ foram colhidos no estadio de maturacdo maduro em um pomar comercial do Vale do Sdo Francisco, Petrolina, PE.
Frutos com ou sem sementes foram sanitizados e desidratados nas temperaturas de 60 °C, 70 °C e 80 °C em estufa de
circulacao de ar forcado e, em seguida, foram triturados para a obtencéo da farinha, a qual foi armazenada em temperatura
ambiente em embalagens de polietileno herméticas. A polpa dos frutos foi utilizada para a determinacdo do pH, sélidos
soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acido ascoérbico (AA) e umidade. A farinha de acerola foi avaliada a cada 15 dias, por
um perfodo de 75 dias, quanto ao pH, SS, AT, AA e cor. Para todas as temperaturas de desidratac&o, os valores de pH e
SS foram semelhantes, variando entre 3,5-4,2 e 6,3-11,7, respectivamente. Os SS apresentaram menor variacao ao final
do armazenamento. A AT aumentou em todas as amostras variando de 5% a 10%. As perdas de acido ascorbico foram de
76,2% e 80%, 23,9% e 55%, ou 37,9% e 65% para as farinhas com e sem sementes desidratadas a 60 °C, 70 °C e 80 °C,
respectivamente. De acordo com os resultados obtidos, a melhor temperatura de desidratacéo é 70 °C, pois resultou em
farinha com alta qualidade de consumo e estabilidade de parametros fisico-quimicos durante 75 dias de conservacao.

Palavras-chave: Frutos; Secagem;, Vida de prateleira; Acido ascérbico.

Il Abstract

The objective of this work was to identify the best dehydration temperature for the production of high quality acerola
flour and to provide stability of the physicochemical parameters during storage. ‘Flor Branca’ acerolas were harvested at the
red ripe stage in a commercial orchard in the Sao Francisco Valley, Petrolina, PE, Brazil. Fruits with or without seeds were
dried at 60, 70 and 80°C in a forced air circulating oven. The dried fruits were then ground to obtain the flour, which was
stored at room temperature in hermetically sealed polyethylene bags. The fresh fruit pulp was evaluated for its pH value,
soluble solids (SS), titratable acidity (TA), ascorbic acid (AA) and moisture contents. The acerola flour was analysed every
15 days for 75 days for pH, SS, AT, AA and colour. For all the drying temperatures, the pH and SS showed similar levels,
ranging from 3.5t0 4.2 and 6.3to 11.7, respectively. The TA increased during storage for all the drying temperatures, ranging
from 510 10%. The AA losses were 76.2 and 80%, 23.9 and 55%, and 37.9 and 65% for flours obtained from fruits with and
without seeds, dehydrated at 60, 70 and 80°C, respectively. According to the results, the best drying temperature was 70°C,
which resulted in high flour quality and physicochemical stability during the 75 days of storage.

Keywords: Fruits; Drying; Shelf life; Ascorbic acid.
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Il 1 Introducao

A acerola é um fruto de grande valor nutricional
por apresentar altas concentracdes de acido ascorbico
(AA), que podem chegar a valores de 5%, agregando
um alto potencial nutricional para o consumo do fruto
fresco ou industrializado (MENDONCA; MEDEIROS,
2011; SEGTOWICK et al., 2013). A industrializagéo da
acerola para obtencao da farinha é uma alternativa para
diversificar as possibilidades de comercializacdo dos
frutos, o que permite aumentar a estabilidade e reduzir
as perdas pos-colheita do produto, tornando possivel
0 armazenamento em condi¢cbes ambientais por maior
tempo e propiciando o consumo do produto fora da safra.
Estudos realizados por Menezes et al. (2009) constatam
que, apos a desidratacdo da acerola, foi possivel preservar
aproximadamente 67% dos conteudos de AA no produto
processado.

A farinha de acerola € um produto que pode ser
obtido da desidratac&o da fruta na forma in natura, ou dos
residuos provenientes do processamento, como op¢ao para
resolver o problema das perdas pds-colheita causadas
pela sensibilidade dos frutos, principalmente durante a
colheita e transporte. Deste modo, a producé&o da farinha
de acerola é uma das formas de garantir a conservagao
dessa fruta por mais tempo, e de melhor aproveitamento
dos seus constituintes (CARNEIRO; MELLO, 2011).

