CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE POLPA DE ACEROLA, POLPA DE MARACUJA E
EXTRATO AQUOSO DE ALBEDO OBTIDOS A PARTIR DOS FRUTOS DE ACEROLA
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RESUMO

O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de maracuja amarelo (Passiflora edulis f.
flavicarpa, Degener) e acerola (Malpighia emarginata D.C.), produzindo aproximadamente, 478
mil toneladas anuais de maracuja e 150 mil toneladas de frutos de acerola, utilizados principalmente
para a fabricagdo de suco e no consumo “in natura”. Neste trabalho, objetivou-se a producao de
polpa de acerola , polpa de maracuja e extrato aquoso de albedo e caracterizagcdo destas matérias
primas quanto a acidez titulavel expressa em &cido citrico (ATT- % p/p), soélidos soluveis
(SS-"Brix), pH, aglicares redutores e agucares totais expresso em glicose (AR e ART- % p/p) , dada
a importancia destas caracteristicas nos processos de industrializacdo. A polpa de maracuja
apresentou 12,29 “Brix; pH igual a 3,13; 4,32 % de ATT e teores de AR e ART de 5,77% e 6,05%,
respectivamente. A polpa de acerola apresentou 6,20 °Brix; pH igual a 3,29; 0,73 % de ATT e
teores de AR e ART de 3,78 % e 4,04%, respectivamente. O extrato aquoso de albedo de maracuja
apresentou 3,82 °Brix; pH igual a 4,48; 0,10 % de ATT e teores de AR ¢ ART de 1,17% ¢ 1,73 %
respectivamente. Mediante os resultados obtidos, com excecdo a acidez titulavel para polpa de
acerola todos os demais parametros fisico-quimicos atendem a legisla¢do vigente.
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1. INTRODUCAO A medida do pH em determinados alimentos,
fornece uma indicagdo do seu grau de
deterioragdo, confirmada pela acidez ou
basicidade desenvolvida. A determinagdo da
acidez fornece dados importantes na
apreciagao do estado de conservagdo de um
produto alimenticio (MACEDO, 2001). As
analises dos carboidratos permitem quantificar

As polpas de frutas sdo definidas pela
Legislagdo Brasileira, Instrucdo Normativa
n°l, de 7 de janeiro de 2000, como um
produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao
diluido, obtido de frutos polposos, através de
processos tecnologicos adequados, com um

teor minimo de sélidos totais, proveniente da

. teor de agucar presente na matéria prima
rt tivel to (BRASIL ,2000). o o .
parte comestivel do fruto ( SIL, ) destinada a produc¢do de derivados de frutas.

Sdo produtos comercializados nos mercados
internos e externos, servindo para a elaboragao
de néctares, sucos, geléias, geleiados, doces-
de-massa (de corte), iogurtes, artigos de
confeitaria, producdo de alimentos infantis L
(TOCCHINI et al, 1995). agradaveis, cor, etc.

A aplicacdo de processos tecnologicos
adequados permite preservar as caracteristicas
de qualidade dos frutos na polpa de fruta
originada destes frutos.

A matéria-prima utilizada para a elaboracao de
polpa de fruta pode ser a fruta inteira,
perfeitamente selecionada quanto a variedade,
maturacgdo, estado fitossanitario, sabor e aroma

Quando se destinam ao processamento de
doces e geléias devem  apresentar
caracteristicas  fisico-quimicas  desejaveis
como acidez titulavel, pH, agucares redutores
e acucares totais, sabor e aroma Os principais atributos de qualidade dos frutos
caracteristicos. estdo relacionados principalmente ao balango
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de 4cidos e agucares presentes na constituicao
destes frutos Além disso, muitos destes acidos
sdo volateis, contribuindo para o aroma
caracteristico de muitas frutas (KLUGUE et
al ,1997). Os agucares estdo presentes,
principalmente, nos  frutos  maduros,
destacando-se principalmente a presenca de
sacarose, glicose e frutose, com o agucar
predominante variando em diferentes frutos.
(VILAS BOAS, 1999)

Os frutos de acerola e o maracuja sdo de
grande interesse para as  industrias
alimenticias, por serem matéria-prima para a
producao de polpa de frutas e extratos.

Dentre as caracteristicas fisico-quimicas da
acerola destacam-se a acidez titulavel (% p/p),
sOlidos solaveis (°Brix) , agucares redutores
(% p/p), pH e vitamina C (mg/100g) que
variam de 1,65 a 1,08; 6,50 a 7,10; 2,34 a
4,84; 3,40 a 3,60; 1822 a 1021,
respectivamente, do estadio de maturacdao do
fruto verde-escuro para o estadio de maturacao
vermelho escuro (ALVES , 1996).

