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QUALIDADE DE ACEROLAS ORGANICAS EM DOIS SISTEMAS DE COLHEITA
NO PERIMETRO IRRIGADO TABULEIROS LITORANEOS DO PIAUI

Autor: Jardel Mesquita Pereira
Orientador: Prof. Dr. Adriano da Silva Almeida

RESUMO: A aceroleira é uma planta de clima tropical que produz frutos ricos em
vitamina C. Esta fruta é comercializada principalmente na forma de polpa congelada ¢
fruto in natura. Com o objetivo de avaliar a qualidade pés-colheita de acerolas orgénicas
colhidas em dois sistemas de colheita, coletaram-se frutos nas dreas produtivas do
Distrito de Irrigagdo dos Tabuleiros Litordneos do Piaui - DITALPI, Parnaiba/PI, em
quatro dreas de produgdio, sendo duas com colheita separada (somente acerolas verdes
ou acerolas maduras) e outras duas com colheita junta (acerolas verdes ¢ maduras), no
periodo de Dezembro de 2012. O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x 4, sendo avaliados os dois tipos de
colheita em quatro produtores e quatro datas de colheita, compondo as repetigSes, onde
a colheita foi realizada manualmente com os frutos em estgio fisiolégico verde,
utilizando-s¢ como pardmetro de identificaglio a colorag@o. Colheram-se 1 kg™ planta™
clone? em cada modelo de colheita e foram avaliadas nos frutos as varidveis de
qualidade: vitamina C, sélidos soldveis totais (°Brix), acidez total tituldvel, relagdo
SS/AT e determinagio do pH. Com base nos resultados procedeu-se a andlise
estatistica, utilizando-se o Teste de Duncan a 5% de probabilidade, concluindo-se que:
Nio houve diferenga estatistica entre os tipos de colheita para as varidveis analisadas, o
que implica em dizer que a colheita junta de frutos verdes e maduros além de ser mais
produtiva para o colhedor ainda diminui os custos para o produtor de nfio precisar

realizar colbeitas de frutos verdes separados de maduros.

PALAVRAS-CHAVE: agricultura orgénica, 4cido ascérbico, qualidade dos frutos



QUALITY SYSTEMS IN TWO ACEROLAS ORGANIC HARVEST IN PERIMETER
IRRIGATED COASTAL TABLELANDS PIAUf

Author: Jardel Mesquita Pereira
Prof. Dr. Adriano da Silva Almeida

SUMMARY: Acerola is a tropical tree that produces fruits rich in vitamin C. This fruit
is marketed mainly as frozen pulp and fresh fruit. Aiming to evaluate the postharvest
quality of organic acerola fruits harvested in two harvest systems, were collected fruit
growing areas of the Irrigation District of the Coastal Tablelands of Piaui - DITALPI,
Parnaiba / PI in four areas of production, and with two separate harvest (only acerolas
acerolas green or ripe) and two others with harvest gasket (acerolas green and ripe)
during December 2012. The experimental design was completely randomized ina 2 x 4
factorial, with the following two types of harvesting four producers and four harvest
dates, composing the repetitions, where the harvest was done manually with green fruit
physiological stage, using as parameter identification staining. Were collected 1 kg-
Iplanta-~1 clone-1 in each model crop and were evaluated in fruits variables quality:
vitamin C, total soluble solids (° Brix), total acidity, SS/ TA ratio and pH determination.
Based on the results we proceeded to statistical analysis using the Duncan test at 5%
probability level, concluding that: There was no statistical difference between the types
of harvest for any variable, which implies that the seal harvest unripe and ripe fruits
besides being more productive for the lanyard also reduces costs for the producer need
not make crops mature green fruit separate.

KEYWORDS: organic agriculture, ascorbic acid, fruit quality
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1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor mundial de frutas, atrds apenas da
China e fndia, tendo exportado 759,4 milhdes de toneladas de frutas em 2010, com
previsio de aumento nas exportagdes em 25% nos préximos 4 anos (PORTAL DO
AGRONEGOCIO, 2011). Dentre as frutas produzidas no Brasil, a acerola (Malphigia
emarginata D.C.), vem ganhando cada vez mais espago no mercado.