Este subproduto pode ser um alimento para
consumo direto, ou servir como aditivo de outros
produtos alimenticios. Aquino et al. (2010) comprovaram
a viabilidade da substituicdo da farinha de trigo pela
farinha de residuo de acerola na producéo de biscoitos
tipo cookies, resultando em um produto altamente rico
em acido ascoérbico (AA), atingindo 2,17% de AA, além
de ser rico em proteinas e lipidios.

Todos os produtos apresentam um tempo de vida
util que é caracterizado pela sua estabilidade nutricional,
sensorial, quimica, fisica e microbioldgica. Entende-se por
estabilidade de um produto o periodo no qual ele pode ser
consumido de forma que as suas caracteristicas nutricionais
e microbioldgicas estejam conservadas (YUYAMA et al.,
2008). Geralmente as vitaminas, acidos, carboidratos,
proteinas entre outros constituintes, sdo sensiveis a fatores
externos e internos como a luz, temperatura, umidade, tempo
de processamento, pH, degradando facilmente devido a
reacGes enzimaticas de oxido-reducéo (FREITAS et al.,
2006; YUYAMA et al., 2008).

Desta maneira, a técnica de conservacéo adequada
dos produtos é uma forma de se garantir sua estabilidade
por mais tempo. Partindo desse pressuposto, o trabalho
teve como objetivo realizar a desidratacao de acerola em
trés temperaturas, e avaliar a estabilidade do produto a
partir de analises fisicas e quimicas durante 75 dias de
armazenamento.
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Il 2 Material e métodos
2.1 Preparo e desidratacao das amostras

Os frutos de acerola ‘Flor Branca’' (Malpighia
emarginata D.C.) foram colhidos no estadio de maturacéao
maduro (100% de coloracao da casca vermelha) no primeiro
semestre de 2015 em um pomar comercial localizado
no Projeto Senador Nilo Coelho, Nucleo 4, Petrolina, PE
(9°21’51.50”S e 40°39'43.80"W). Depois da colheita,
os frutos foram levados em contentores plasticos aos
Laboratérios de Armazenamento de Produtos Agricolas
e Quimica Geral da Universidade Federal do Vale do Sdo
Francisco, campus Juazeiro, onde foram submetidos a
lavagem com agua corrente e a sanitizacdo em agua
clorada a 20 mg. L.

Depois da sanitizacdo, os frutos foram lavados
novamente e dispostos em peneiras para secar em
temperatura ambiente. Antes da desidratacéo, os frutos
in natura foram avaliados quanto a: pH, por meio de leitura em
pHmetro digital modelo HI 221 (Splabor, Sao Paulo); sélidos
soluveis (SS), determinados em Brix° através de leitura em
refratdbmetro digital modelo RTP-20ATC (Instrutherm, S&o
Paulo); acidez titulavel (AT), por meio da titulagao do suco
com 0,1 mol.L" de NaOH até pH 8,1; umidade, através
de secagem da amostra em estufa a 105 °C, até massa
constante; Acido ascérbico (AA), utilizando o método
de Tillmans com titulacdo em 2-6 Diclorofenol- indofenol
(DFI); cor, determinada através de leitura em colorimetro
CR-400 Minolta (Konica Minolta, Japao) pelas escalas
de cor Luminosidade (L), Croma (C) e angulo hue (h),
de acordo com Bezerra et al. (2011), Toebe et al. (2011).
Todas as anélises seguiram as metodologias preconizadas
pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008)

Depois da avaliagéo inicial, os frutos restantes
foram divididos em dois lotes para a obtencéo de frutos
com e sem sementes, os quais foram submetidos a
desidratacdo em Estufa de Circulacdo e Renovacao de
ar, modelo SL 102 (SOLAB, S&o Paulo), com capacidade
para secagem de até 6 Kg, nas temperaturas de 60 °C,
70 °C e 80 °C. Para obtencéo da polpa, as sementes
foram retiradas manualmente, com o auxilio de uma faca,
resultando em uma pasta homogénea. Para desidratacao,
as amostras de frutos, com semente e sem semente,
foram dispostas em bandejas com capacidade para
1 kg de polpa. A desidratacéo foi realizada até os frutos
atingirem umidade de aproximadamente 15%, conforme
recomendacao de Celestino (2010). Para a andlise inicial
dos frutos in natura, assim como para cada temperatura
de desidratacdo, foram utilizadas trés repeticdes com
7 kg de frutos por repeticao.

