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APRESENTACAO

Aobra “A producgéo do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais” aborda
uma série de livros de publicacédo da Atena Editora, em seu lll volume, apresenta, em
seus 28 capitulos, com conhecimentos cientificos nas areas agrarias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciéncias estdo em constante avancgos. E, as areas das
ciéncias agrarias e ambientais sdo importantes para garantir a produtividade das
culturas de forma sustentavel. O desenvolvimento econémico sustentavel € conseguido
por meio de novos conhecimentos tecnoldgicos. Esses campos de conhecimento
sé@o importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente
demanda por profissionais atuantes nessas areas.

Para alimentar as futuras geracdes sdao necessarios que aumente a quantidade
da producéo de alimentos, bem como a intensificacdo sustentavel da producdo de
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado as areas de conhecimento nas ciéncias agrarias e
ambientais. As transformacdes tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o
aprimoramento constante, com base na produc¢ao de novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esfor¢cos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnologicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes,
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciéncias
agrarias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solu¢ao para a produgcao de
alimentos para as futuras gerac¢des de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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RESUMO: A acerola (Malpighia emarginata)
€ uma fruta de clima tropical, normalmente
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encontra-se no mesmo pomar plantas com
diferentes habitos de crescimento, além de
frutos de formatos, coloracdo e tamanhos
diferentes. O fruto se destaca pelo alto teor
de acido ascorbico presente em sua polpa,
essencial para a producdo e manutencéo do
colageno, responsavel pela cicatrizacdo de
lesGes e reducéo da suscetibilidade a infecg¢ao.
Sendo assim, essa pesquisa visou incentivar
a producao de acerolas em sistema agricola
familiar da regido de ltararé — Sao Paulo, por
meio da caracterizac&o dos frutos e elaboracéo
de tabela nutricional. Foram feitas duas
colheitas em diferentes épocas do ano, e entao
se determinou a composi¢cao centesimal dos
frutos de acerola, possibilitando a construgao
de uma tabela nutricional. Obteve-se valor
energético de 17 kcal para uma porcéo de
aproximadamente 10 a 12 acerolas (100 g),
contendo 700 mg de &cido ascérbico e elevado
teor de carboidrato (9 g) e de proteina (7 Q).
Conclui-se que a frequente ingestao de acerola
seja in natura ou para elaboracdo de suco
através da polpa congelada pode enriquecer
de forma saudavel a alimentagdo, uma vez que
mesmo apds o congelamento, a fruta mantém
grande parte de suas caracteristicas in natura.
PALAVRAS-CHAVE: Malpighia emarginata,
acido ascorbico, informacé&o nutricional

ABSTRACT: The

acerola (Malpighia
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emarginata) is a fruit of tropical climate, normally it is in the same orchard plants with
different habits of growth, besides fruits of formats, coloring and different sizes. The fruit
is distinguished by the high content of ascorbic acid present in its pulp, essential for
the production and maintenance of collagen, responsible for the healing of lesions and
reduction of susceptibility to infection. Therefore, this research aimed to encourage the
production of acerolas in a family farming system of the region of Itararé - Sdo Paulo,
by characterizing the fruits and elaborating a nutritional table. Two harvests were made
at different times of the year, and the centesimal composition of the acerola fruits was
determined, allowing the construction of a nutritional table. An energy value of 17 kcal
was obtained for a portion of approximately 10 to 12 acerola (100 g), containing 700 mg
of ascorbic acid and high carbohydrate content (9 g) and protein (7 g). It is concluded
that the frequent ingestion of acerola is in natura or to elaborate juice through the
frozen pulp can enrich the food in a healthy way, since even after the freezing, the fruit
maintains great part of its characteristics in natura.

KEYWORDS: Malpighia emarginata, ascorbic acid, nutritional information

11 INTRODUCAO

A acerola (Malpighia emarginata) pertencente a familia Malpighiaceae, € uma
planta peculiar de regides de clima tropical, sendo original da regiao do Mar das
Antilhas, Norte da América do Sul e América Central (ALVES e MENEZES, 1995). No
Brasil, a acerola & conhecida ha mais de 50 anos, no entanto, somente no inicio dos
anos 80, o cultivo teve uma expansao consideravel (NETO et al., 1995).

Apresentando-se como alternativa comercial altamente viavel no mercado
fruticultor, gerando uma superproducéo que vem justificando os estudos que sao
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 (SOARES et al.,
2001).