A regifio Nordeste € responsédvel por aproximadamente 70% da produgio
nacional de frutos de acerola (IBGE, 2007). As industrias, na regifio nordeste,
processam 34 mil toneladas de frutos de aceroleira por ano gerando, aproximadamente,
18 mil toneladas de sucos e polpas (FREITAS et al., 2006). Mais recentemente, vem
aumentando a demanda pelo fruto no estidio de maturagio fisiolégica verde, por
empresas de processamento interessadas na purificagfio e encapsulamento de vitamina C
pars a inclusfio dessa vitamina em vérios produtos.

O Piauf é um dos estados da regifio Nordeste que vem se destacando na
producgdo dessa fruta. Somente na regifio norte do estado (Piracuruca e DITALPI), tem-
se uma drea plantada de aproximadamente 363,5 ha com cultivo de acerola com uma
producfio anual estimada em 4838,65 toneladas da fruta, dando uma média de 13,31
toneladas de acerola por hectare ao ano (NUTRILITE, 2012),

e Segundo a Secretaria de Agricultura, Abastecimento e Irrigagio do Estado
do Piaui, o Distrito de Irrigagdo dos Tabuleiros Litorneos do Piaui (DITALPI), possui
uma drea irrigavel de 8.007 ha, dos quais se encontram em operagfo 2.273 ha,
explorados principalmente com fruticultura irrigada (coco, goiaba, cajueiro-ando,
acerola e melancia). O perimetro irrigado € explorado atualmente por pequenos

produtores com uma #rea média de 8,0 ha por lote, com previsfio de estabelecimento de



lotes empresariais, com uma érea média de 95 ha e lotes para agrbnomos com é&rea
média de 18,5 ha (DNOCS, 2005). Atualmente, a fruticultura orginica abrange uma
érea de 409 ha no perimetro irrigado, com perspectivas de amplia¢io para 1.000 ha em
curto prazo (DITALPI, 2012).

Com a expansfio da agricultura orginica, as Instituiges de Ensino e
Pesquisa tém ampliado suas contribui¢Ges para o avango desse sistema de produgfo,
ainda que de forma limitada, pois falta incentivo, estrutura ¢ mais pesquisa dentre outros
fatores. Contudo, a competitividade da agricultura orginica depende, em parte, da
geracdo de conhecimentos ¢ de bases tecnolégicas apropriadas que assegurem a
sustentabilidade das unidades orgfinicas. Neste sentido, agricultores, consumidores e
demais componentes da cadeia produtiva demandam tecnologias destinadas a produgdo
orgénica em bases cientificas.

Na produgéio de acerola orgéinica a qualidade dos frutos e a minimizagéo das
perdas pos - colheita € um fator proeminente, pois para a indistria o sabor ¢ a
intensidade de cor do suco sfo muito importantes e no caso da acerola orgénica o teor
de vitamina C ¢é fator relevante no momento da comercializagfo, ja que a presenga de
grandes quantidades dessa vitamina é o principal atrativo para a industrializa¢fio dessa
fruta, sendo a comercializagdo realizada com o fruto no estdgio fisiolégico verde por
apresenta maior quantidade dessa vitamina quando comparada ao fruto maduro.

Informagdes relativas 3 qualidade dos frutos bem como um programa que
vise o aumento da vitamina C na acerola sfio importantes para que o produtor organize &
execuclo de préticas culturais que possibilitam aumentar a produgfo dessa vitamina.

Neste contexto, o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade pos-

colheita de acerolas orginicas colhidas em dois sistemas de colheita,



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 A cultura da aceroleira
2.1.1 Origem e importincia socioecondmica

A aceroleira (Malphigia emarginata D.C.) é uma planta frutifera originada
das Antilhas, norte da América do Sul e América Central (CARVALHO, 2000)?
Também conhecida como “cereja tropical”, permanecen florescendo e frutificando em
terras americanas sem provocar maiores atengdes, no entanto so a partir dos anos 40
foram despertados o interesse e os estudos sobre suas potencialidades econdmicas,
quando cientistas porto-riquenhos encontraram na porgdo comestivel da fruta altos
teores de vitamina C e, por ser uma planta ristica e resistente, propagou-se naturalmente
e com facilidade por todo 0 mundo (BEHLING et al., 2007).