2.2 Processamento da farinha

Depois da desidratacéo, os frutos secos foram
triturados em liquidificador, da marca Walita, 220 watts,
durante 15 minutos, para obtencéo da farinha. Posteriormente,
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as farinhas foram submetidas a caracterizac&o inicial por
meio de analises fisicas e quimicas de SS, pH, AT, AA e
cor e, em seguida, dispostas em embalagens de plastico
de tereftalato de polietileno, com tampa acoplada, e
capacidade para 350 mL.

O armazenamento ocorreu em temperatura de
25 °C e umidade relativa de 48%. Durante 75 dias, as
amostras foram submetidas a analises, a cada 15 dias,
totalizando 6 tempos de condicdes de armazenamento
(0, 15, 30, 45, 60 e 75 dias), com o objetivo de se avaliar
o tempo de vida de prateleira. Os parametros avaliados
seguiram as metodologias preconizadas pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O experimento foi conduzido em um delineamento
inteiramente casualizado em esquema fatorial 3x6
(temperatura x tempo). Para maior compreensdo dos
resultados, o esquema fatorial foi avaliado separadamente
para a farinha de acerola com semente e farinha de acerola
sem semente. Foram analisadas trés temperaturas e o
armazenamento, com seis tempos pré-definidos. A anélise
estatistica foi realizada com o auxilio do programa ASSISTAT
Versao 7.7 (SILVA; AZEVEDO, 2002), e os dados foram
submetidos a anélise de variéncia, comparando-se as
médias por teste de Tukey a 5%.

I 3 Resultados e discussao

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados das
analises fisico-quimicas obtidos para os frutos in natura,
no momento da colheita. Os teores de AA no fruto in natura
estdo de acordo com a literatura, variando de 1,28% a
0,97%, conforme descrito por Fonseca et al. (2012) e
Costa et al. (2011).

Na Tabela 2, estdo os resultados para umidade
das acerolas desidratadas. As temperaturas de 70 °C e
80 °C se mostraram com diferencgas significativas entre
0 e 75 dias de armazenamento. Os teores de umidade
mais elevados foram de 24,04% e 25,48%, referentes
ao produto resultante da secagem a 60 °C do fruto sem
semente. Apesar dos valores elevados, as farinhas de
acerola encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos
pela ANVISA (BRASIL, 1978) para frutas desidratadas,
que é de no maximo 25%.

Gomes et al. (2004), ao estudarem estocagem da
farinha de acerola a 25 °C por 60 dias, comprovaram
que, ao final, a umidade atingiu pouco mais de 8%,
havendo um acréscimo de 51,31% em relacéo ao teor
inicial. Teores de 20,40% e 23,51% de umidade inicial
e final, apés armazenamento de 60 dias em condicbes
ambientes, foram relatados por Alexandre et al. (2014) para
farinha de pitanga acondicionada em embalagem flexivel
multifoliada (PET/PP) produzida a partir da secagem em
estufa de circulagao forgcada a 70 °C.

Lisboa et al. (2012), ao acondicionarem farinha de
figo-da-india, desidratada a 90 °C com estufa de circulag&o
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de ar forcado, verificaram um teor de agua inicial de 7,5%.
Os autores armazenaram o p6 a temperatura de 25 °C e
40 °C em embalagens compostas por camadas de filmes
de pléastico, aluminio e papel, com umidade controlada
de 55% e 83%.

A umidade € um paréametro que deve ser mantido
em baixo percentual, para evitar o aparecimento de
microrganismos. De acordo com os dados encontrados
na literatura, percebe-se que o tipo de embalagem
utilizada influenciou diretamente o aumento da umidade
do presente experimento, pois 0 material ndo prop6s uma
barreira suficiente para impedir a absorcédo de agua do
ar pelo produto.