O fruto da aceroleira € composto por pericarpo, mesocarpo e endocarpo. O
endocarpo possui trés carogos unidos e cada um pode conter uma semente no interior
(ALMEIDA et al., 2002). A polpa (mesocarpo) constitui aproximadamente 80% do peso
total do fruto (CARVALHO, 2000; ALMEIDA et al., 2002).

Dentre os produtores mundiais o Brasil se destaca, constatam-se muitos tipos
e formas de aceroleiras, normalmente encontrado, no mesmo pomar, plantas com
habitos de crescimento distinto, da mesma maneira que frutos de formatos, coloracéo
e tamanhos diferentes (GONZAGA NETO e SOARES, 1994). Independentemente de
ser uma cultura com moderada rusticidade, apresenta 6tima capacidade de adaptacéao
as diferentes condi¢des de solo e clima, é necessario apenas bom manejo nutricional,
principalmente nos pomares que tém como foco a exportacéo do fruto (ARAUJO e
MINAMI, 1994).

Um importante atributo da acerola € o alto teor de acido ascérbico, alcangando
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cerca de 5000 miligramas por 100 g de polpa em algumas variedades, o que equivale
dez vezes mais do que o teor de acido ascoérbico da goiabeira, ou até cem vezes
mais do que o da laranja, culturas estas que sao consideradas como as frutas de alto
conteudo de acido ascérbico (MELETTI, 2000). Assim o fruto destaca-se pelo alto teor
de acido ascorbico presente em sua polpa, o qual é absorvido completamente pelo
corpo humano (ARAUJO e MINAMI, 1994), essencial para a producdo e manutengao
do colageno, responsavel pela cicatrizacao de lesbes e reducéo da suscetibilidade a
infeccao (COMBS, 2003).

Paises como Estados Unidos, Japdo e Europa se interessam pela polpa da
acerola para utilizacéo da vitamina C em busca de maior conservagao e enriquecimento
de alimentos processados, além disso, aproveitando-a para fabricacdo de capsulas
vitaminicas (ARAUJO e MINAMI, 1994).

A guantidade de [3-caroteno da acerola, quando associado ao alto teor de acido
ascorbico, caracteriza um fruto de grande importancia nutricional, destaca-se também
pela textura e sabor agradaveis, além de conter carotenoides e fitoquimicos, resultando
positivamente na aceitagcdo de mercado do produto (AGUIAR, 2001).

Alguns estudos realizados demonstram a riqueza de nutrientes e compostos
antioxidantes em frutas, normalmente estes encontrados em suas sementes e cascas
(COSTA et al., 2000; MELO et al., 2008; ABRAHAO et al., 2010). E comum associar os
beneficios do consumo regular de frutas a presenca de compostos fendlicos, vitamina
C e carotendides (VASCONCELQOS et al., 2006; KIM et al., 2007; PIENIZ et al., 2009).

Considerando a crescente producdo nacional do fruto em questédo e sua
importancia para a saude humana, é de grande valia que o consumidor saiba o que
esta presente no produto que consome. Assim, o presente trabalho teve por objetivo
caracterizar as acerolas produzidas em sistema agricola familiar da regiao de Itararé/
SP e elaborar a tabela nutricional desses frutos.

2 | MATERIAIS E METODOS

As amostras foram coletadas da regidao Sul de S&o Paulo, na cidade de ltararé.
O experimento e as analises foram conduzidos nos laboratorios e usinas piloto do
Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual do Centro-
Oeste — UNICENTRO. Foram feitas duas colheitas em épocas distintas, denominadas
entdo de amostra 1 (primeira coleta — ano 1) e amostra 2 (segunda coleta — ano
2), respectivamente. As amostras foram congeladas (-18 °C) em Freezer “doméstico”
para conservacao das amostras.

A composicao centesimal dos frutos, quanto a umidade, soélidos totais, cinzas,
lipidios, fibra bruta, carboidratos totais, agucares redutores foi realizada conforme
metodologia descrita pelas “Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz” (IAL, 2008).

Para o calculo do teor de proteina foi determinado o conteudo de nitrogénio total,
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pelo Método de Kjeldahl, tal procedimento tem como base o aquecimento da amostra
com acido sulfurico para digestédo até que o carbono e o hidrogénio sejam oxidados
(CECCHI, 20083).

O teor de lipidios foi feito através do aparelho de extracao Soxhlet (1AL, 2008). O
método é basicamente, a pesagem da amostra em papel filtro, amarrado com fio de 13,
transferindo para o extrator previamente tarado a 105° C com adi¢édo de éter e entao,
mantendo sobre aquecimento a extracdo continua.

