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RESUMO

A acerola é um fruto altamente perecivel e que contém altos teores de vitamina C, sendo este o seu principal atrativo em termos
nutricionais. A atual legislacdo brasileira prevé uma variagcido de, no maximo, 20% do teor dos nutrientes especificados no rétulo.
Devido a essa exigéncia seria importante que os fabricantes considerassem tanto o teor inicial de vitamina C quanto a perda ao longo
da armazenagem dos produtos de acerola. Neste trabalho, foi feito o acompanhamento da estabilidade da vitamina C em polpa pasteu-
rizada e acerola in natura congeladas, ambas armazenadas a -12°C e -18°C, e em suco de acerola pasteurizado engarrafado, mantido a
temperatura ambiente, ao longo de 4 meses de armazenagem. As polpas congeladas nao apresentaram degradacao significativa duran-
te este periodo, ja as in natura apresentaram cinética de degradacéo de 12 ordem e o suco de ordem zero. Apés 4 meses de armazenagem
as acerolas armazenadas a -12°C e -18°C apresentaram teores de 869+12 e 1.223+148 mg vit.C/100g, representando uma perda de
43% e 19%, respectivamente, em relacédo ao teor inicial. Polpas a -12°C e -18°C apresentaram teores de 1.314+6 e 1.322+2 mg vit.C/
100g, respectivamente, representando uma perda de, aproximadamente, 3% e o suco apresentou uma perda de 32%, correspondendo
a um teor final de 673+17mg vit.C/100g.
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SUMMARY

WEST INDIAN CHERRY PRODUCTS: STUDY OF VITAMIN C STABILITY. West indian cherry is a very perishable fruit and its vitamin C
content is its principal nutritional appeal. Brazilian legislation admits a 20% variation in the nutrient content from the one specified on
the label. Due to this requirement the initial vitamin C content and losses during storage should be known in products. Vitamin C
stability in pasteurized pulp and west indian cherry in natura, both frozen and stored at -12°C e -18°C and of the pasteurized juice
stored at room temperature, were determined during four months. Frozen pulps had no significant vitamin C degradation during this
period and fruits in natura showed first order kinetics degradation and zero order for the juice. After four months, west indian cherry
fruits stored at -12°C and -18°C showed 869+12 and 1.223+148 mg vit.C/100g, representing losses of 43% and 19%, respectively.
Pulps at -12°C and -18°C showed a 1.314+6 and 1.322+2 mg vit.C/100g, respectively, representing approx. 3% losses and the juice

showed 32% loss, corresponding to a final content of 67317 mg vit.C/100g.
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1 - INTRODUCAO

A acerola ou cereja das Antilhas (Malpighia glabra L.,
Malpighia punicifolia L. ou Malphigia emarginata DC.) é ori-
ginaria da América Tropical e seu principal atrativo é o alto
teor de vitamina C, sendo também rica em outros nutrien-
tes como carotendides, tiamina, riboflavina e niacina [2].
No mercado, encontram-se varios produtos alimenticios
de acerola, sendo as formas mais comuns de
comercializacdo a acerola in natura e polpa congeladas e
suco engarrafado. Os prazos de validade desses produtos,
de acordo com os fabricantes, variam de 4 a 12 meses.

A resolucdo RDC n° 40 de marco de 2001 [5] prevé
que a rotulagem nutricional passa a ser obrigatéria para
todos os alimentos e bebidas embaladas e que as vitami-
nas somente serdo declaradas quando se encontrarem
presentes em pelo menos 5% da ingestdo diaria reco-
mendada (IDR), por porcao, sendo permitida uma varia-
cdo de no maximo 20% do valor especificado no rétulo.
No caso dos produtos de acerola, os fabricantes deve-
riam saber o teor inicial e quanto se perde de vitamina C
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ao longo da armazenagem para estimar o teor no final
da vida-de-prateleira do produto e adequa-lo a rotulagem.