De acordo com os resultados obtidos para a farinha,
o pH foi superior ao determinado no fruto in naturamesmo
durante o armazenamento (Tabela 3). Os valores de pH
encontrados para a farinha de acerola, elaborada com
e sem semente, ficaram abaixo de 4,5, valores esses
que inibem a proliferacdo de muitos microrganismos
(AQUINO et al., 2010). Nas amostras com semente, a
temperatura de 70 °C foi a que apresentou maior valor
de pH inicial, de 3,85, o qual diminuiu significativamente
apo6s os 75 dias de armazenamento. A farinha obtida de
frutos com semente e desidratada a 60 °C mostrou-se
mais acida, com um valor de pH de 3,62, estando mais
proximo do pH do fruto in natura, que também apresentou
menor valor com relacéo as outras amostras.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de acerola ‘Flor Branca'’
in natura no momento da colheita.

AT AA UIIGEGE
H
P SS (%) (%) (%)
3,47 11 1,12 1,15 90,75

Tabela 2. Médias de umidade (%) para a acerola desidratada no
estadio de maturagéo maduro com semente e sem semente para
interacdo temperatura de secagem e tempo de armazenamento.

Farinha com semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura (°C) 0 £
60 21,694 22,1734~
70 16,06°2* 18,780

80 15,6808*
Farinha sem semente

Tempo de armazenamento (dias)

19,3404

Temperatura (°C) 0 75
60 24,0484 25,483A*
70 18,248* 23,84°*
80 17,40°5* 18),57%

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras mailsculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minudsculas, as temperaturas de desidratagéo.

w
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Tabela 3. pH de farinha de acerola ‘Flor Branca’ desidratada
com ou sem semente no estadio de maturacao maduro.

Farinha com semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura .5 35 45 60 75
(°C)
60 3,620 3500 3530 3550 36008 3 64"
70 3,85 3,65% 3,64 3,58C 3,64 3600

80 74 R FEEE FAGC FBEEE
Farinha sem semente
Tempo de armazenamento (dias)

3,578

Temperatura o 45 30 45 60 75
(°C)
60 388" 3,76%" 3,83%% 3,86 3,804 391"
70 4,16 30248 389% 3,86 3,918 3g3ue

80 4,18 3,80%® 3,92248 38748 391 391

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras maiusculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minuUsculas, as temperaturas de desidratagéo.

Os resultados obtidos para farinha com semente
indicam reducgdes no pH de 6% e 4,5%, entre 0 primeiro
e Ultimo dia, para as temperaturas de 70 °C e 80 °C,
respectivamente. Para a farinha desidratada a 60 °C, as
alteracdes ndo foram significativas. Conforme Tonon et al.
(2009), isso pode ser atribuido a menor temperatura de
processo, que, apesar de demandar um maior tempo
de desidratacéo, pode promover menor degradacé&o
dos aglcares e, consequentemente, resultar em maior
semelhanga quanto as caracteristicas nutricionais do
fruto in natura.

Os SS diminufram entre o tempo inicial e final de
armazenamento para as trés temperaturas de desidratacao
avaliadas, em ambas as amostras analisadas (Tabela 4).
No entanto, tal reducéo foi significativa apenas para a
temperatura de 60 °C para farinha com semente, que
também apresentou menor valor inicial de SS em relacao
as demais temperaturas de desidratacdo. Os resultados
mostram que, apesar das diferencas entre os tempos de
armazenamento, principalmente a partir dos 30 dias, tanto
0S acucares como 0s outros teores avaliados tendem a
se estabilizar.

Moura (2010), ao avaliar estabilidade em farinha
de acerola armazenada, produzida a partir da polpa de
frutos organicos de acerola verde, constatou diferencas
significativas para os SS ap6s 45 dias de armazenamento.
De modo geral, a AT aumentou durante o armazenamento da
farinha de acerola para praticamente todos os tratamentos
(Tabela 5).