S3o conhecidos como pafses produtores de acerola: Barbados, Brasil,
Colémbia, Costa Rica, Cuba, Estados Unidos, Guiana Francesa, Filipinas, Haiti, ilhas
do Mar do Caribe, México, Peru, Suriname, Venezuela, Vietna e alguns paises da
Africa. Destacam-se como maiores importadores da fruta os Estados Unidos, Jap#o,
Holanda, Alemanha e Franga (MANICA et al., 2003).

Sua introdugfio no Brasil deu-se por volta da década de 50, porém seus
plantios ganharam expressfo econdmica a partir da década de 90, estando hoje
difundido praticamente em todo territério nacional (OLIVEIRA & SOARES FILHO,
1998). A Universidade Federal Rural de Pemambuco introduziu a planta em Recife no
ano de 1955 e no ano de 1984 iniciou uma campanha em todo o Brasil, a qual divulgava
o valor da acerola na alimentagio humana, estimulando o plantio (RITZINGER &

RIFTZINGER, 2004).



Na década de 1980 houve um crescimento explosivo e desordenado dos
plantios de acerola no Brasil, mas a falta de planejamento dificultou o escoamento da
produgfio. A caréncia de infra-estrutura adequada ao processamento e conservagdo pos-
colheita dos frutos, altamente pereciveis, provocou grandes perdas € os pregos que
inicialmente eram rentdveis, comecaram a cair em razdio da oferta crescente, 0 que
causou desisténcia por parte de muitos produtores (MANICA et al,, 2003). Ainda,
segundo o mesmo autor, a maioria dos pomares de acerola é formada por pequenos
produtores (menos de 20 ha), compreendendo cerca de 62% da drea plantada do pais.
No tocante aos médios e grandes produtores, estes correspondem respectivamente, a
16% e 22% da 4rea total cultivada e sdo encontrados, sobretudo nas regides Norte e
Nordeste, sendo que geralmente estes plantios estfio vinculados as agroindistrias.

A acerola apresenta potencial para industrializago, sendo sua utilizagdo na
forma de compotas, geleias, enriquecimento de sucos € de alimentos dietéticos, € na
forma de alimentos nutracéuticos, como comprimidos ou cépsulas vitaminicas,
empregados como suplemento alimentar, chés, bebidas para esportistas, barras
nutritivas e iogurte (CARPENTIERI-PIPOLO et al., 2002). Também é consumida na
forma de suco (integral, concentrado, liofilizado), licor, soft drink, bombons, goma de
mascar, néctares, puré, sorvetes, cobertura de biscoitos, refrigerantes, etc.
(CARVALHO, 2000).

De acordo com Aguiar (2001), a acerola tem boa aceitagdo no mercado em
raziio, especialmente, do seu elevado teor de 4cido ascorbico (vitamina C), bem como
das suas caracteristicas nutricionais, associado ao sabor e & textura agraddveis ao
paladar do consumidor. Destacam-se também por conter carotendides e fitoquimicos,
como as antocianinas. O teor de P-caroteno da acerola, quando associado ac alto

contetido de vitamina C, a torna um fruto de grande importincia nutricional.



As pesquisas comprovam os beneficios da acerola para a saide, onde foi

- observado que o consumo de suco de acerola (500mg de vitamina C) durante 20 dias foi
satisfatério para a normalizago dos Hiveis séricos de vitamina C em idosos (ARANHA

et al., 2004), aumento significativo nos niveis séricos médios de vitamina C e de

hemoglobina em criangas com anemia, suplementadas com suco de acerola, sendo

sugerida & inclusfo da acerola em programas de alimentagfio para populagdes de alto

risco para & anemia (COSTA et al., 2001). ~
2.1.2 Classificacfio botinica e descrigfio da planta

A aceroleira ¢ uma dicotileddnea, pertencente 3 familia Malpighiaceae ¢
género Malpighia. Este género possui cerca de 30 espécies de arbustos e pequenas
érvores encontradas em seu estado natural, nas Américas tropicais e subtropicais
(ASENIJO, 1959, apud, TEIXEIRA & AZEVEDO, 1994).