O objetivo do trabalho foi determinar a estabilidade
da vitamina C em acerola in natura e polpa pasteuriza-
da, ambas congeladas a -12°C e -18°C, e de suco de
acerola pasteurizado engarrafado, mantido a tempera-
tura ambiente, ao longo de 4 meses de armazenagem. As
condicdes de temperatura escolhidas simulam as condi-
coes comerciais (-18°C) e domésticas (-12°C) de armaze-
nagem do produto.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas 100 embalagens plasticas conten-
do 50g de polpa de acerola pasteurizada congelada, 12
pacotes de 500g contendo acerola in natura congelada e
24 garrafas contendo suco de acerola reconstituido e pas-
teurizado e contendo como conservador acido sérbico
e seus sais, de acordo com o rétulo do produto. Todos os
produtos foram adquiridos em supermercado, sendo que
os congelados foram transportados em recipiente
isotérmico e armazenados logo apds a chegada ao labo-
ratério. Todos os produtos foram provenientes dos mes-
mos lotes e com data de fabricacao, no caso do suco, de
13 dias anterior ao inicio dos experimentos, da acerola
congelada de 9 dias e da polpa de 12 dias.
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2.2 - Métodos

Foram determinados os teores iniciais de acido
ascorbico do suco, da polpa e da acerola in natura antes
do inicio da armazenagem e a cada 30 dias, num total de
4 meses. As amostras foram armazenadas no congela-
dor de um refrigerador doméstico de um corpo, marca
Consul, com temperatura de -12°C+2°C e num congela-
dor horizontal marca Prosdécimo, com temperatura de -
18°C+2°C.

Foram feitas analises do teor de sé6lidos soluveis to-
tais (SST) como °Brix e da acidez total titulavel (ATT) do
produto, ao longo da armazenagem, de acordo com as
normas analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ [6]. A
leitura de SST foi corrigida de acordo com a ATT e a
temperatura [6].

Para a determinacéo do teor de vitamina C foi utilizado
o método padrao da AOAC [1], modificado por BENASSI e
ANTUNES [3]. Amostras de 2g de acerola foram
homogeneizadas com 50g de solucéo extratora (acido oxalico
2%) em liquidificador por dois minutos. Uma aliquota de
20g foi tomada e diluida com a mesma solucdo empregada
para extracdo para SOmL em balao volumétrico. Uma ali-
quota de 10mL dessa solucéo foi titulada com solucédo pa-
dronizada de 2,6-diclorofenolindofenol 0,01%, sendo o ponto
de viragem detectado visualmente. Todas as analises fo-
ram feitas em duplicata.

Com os valores do teor de vitamina C pelo tempo de
armazenagem, no caso de cinética de degradacao de or-
dem zero, ou do logaritmo neperiano do teor, no caso de
cinética de 12 ordem, foram calculadas as taxas de de-
gradacéo de vitamina C, tempo de meia-vida, Q,, € ener-
gia de ativacdo, conforme LABUZA [8].

3 - RESULTADOS

3.1 - Teores inicial e final de vitamina C

Os teores de vitamina C das acerolas congeladas in
natura, da polpa pasteurizada congelada e do suco pas-
teurizado em garrafa, determinado no inicio do experi-
mento, foram de 1.511+56, 1.360+26 e 988+50 mg vit.C/
100g amostra, respectivamente, caracterizando a acerola
como uma 6tima fonte desta vitamina, mesmo apés so-
frer processamento térmico. No Brasil, a ingestao diaria
recomendada (IDR) de vitamina C para adultos é de 60mg
[4]. ITOO et al. [7] encontraram teores mais altos para
acerola in natura fresca (até 2.800mg/100g) e suco re-
cém-embalado (em torno de 2.000mg/100g), sendo que
estas diferencas estdo ligadas principalmente a variedade
e ao estadio de maturacao do fruto, tipo de processamen-
to e data da analise, pois as determinacoes nao foram
feitas imediatamente apods a colheita ou processamento.
Quanto a polpa congelada, os valores estdo proximos aos
obtidos por OLIVEIRA et al. [9], que levantou o teor de
vitamina C de 28 marcas de polpas de acerola congeladas
produzidas nos estados de Pernambuco e Paraiba e obte-
ve um valor médio de 1.025+270 mg vit.C/100g.

Apés 4 meses de armazenagem, as acerolas armaze-
nadas a -12°C e -18°C apresentaram teores de 869+12 e

1.223+148mg vit.C/100g, respectivamente, representan-
do uma perda de 43% e 19%, respectivamente, em rela-
cao ao teor inicial.

As amostras de polpa a -12°C e -18°C apresentaram
teores de 1.314+6 e 1.322+2mg vit.C/100g, respectiva-
mente, representando uma pequena perda (~3%) apos 4
meses de armazenagem.