Este resultado era esperado, visto que houve reducao
concomitante do pH final, sendo que esses parametros
fisicos apresentam proporcionalidade inversa. Estudos
realizados com farinha de acerola mostram valores estaveis
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Tabela 4. Sélidos sollveis de farinha de acerola ‘Flor Branca’
desidratada com ou sem semente no estadio de maturacao
maduro.

Farinha com semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura
(°C)

60 839" 7,33 §,3PE B0

70 10,33** 8,67%48 8,008 7,832

80 0,17 @67 8,33 7,33

Farinha sem semente

Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura
(°C)

0 15 30 45 60 75

8,003AB 8120bAB
813338 9117abAB
9,333 9 77"

0 15 30 45 60 75

60 10,008 8,33°¢ 8,67%8C 7,972C 10,674 10,00¢®
70 11,008 11,33** 9,00¢ 9,00%° 10,678 9,67
80 11,17 9,678 9,67#8 8,67 9,60 9,678

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras mailsculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minusculas, as temperaturas de desidratagéo.

Tabela 5. Acidez titulavel de farinha de acerola ‘Flor Branca’
desidratada com ou sem semente no estadio de maturacao
maduro.

Farinha com semente (% acido malico)
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura

15 30 45 60 75
(°C)

60 6,013 6,3805C 8,263 7,74PAB 7 QBbAB 8 {5aA*
70 5,628 8 bba* 8 478A% 9 12A 8 05 8,474
80 4,992 9,814 §,48%8* 10,274 9,463 9,48*

Farinha sem semente (% acido malico)
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura o 35 45 60 75
(°C)
60 8,118 9 59°A 9 76%* 9,67°4 9,20°4 7,63
70 4,78% 10,30 Q688 10,4804 § 84O 8 04
80 4,12°¢  10,63** 8,66°%* 10,75* 10,25** 10,18**

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras mailsculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minudsculas, as temperaturas de desidratagéo.

de pH durante o armazenamento (GOMES et al., 2004),
sugerindo que mudanc¢as quimicas podem ter ocorrido
no presente estudo durante o armazenamento de farinhas
desidratadas a 70 °C e 80 °C.

Os resultados da avaliagdo do AA na farinha de acerola
das amostras, com e sem semente, estao discriminadas na
Tabela 6. Comparando com o fruto in natura, a perda de
agua nos frutos durante a desidratacao tende a concentrar
os nutrientes. Verificou-se que as amostras sem semente
tiveram, aos 0 dias de armazenamento, um conteudo de
AA até 19 vezes superior ao teor do fruto antes de ser
desidratado, com concentracdes de 19,45%, 9,341% e

N
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10,29% para as temperaturas de 60 °C, 70 °C e 80 °C,
respectivamente.

Aquino et al. (2010), ao desidratar residuo de
acerola em secador elétrico com recirculacdo de ar
forgado, obteve um teor de AA de 9,55%, similar ao obtido
no presente estudo para a farinha desidratada a 70 °C.
Valores menores foram determinados por Braga et al. (2011)
quando caracterizaram farinhas de acerola produzidas a
partir de residuo industrial, relatando valores médios de
2,57% de AA. A eficiéncia da desidratacéo na perda de
agua do fruto, e consequente acumulo de vitamina C, tem
sido observada também em caracterizagéo nutricional de
polpa de manga Rosa desidratada. Bezerra et al. (2011)
constataram um aumento significativo de AA, na ordem
de 47%, no p6 de manga, quando comparado com o teor
inicial antes do processamento.

A temperatura € um dos fatores importantes para a
conservacao dos alimentos apds a secagem, a exposicao
da matéria-prima a altas temperaturas e longos tempos de
secagem promove alteracdes nas moléculas dos alimentos
levando a processos oxidativos, como foi o caso do AA
na farinha de acerola analisada (AQUINO et al., 2009).

Segundo Menezes et al. (2009), as perdas de AA
sao atribuidas também ao tipo de embalagem utilizada
no produto. Os autores encontraram teores diferenciados
do encontrado no presente trabalho ao verificar perda
significativa de AA. Os valores inicial e final foram de
9,88% e 4,98% ao avaliar o comportamento fisico-quimico
de acerola desidratada em estufa de circulacéo de ar
durante 6 meses.