Analisou-se a fibra bruta submetendo o material a digestdo acida com solugéo
de &cido sulfurico 1,25%, seguida por digestao alcalina com hidroxido de soédio 1,25%,
segundo método n°.4.15 do IAL (2008).

Os acucares redutores presentes na amostra foram determinados através do
procedimento descrito por Cecchi (2003), sobre o método gravimétrico Munson-Walker,
baseado na redugao de cobre pelos grupos redutores dos agucares. O resultado de
acucar total e redutor sera expresso em termos de glicose.

Aquantidade de carboidratos totais das amostras foi calculada a partir da diferenca
entre a massa inicial da amostra (100 gramas) e o total da massa de proteinas, de
lipidios, de residuo mineral fixo e de fibra alimentar.

O valor cal6rico total foi calculado empregando-se os seguintes fatores: 4: para
proteinas e carboidratos e 9: para lipidios (FRANCO, 2001).

O teor de &cido ascérbico foi realizado pela metodologia de reacdo de
oxidorredugcdo com o iodo adicionado por titulagdo. O iodo formado reage com a
espécie redutora da amostra formando iodeto, o equilibrio da reacdo de oxidagéao
do acido ascorbico a dehidroascorbico € deslocado no sentido da forma reduzida de
vitamina C. O ponto final da reacao é detectado utilizando-se amido como indicador, a
amilose do amido reage com o iodo, em presenca de iodeto, formando um complexo
azul escuro (IAL, 2008).

Para elaboracdo da Tabela Nutricional utilizou-se a metodologia disposta em
ANVISA (2005).

Os resultados obtidos no presente estudo foram obtidos em duplicata ou
triplicata. Foram analisados por Analise de Variancia (ANOVA), sendo os resultados
apresentados na forma de média + desvio padrédo. As médias foram submetidas ao
teste de comparacéao de médias, pelo Teste t de Student (p<0,05). A anélise estatistica
foi realizada com auxilio do software livre ASSISTAT 7.7 beta (SILVA e AZEVEDO,
2009).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados referentes a analise fisico-quimica em frutos
de acerola provenientes da Regido Sul de Sao Paulo. Foram feitas duas colheitas em
épocas distintas, denominadas entdo de amostra 1 (primeira coleta —ano 1) e amostra

2 (segunda coleta — ano 2), respectivamente.
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Composicao centesimal

(base umida)

Composicao centesimal

(base seca)

Analises
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 1 Amostra 2
2 + 1 21 +0,77 - -
Umidade (%) 92,69 +1,03 a 93,21 +0,77 a
Sélidos Totais 6,17 £0,29 a 6,25 +0,00 a - -
(°Brix)
5,96 +0,89b 8,34 +1,18a - -
Acucar Redutor
(% de glicose)
. 2,07 £0,03b 3,532 £ 0,280 a 28,40 +0,03 b 52,06 + 0,28 a
Cinzas (%)
i 2,31 £0,29 a 1,38 0,02 b 31,57 £0,28 a 20,41 £0,02b
Proteinas (%)
Carboidratos 2,782 1,776 38,09 26,175
totais (%)
0,75+0,18 b 1,68 + 0,283 10,24 £0,18 b 24,76 + 0,28
Fibra Bruta (%) * * . * =hees
0,14 +0,01 a 0,09 +0,03 a 1,94 £0,01 a 1,36 £ 0,03 a

Lipidios (%)
, 676,00 +16,97 a 724,00 +18,38 a - -
Acido

Ascorbico

(mg.100g")

Tabela 1 — Composicao centesimal de frutos de acerola colhidos em diferentes épocas do ano.

Resultados apresentados na forma de média + desvio padrao (n=3). Médias seguidas da mesma letra minuscula
na mesma coluna néo diferem estatisticamente pelo Teste T de Student Tukey (p<0,05).

O teor de umidade obtido para a amostra da primeira colheita (amostra 1) e
para a segunda colheita (amostra 2) foi de 92,69% e 93,21%, respectivamente. Estes
resultados estdo proximos ao encontrado por Sousa et al. (2011) em estudo sobre
a caracterizacao nutricional de frutas tropicais, os quais obtiveram valor médio de
83,45% e por Canuto et al. (2010), onde avaliando as caracteristicas fisico-quimicas
de polpas de frutos da Amazoénia verificaram um teor de umidade para a acerola de
97,5%.