A principal caracteristica do maracuja se deve
ao teor de 4cido presente na polpa,
aproximadamente 4,5% de 4cido citrico
(SECRETARIA..., 1978) e o teor de pectina
presente no albedo, parte branca do maracuja.
De acordo com D’addosio (2005) e Pinheiro
(2007) o albedo pode apresentar 18,45% e
27,4% de pectina, respectivamente. A
principal propriedade das pectinas para a
industria ¢ a de formar gel na presenga de
agucar em meio acido, caracteristica
importante na fabricacdo de doce em massa.
(BOBBIO e BOBBIO, 1999). A pectina
natural dos frutos, ou parte dos frutos, tem uso
permitido pela legislagdo como coadjuvante da
tecnologia de fabricacdo e podem ser usados
na produg¢do de geléias, doces em massa e
outros produtos (ANVISA, 1999). O presente
trabalho teve por objetivo utilizar os frutos de
acerola e maracujd na produgdo de polpa de
acerola, polpa de maracuja e extrato aquoso de
albedo, valorizando estas matérias primas
como fonte de pectina e dacido, atributos
importantes na formulacdo de produtos
diversos, destacando-se doces em massa;
avaliar o extrato aquoso de albedo, polpa de
acerola e polpa de maracuja quanto ao teor de
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acidez titulavel, s6lidos soluveis, pH, acticares
redutores e agucares totais.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Matéria-prima

Acerola (Malpighia emarginata D.C.) frescas,
sds e no estadio de maturagdo amarela e
vermelha, adquirida da unidade de agricultura
do Centro Federal de Educac¢do Tecnologica
de Bambui foram transportadas em caixas
plasticas para a unidade de processamento de
Frutos e Hortalicas. Frutos de maracuja
(Passiflora edulis f. flavicarpa, = Degener)
selecionados foram adquiridos no comércio de
Belo Horizonte.

2.2, Etapas do Processamento
2.2.1. Processamento de Polpa de Acerola

Para o processo hot fill, os frutos foram
selecionados em relacdo a sanidade,
integridade fisica, coloragdo amarelos e
vermelhos, lavados por imersdo em d4gua
clorada contendo 120 ppm de cloro ativo
durante 10 minutos. Em seguida, os frutos
passaram por uma despolpadeira centrifuga,
onde se obteve a polpa. Na seqiiéncia, a polpa
foi submetida a tratamento térmico, na
temperatura de 90°C, enchimento a quente
(85°C) em frascos de vidros de 300 mL e
fechamento imediato por tampas metélicas.

2.2.2. Processamento de Polpa de
Maracuja e extrato aquoso de albedo

Para o processo hot fill, os frutos foram
selecionados em relagcdo a  sanidade,
integridade fisica, uniformidade na coloragao e
maturacdo, lavados por imersdo em dagua
clorada contendo 120 ppm de cloro ativo
durante 10 minutos. Em seguida, promoveu-se
a remog¢ao da polpa com semente
manualmente ¢ remocdo da semente em
despolpadeira de malha de 0,5 mm de
diametro. A polpa foi submetida a tratamento
térmico, na temperatura de 90°C, enchimento a
quente (85°C) em frascos de vidros de 300 mL
e fechamento imediato por tampas metalicas.
Para obten¢do do extrato aquoso de albedo
promoveu-se o cozimento da casca, posterior
trituragdo e despolpamento em despolpadeira
de malha de 0,5 mm de diametro. A passagem



da casca triturada na despolpadeira
proporcionou a remog¢ao do flavedo. Ajustou-
se o teor de solidos soluveis do extrato aquoso
para 3,82 °Brix .

2.3. Determinacdes fisico-quimicas

Analise de acidez total titulavel -
Determinou-se a acidez total tituldvel da polpa
de acerola, polpa de maracuja, extrato aquoso
de albedo titulando-se 10g de amostra com
NaOH O0,IN padronizado, at¢ pH 8§,1.
Procedimento descrito em Fundamentos
tedricos e praticos em analise de alimentos
(CECCHLI, 2001).

Acucares Redutores e Acucares Totais -
Determinou-se o teor de actcares redutores e
agucares totais no extrato aquoso de albedo,
polpa de acerola e polpa de maracuja. O
método utilizado como referéncia foi o
método Lane-Eynon. Procedimento descrito
no Manual do Laboratério Nacional de
ReferénciaAnimal-LANARA (BRASIL,
1981)

pH-. Determinou-se o pH no extrato aquoso
de albedo, polpa de acerola e polpa de
maracujd em potencidometro, sendo o0s
resultados expressos em unidades de pH.
Metodologia descrita nos procedimento do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

Sélidos Soliiveis - Determinou-se o teor de
solidos soluveis na polpa de acerola, polpa de
maracujd e extrato aquoso de albedo
utilizando-se  um  refratbmetro,  marca
QUIMIS. Os resultados foram expressos em
‘Brix. Metodologia descrita nos
procedimentos do Instituto Adolfo Lutz. (IAL,
1985).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao Fisico-Quimica da polpa de
maracuja , polpa de acerola e extrato
aquoso de albedo *

A Tabela [/ mostra os resultados das
determinagdes fisico-quimica procedidas em
amostras de polpa de maracuja, polpa de
acerola e extrato aquoso de albedo .