Maior indice de conservagao do acido foi observado
para a farinha obtida no presente estudo com a desidratacao
a70°C, apos 75 dias de armazenagem. Observou-se uma
diminuicdo de 23% e 55% para a farinha com semente
e sem semente. A temperatura de secagem de 60 °C
resultou na maior perda de AA durante o armazenamento,
possivelmente devido ao maior tempo de secagem, 0 que
resultou em maior oxidacédo de AA (Tabela 6).

Conforme a Tabela 7, a farinha com semente
obtida a temperatura de 60 °C mostrou o menor valor do
parametro L* (Luminosidade) da cor apds o processamento.
Com relagdo ao tempo de armazenamento, as amostras
com semente desidratadas a 80 °C foram as Unicas
que nao mostraram valores decrescentes com o tempo.
Os valores de Luminosidade (L*) variam de 0 a 100, sendo
escura préoxima de 0 e branca proxima de 100. As médias
descritas na Tabela 7 demonstram que as amostras estao
na faixa de 30 a 42, classificando-as com uma aparéncia
de cor escura. Essa cor tendeu a um tom mais escuro no
decorrer dos 75 dias de armazenamento.

Figueiredo et al. (2005) também observaram redugéo
da luminosidade com o tempo de armazenamento de acerola
em p6 em diferentes condicdes de ambiente controladas.
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Tabela 6. Concentracao de 4cido ascérbico em farinha de acerola
‘Flor Branca’ desidratada com ou sem semente no estadio de
maturacdo maduro.

Farinha com semente (%)
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura
- 0O 15 30 45 60 75
(°C)
60 5,35%* 203%® 1,96%® 1,728 1{,49%® 1 2708*
70 42000 3 54vA 338 3 510A 3 45PA 3 DaAx

80 5,257 B 10 4 JeH 4G B0 3,267
Farinha sem semente (%)

Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura .o 35 45 60 75
(°C)
60 10,45% 7,80 7,41® 7,21 557 300
70 0,347 8,87° 7,30%C 7,62 718C 4180
80 10,20 8,64 7,000 7,41® 7.60% 354

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras mailsculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minusculas, as temperaturas de desidratagéo.

Tabela 7. Luminosidade (L*) de farinha de acerola ‘Flor Branca’
desidratada no estadio de maturagcdo maduro com ou sem
semente.

Farinha com semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura
(°C)
60 88,1 SB B TS S55E0 G0 S0
70 39,978 40,4248 41 7%  40,2°® 39 1°B* 39 20B*
80 40,9%C  41,878C 44, 1A% 43 628 43,1280 41,3%6C
Farinha sem semente
Tempo de armazenamento (dias)

0 15 30 45 60 75

Temperatura .o 39 45 60 75
(°C)
60 38 s 38,048 38,6 37,096 37438 34,1
70 37,7480 30398 41,34 36,79 350 35500
80 40,28A* 36,7248 33,40P8C 32 20CD 29 gbCD g DbD

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras mailsculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minudsculas, as temperaturas de desidratagéo.

De acordo com a Tabela 8, as farinhas de acerola sem
semente e com semente apresentaram diminuicao
significativa do indice de croma das temperaturas de
60 °C e 80 °C em funcao do tempo de armazenamento.
De acordo com a estatistica, a intensidade de cor da
fruta e polpa desidratada a 70 °C permaneceu estavel no
decorrer e tempo final. A farinha da amostra sem semente
desidratada apresentou os maiores valores de croma.

O croma é uma variavel relacionada ao grau de
pureza da cor, que delimita a intensidade de saturacao
pela escala de branco ou preto que a contém. Visualmente

(&)}
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Tabela 8. Croma (C*) de farinha de acerola ‘Flor Branca’ desidratada
no estadio de maturacdo maduro com ou sem semente.