Os sélidos soluveis totais possuem maiores teores em acerolas apos o estadio
de maturacéo, esses valores variam em relacdo ao genoétipo e sdo alterados pela
chuva ou excesso de irrigacédo, devido ao fato de ocorrer diluicdo do suco celular
(NOGUEIRA et al., 2002). A quantidade de sélidos totais encontrada nesse estudo foi
de 6,17 °Brix para a amostra 1 e 6,25 °Brix para a amostra 2. Segundo Alves (1996), os
sOlidos soluveis totais indicam o grau de maturagao para a maioria dos frutos, podem
ser encontrados para a acerola valores que variam de 5 a 12 °Brix. A legislacéo vigente
(Brasil, 2000) determina que o valor minimo para sélidos soluveis total em acerola é de
5,5 °Brix, sem estabelecer, portanto, um valor maximo.

O teor de acucar redutor em % de glicose teve uma diferenca significativa para a
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amostra 1 e para a amostra 2, de 5,96% e 8,34%, respectivamente. O valor encontrado
para a amostra 1 estad de acordo com o valor apresentado por trés diferentes autores;
Caetano et al. (2011) encontraram 5,26% de acgucar redutor em polpa de acerola
extraida de despolpadora, em estudo feito por Salgado et al (1999) avaliando polpa
de frutas congeladas, obteve-se resultado de 5,19% de agUcar redutor e Soares et al.
(2001) obtiveram valor médio de 5,49%.

O conteudo de cinzas obtido foi de 2,07% para a primeira colheita (amostra 1)
e 3,53% para a segunda colheita (amostra 2). Este resultado pode ser considerado
elevado em relagéo a outros autores que estudaram o fruto. Segundo Sousa et al.
(2011) o conteudo de cinzas presentes na polpa de acerola foi 0,55% e Chaves et al.
(2004) encontraram um valor de 0,46% em estudo sobre a caracterizacdo de suco
da acerola, de acordo com o autor, a composi¢cao das cinzas é correspondente a
quantidade de substancias minerais, considerada ainda como medida de qualidade,
podendo ser um critério na caracterizagdo dos alimentos.

De acordo com a Tabela 1, o teor de proteina encontrado no presente trabalho
foi de 2,31% para a amostra 1 e 1,38% para a amostra 2, este resultado se aproxima
do encontrado por Sousa et al. (2011), onde o teor médio de proteina foi de 1,65%
em amostra de polpa de acerola, estes complementam o estudo com a analise de que
geralmente as frutas ndo sao consideradas fontes potenciais de proteinas, porém tem
sua predominancia em cascas e sementes, possivelmente por esse motivo alguns
autores constatam valores mais elevados para o macronutriente.

Para os carboidratos, foi encontrado por diferenca dos demais constituintes, o
valor de 2,78% para amostra 1 e 1,77% para amostra 2 (Tabela 1), porém Sousa et al.
(2011) obtiveram uma concentracéo de 10,76% de carboidratos totais. Os carboidratos
mudam em quantidade e qualidade ao amadurecerem os frutos (CORREA et al.,
2000), além disso, no Brasil ndo tem-se o costume de consumir cascas e sementes
de frutas e hortalicas, acaba sendo desperdicado grande quantidade de nutrientes,
dentre estes, os carboidratos (MARQUES et al., 2008). Possivelmente Sousa et al.
(2011) encontraram essa concentracdo ao avaliar a polpa juntamente com as cascas
do fruto.

Em relacdo ao teor de lipidios, Canuto et al. (2010) obtiveram como resultado
para esse constituinte 0,2%, este resultado pode ser considerado proéximo aos valores
encontrados nesse estudo, sendo 0,14 e 0,09%, para amostra 1 e 2, respectivamente,
como mostra a Tabela 1. O mesmo pode ser analisado em estudo feito por Soares
et al. (2001) sobre a desidratacéo da polpa da acerola, ao avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas do fruto, obtiveram: 1,27% e 0,21%, para proteinas e lipidios,
respectivamente. De acordo com Soares et al. (2001) complementando a analise dos
lipidios presentes, relatam que o valor se enquadra na natureza geral da maioria dos
frutos, classificados como pobres de tal nutriente.

Ha uma diferenca significativa ao avaliar o teor de fibras em polpas in natura ou
congeladas, este fato foi analisado por Salgado et al. (1999), atingindo valor de 2,49%
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para polpa de acerola in natura e 1,85% para polpa congelada. Dessa forma, o baixo
teor de fibras da acerola no presente estudo, como indica a Tabela 1, 0,75% e 1,68%
para a amostra 1 e 2, respectivamente, pode ser explicada pelo congelamento da
polpa, além disso, ha variacdo quanto a cultivar analisada e condi¢des de cultivo da
mesma.