* Claudia@cefetbambui.edu.br

TABELA I- Caracterizacao fisico-quimica
da polpa de maracuja, polpa de acerola e
extrato aquoso de albedo

Determinacdes Polpade Polpa  Extrato
maracyja  de aquoso

acerola de
albedo

Acidez total 4,32 0,73 0,10
expressa em

acido citrico

(g/100g)

pH 3,13 3,29 4,48

Acucares 5,77 3,78 1,17
redutores

expresso em

glicose

(g/100g)

Acucares totais 6,05 4,04 1,73
expresso em
glicose

(g/100g)

Solidos 12,29 6,24 3,82
Soluveis
("Brix a 20°C)

Os valores encontrados na caracterizagao
fisico-quimica da polpa de maracuja, descritos
na Tabela /, estdo de acordo com os padroes
de Identidade e Qualidade para polpa de
maracujd que exige um valor minimo de 2,50
g. 100g" de acidez, pH entre 2,7 a 3,8 e teores
de solidos soluveis minimo de 11°Brix. Em
relacdo ao parametro agucares totais a
legisla¢do estabelece 0 maximo de 18 g.100g™
(BRASIL, 2000). O resultado encontrado na
tabela refere-se ao teor de agucar redutor
expresso em glicose (g/100g) e aglicares totais
expresso em glicose (g/100g).

Mediante os resultados contidos na Tabela /
para polpa de acerola, com excegdo a acidez
titulavel (padrio estabelecido pela legislagao



0,80g 100g' de acido citrico), tem-se que
todos os demais fatores fisico-quimicos
atendem a legislacdo vigente que exige pH
minimo de 2,8 e teores de solidos soluveis
minimo de 5,5° Brix (BRASIL, 2000).
Avaliou-se o teor de aclcares redutores
expresso em glicose (g/100g) e aglcares totais
(g/100g), entretanto o parametro estabelecido
na legislacao refere-se aos acucares totais com
valor minimo de 4 g. 100g” e maximo de 9,5
g. 100g" . (BRASIL, 2000)

Os pomares comerciais de acerola, na sua
grande maioria, sdo constituidos por mudas
oriundas de sementes. Isso se traduz numa
dissociagdo de caracteres genéticos que
culmina com a obtencao de plantas e frutos
bastante variaveis em relagdo aos caracteres
fisico-Quimicos (NOGUEIRA et al, 2002). O
teor de acidez titulavel avaliado em acerolas
colhidas em diferentes localidades
apresentaram, acidez titulavel e pH com uma
ampla faixa de variacdo, 0,53 a 2,27 % para
acidez e de 2,58 a 3,91 para o pH (MOURA et
al, 2002; GONZAGA NETO et al, 1999;
NUNES et al, 2002 citados por FREITAS et
al, 2005). Frutos de acerola obtidos com baixo
teor de acidez titulavel originam polpa de
frutas com baixa acidez titulavel.

No que diz respeito aos Padrdes de Identidade
e Qualidade, ndo existe padrdes estabelecidos
para extrato aquoso de albedo, porém devido a
importancia do aproveitamento do albedo rico
em pectina, foi avaliado as -caracteristicas
fisico-quimicas do extrato aquoso de albedo .
Machado et al, 2003 caracterizou o suco do
maracuja e albedo de maracujd que
apresentaram respectivamente, 13,80 °Brix
de SS, pH igual a 3,03, acidez total titulavel
expressa em acido citrico de 4,46%, aglcares
totais 11,10% e agucares redutores 3,60%; e o
albedo, 4,60 “Brix de SS, pH de 4,52, 0,20%
de acidez titulavel, actcar redutor 0,79% e
agucar total 1,35% . O resultado de acidez
tituldvel expressa em dacido citrico (4,32%),
pH (3,13) da polpa de maracuja deste
experimento, ¢ os resultados de pH (4,48),
acidez titulavel expressa em acido citrico
(0,10%) e acucares totais (1,73%) do extrato
aquoso de albedo foram bastante semelhantes
aos resultados encontrados por Machado.

4. CONCLUSOES
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Com excec¢do da acidez titulavel da polpa de
acerola, os resultados encontrados na
caracterizacao fisico-quimica da polpa de
maracuja e polpa de acerola estdo de acordo
com os padroes de Identidade e Qualidade
para polpa de acerola e polpa de maracuja .

O pH de 4,48 e ATT de 0,10 % revelaram a
acidez pouco pronunciada do extrato aquoso
de albedo de maracuja.
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