Farinha com semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura 45 30 45 60 75
(°C)
60  34,1A 30,8h 330 30734 323w 33 4o
70 36,3 33,6% 34,8 34,84 34,4% 34,9

80 32,004 30,6°48 28,80EC 28 1PEC 27 70BC 27 AC
Farinha sem semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura
(°C)

0 15 30 45 60 75

60 35,6"c 40,6% 36,128 35,4280 33 0pCP 32, 4°P
70 37,18A" 37,448 37 28A" 37 38A" 37,28 38,0
80 34,938 37,48 36,648 35,0 34,58 39,19

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras maiusculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minuUsculas, as temperaturas de desidratagéo.

Tabela 9. Angulo hue (h) de farinha de acerola ‘Flor Branca’
desidratada com ou sem semente no estadio de maturacéo
maduro.

Farinha com semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura

0 15 30 45 60 75
(°C)

60 67,3* 66,5°° 65,9°8C 65,4°C0 64 3°PF §3 9°E
70 68,5%* 68,3*"* 67,6#% 68,0 66,7 66,8%C
80 68,128 £8,5%* 68,2%8 67,020 67,3%C 66,10

Farinha sem semente
Tempo de armazenamento (dias)

Temperatura 15 30 45 60 75
(°C)
60 64,848 65 3% 650% 62,5%C 62,505 §1,0°C
70 65,194 66,094 66,34 67 29 66,84 40"
80 63,7 63,60 64,54 63504 62,00 G40

*As médias que apresentam as mesmas letras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
As letras maiusculas comparam o tempo de armazenamento e as letras
minusculas, as temperaturas de desidratagéo.

as amostras se apresentaram com uma cor mais escura
que tendeu a coloracédo vermelha. Esse fator pode ser
atribuido a oxidacao da AA durante a desidratacéo e
armazenamento. O AA é um composto muito sensivel
quando exposto a altas temperaturas, e 0 escurecimento
dos alimentos é o primeiro indicativo da sua degradacéo
TORALLES et al., 2008).

Houve diferencas significativas no angulo hue (h
para ambos os tratamentos apenas na temperatura de
60 °C para a farinha de polpa desidratada durante a
armazenagem. Na farinha sem semente, comportamento
similar foi observado até 45 dias. A tonalidade das amostras
decresce com o tempo, 0 que denota visualmente seu

—
~
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escurecimento, principalmente nas amostras de farinha
sem semente desidratada a 60 °C que apresentaram
um angulo de 61,08 apos 75 dias de armazenamento
(Tabela 9).

O angulo hue (h) caracteriza diferentes tonalidades
de cor a cada 90°, sendo de 0° para o vermelho, 90°
para o amarelo, 180° para o verde e 270° para o azul
(SILVA et al., 2015). Os angulos obtidos a partir da leitura
com o colorimetro variam de 60° a 69°. Evidenciam uma
cor amarelo-vermelho para todas as amostras, sendo que
a farinha da polpa se mostrou com tom mais amarelado.
A farinha obtida com a desidratac&o a 60 °C apresentou
angulos mais baixos, consequentemente foi a mais escura
visivelmente, devido ao maior tempo de desidratacao.

H 4 Conclusao

A desidratacao de acerola pode ser realizada tanto
com frutos sem semente como com semente, dependendo
das necessidades locais e do produtor. Para todas as
temperaturas de desidratacao, os parametros de pH e teores
de solidos soluveis se mostraram semelhantes. Para as
umidades finais obtidas e condi¢cbes de acondicionamento
realizadas, a Acidez Titulavel aumentou em todas as
amostras ao longo do armazenamento. Os resultados de
cor indicam uma tendéncia para escurecimento da farinha
obtida, principalmente para as amostras sem semente
desidratadas a 60 °C.

As farinhas processadas de frutos sem sementes
apresentaram valores mais estaveis de pH e SS durante
0 armazenamento. Houve maior conservacado do &cido
ascorbico ao final do armazenamento para a farinha obtida
com semente na temperatura de processo de 70 °C.
Pode-se dizer, portanto, que nestas condi¢cdes houve
melhor retencdo das caracteristicas nutricionais dessa
fruta, bem como maior estabilidade no armazenamento.

O processamento da farinha de acerola revela uma
opgao para industrializacdo dessa fruta, considerada
como fonte de acido ascorbico resultando em um bom
aproveitamento das suas qualidades nutricionais.
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