Os valores apresentados na Tabela 1 para o contetdo de acido ascérbico nas
amostras 1 e 2 (676,00 mg.100g-1 e 724,00 mg.100g-1) estdo fora do padrdao de
identidade e qualidade estabelecido por Brasil (2000), onde o valor minimo aceitavel
€ de 800 mg &cido ascorbico por 100 g de polpa. Freitas et al. (2006), apresentam
os valores médios de vitamina C de acordo com diferentes autores, observa-se que
o conteudo de vitamina C sofre uma enorme variagao, com teores de 779 a 3.094,43
mg.100 g-1 de polpa.

A composi¢ao quimica dos frutos depende diretamente do estadio de maturacéo
(VENDRAMINI e TRUGO, 2000), o teor de acido ascérbico e as demais caracteristicas
relacionadas a qualidade da acerola, como por exemplo, o teor de sélidos soluveis, é
afetado pela heterogeneidade genética dos pomares, influenciadas por temperatura,
adubacéo, ocorréncia de pragas e doencas, altitude e irrigacdo (NOGUEIRA et al.,
2002).

A informacao nutricional dos frutos de acerola provenientes da Regido Sul de
Sao Paulo é apresentada no Quadro 1.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcao de 100 g (em média de dez a doze unidades)

Quantidade por porcao % VD (*)

Valor Energético 17,00 kcal ou 71,00 kJ 0,85%
Carboidratos 9,00¢g 3,00%
Proteinas 7,009 9,00%
Fibras 1,009 4,00%
Gordura Total 1,009 2,00%
Minerais 3,009 -

Vitamina C 700,00 mg >100,00%

()% Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas (ANVISA, 2005)

Quadro 1 - Informacao Nutricional dos frutos de acerola provenientes da Regido Sul de Sao
Paulo.

No Quadro 1 pode-se observar que uma por¢ao de 100 g de acerola proveniente
da Regiao Sul de Sao Paulo possui um valor energético de 17,00 kcal ou 71,00 kJ, o
qual equivale a 0,85% do valor diario recomendado para uma dieta de 2000 kcal. Este
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resultado se aproxima das informacdes contidas na Tabela Brasileira de Composicao
de Alimentos (TACO), a qual estabelece valor energético de 22 kcal ou 92 kJ para
polpa de acerola congelada.

A quantidade de 1,00 e 9,00 gramas para fibras e carboidratos, respectivamente,
contidas nas acerolas em estudo, sdo semelhantes aos dados apresentados pela
tabela TACO, sendo 0,7 g para fibras e 5,5 g para carboidratos em polpa de acerola
congelada ou 1,5 g para fibras e 8 g para carboidratos em polpa de acerola crua.

Em referéncia a quantidade de vitamina C, o valor encontrado nesse estudo de
700 mg em 100 g de polpa € superior ao citado pela TACO (2011), onde estabelece-
se valor de 623,2 mg, esta diferenca pode ser considerada positiva, uma vez que é
interessante um elevado consumo de vitaminas diariamente. Ao comparar com as
informacgdes contidas na TACO (2011) para vitamina C presente em suco de laranja
baia, a qual possui maior teor dentre as demais laranjas, observa-se um valor de 94,5
mg, Ou seja, a acerola mesmo que congelada possui maior teor de acido ascorbico do
qgue a laranja crua, considerada geralmente como fonte de vitamina.

Considerando que a Ingestao Diaria Recomendada (IDR) para adultos de vitamina
C, que é de 45 mg (IDR, 2005), a por¢cao de 100g dos frutos estudados presentam
1555,00% a mais de acido ascorbico na IDR; assim mesmo passando por processo
de congelamento a Vitamina C manteve padrao interessante para o consumo, quando
verificada a porcentagem encontrada em relagéo a necessidade diaria do consumidor.

41 CONCLUSOES

Por meio desse trabalho foi possivel caracterizar as acerolas produzidas em
sistema agricola familiar da regiéo de Itararé/SP e elaborar a tabela nutricional desses
frutos. Isso pode ser considerada uma forma de incentivo a venda da producéo dessa
fruta em sistema de agricultura familiar.

Vale destacar a riqueza do fruto em acido ascoérbico, mesmo apés o congelamento
da polpa a acerola mantém consideravelmente a quantidade do constituinte. Sua
ingestao in natura ou da polpa congelada € uma alternativa para enriquecimento da
alimentacao de forma saudavel.
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