O suco apresentou uma perda de 32% de vitamina
ap6s 4 meses de armazenagem, correspondendo a um
teor final de 673+17mg vit.C/100g. A literatura cita per-
das em torno de 20 a 30% [7] para sucos de acerola
armazenados durante 180 dias.

3.2 - Influéncia do tipo de produto sobre a cinética
de degradacao de vitamina C

Os teores de vitamina C nas acerolas in natura e pol-
pas pasteurizadas, congeladas e armazenadas a-12°Ce
-18°C, e no suco de acerola pasteurizado, mantido a tem-
peratura ambiente, estdo na Figura 1.
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FIGURA 1. Variacao do Teor de Vitamina C em Produtos de
Acerola: suco (A) a temperatura ambiente, acerola in natura
(B) e polpa (C) congeladas.
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O suco apresentou um decréscimo linear de vitami-
na C em funcéo do tempo de armazenagem, caracteristi-
co de uma cinética de degradacédo de ordem zero (Tabe-
la 1), com um tempo de meia-vida de 164 dias. Este com-
portamento néo tem sido reportado como caracteristico
de vitamina C, que em geral apresenta cinética de de-
gradacéo de primeira ordem [10].

Ja a acerola in natura, apresentou uma cinética de
degradacao de primeira ordem, com tempos de meia-vida
altos, sendo que a taxa de degradacao das armazenadas
a -12°C foi 2,4 vezes maior que a -18°C (Tabela 1). Por-
tanto, a temperatura de armazenagem ¢é importante para
este tipo de produto, uma vez que, por nao ter sido sub-
metido a pasteurizacéo, a atividade enzimatica nao foi
paralisada. O valor de Q,, calculado foi de 4,2, com uma
energia de ativacado de 18.854 kcal/kg.mol, semelhante
ao obtido para degradacdo de vitamina C em manga
(17.237kcal/kg.mol) [11].

A polpa congelada manteve o teor de vitamina C pra-
ticamente constante (1.344+42mg vit.C/100g) ao longo
da armazenagem, tanto a -12°C como a -18°C (Tabela 1).
Neste caso, como a polpa foi pasteurizada e mantida a
baixas temperaturas, nao houve diferenca entre as tem-
peraturas de armazenagem em relacdo a degradacdo da
vitamina.

TABELA 1. Taxa de Degradacédo de Vitamina C (N ), Tempo de
Meia-Vida (t, 12 Coeficiente de Determinacao (r?), Namero de
Amostras (N) e Nivel de Significancia das Correlagoes (P) para
Degradacao de Vitamina C em Diversos Produtos de Acerola

>roduto Ordem da Temp. Nye (mg  ty,, (dia) R? N p
reagdo (0 vit C/100g.dia)

| natura” 1# -12 5,41x10" 1.229 0,91 14 <0,01

I natura” 1# -18 2,30:10° 2.881 0,54 14 <0,01

Suco Zero Ambiente 3,15 164 0,97 8  <0,01
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FIGURA 2. Variacao do teor de solidos soltuveis totais em acerola
in natura congelada

Nos produtos que sofreram tratamento térmico (suco
engarrafado e polpa congelada a -12°C e -18°C), os teo-
res de solidos soluveis totais em °Brix (SST) mantive-
ram-se praticamente constantes ao longo dos 4 meses
de armazenagem (5,3+0,3, 5,9+0,2 e 5,9+0,2 °Brix, res-
pectivamente). Ja o teor de SST da acerola in natura apre-

sentou uma queda (Figura 2), indicando que o produto
ainda apresentava atividade enzimatica, mesmo em tem-
peraturas de congelamento.

4 - CONCLUSOES

A estabilidade de vitamina C em produtos de acerola
foi dependente tanto do tipo de processamento quanto
da temperatura de armazenagem, apresentando inclu-
sive cinéticas de degradacao diferenciadas (zero e pri-
meira ordem). Os produtos que combinaram a pasteuri-
zacdo com congelamento apresentaram maior retencao
de vitamina C ao final do periodo de armazenagem, in-
dependente da temperatura. Para acerola in natura, a
temperatura de armazenagem seria um fator importan-
te a ser considerado, uma vez que as taxas de degrada-
cao foram 2,4 vezes maiores a -12°C que a -18°C. Dos
produtos testados, o suco foi o que apresentou o menor
tempo de meia-vida, apenas 164 dias.
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