Trata-se de um arbusto glabro, de tamanho médio, com 2 a 3 m de altura,
com os ramos densos e espalhados. As folhas podem ser ovatas a elitico-lanceoladas,
com 2,5 a 7,5cm de comprimento, opostas, com peciole curto, de coloragfio verde-
escura, brilhante na face superior e verde pélida na face inferior JUNQUEIRA et al.,
2004). Suas flores sfo de coloragdio résea, apresentam 5 sépalas, 5 pétalas, 10 estames e
3 carpelos concrescidos formando um ovério tnico e sipero (MARTINS et al., 1999).
Apresentam pélos urticantes que causam alergia is pessoas mais susceptiveis (SIMAO,
1998).

As flores sdo perfeitas, com pedunculo longo e pouco mais de | cm de
didmetro, de coloragdo rosa - esbranquigada a vermelha. S3o dispostas em cachos de 3 a

5 flores, nas axilas dos ramos em crescimento (JUNQUEIRA et al., 2004). Podem tanto



e

originar-se na axila de folhas dos ramos maduros em crescimento, como também dos
ramos recém brotados, estas surgem sempre apds um surto de crescimento vegetativo
(MANICA et al., 2003).

O fruto da aceroleira € uma drupa de tamanho, forma e peso varidveis que
apresenta trés sementes. A forma pode ser oval ou subglobosa, com formato trilobado.
As sementes s30 pequenas, proporcionais ao tamanho do fruto e, consequentemente ao
“carogo” (COSTA et al., 2003). A casca ¢ fina e delicada, o tamanho variade 1 a ?:,S
cm de didmetro e 0 peso de 3 a 15 g . Quanto a cor, os frutos maduros podem apresentar
diferentes tonalidades, que vic do amarelo ao vermelho intenso ou roxo. Possuem
normalmente trés sementes protegidas por invélucro de consisténcia de pergaminho. O
sabor varia de levemente 4cido a muito 4cido (JUNQUEIRA et al., 2004).

Sua tonalidade pode também, dependendo da variedade e regifio, ser verde
quando em desenvolvimento, passando a amarelo ¢ finalmente vermelho quando
maduro (MARTINS et al., 1999; LOPES & PAIV A, 2002).

A iniciag3o floral ocorre aproximadamente 8 a 10 dias antes da emissgio da

gema. Do aparecimento do boto floral & antese da flor decorrem, em geral, 7 dias ¢ da
antese ao amadurecimento do fruto cerca de 21 a 32 dias (MANICA, 2003).
' A propagacdo da cultura por meioc de mudas produzidas a partir de estacas
de plantas superiores possibilitou a selegdo de cultivares mais produtivos em curto
prazo e esta tem sido a principal metodologia adotada nos programas de melhoramento
genético (MANICA et al., 2003).

Busca-se hoje, a formagdo de pomares com produgdo acima de 100 kg™
planta™ ano’, frutos com 8-10 g cada, com polpa avermelhada e teor de vitamina C

acima de 2000mg/100g de suco (LIMA et al,, 2006). A produgdo média nacional em






precipitagiio pluvtométrica excessiva e de fatores pré-colheita como irrigag#io, adubagéio
e o controle de pragas e doencas (ALVES, 1999).

Os frutos da aceroleira tem o desenvolvimento extremamente rapido,
passando-se em média 22 dias do desenvolvimento inicial do fruto 4 maturagéo, o que
possibilita 6 a 7 floradas por ano ou mais (GOMES et al., 2001) .

I\ia regifio norte do Piaui, a aceroleira produz o ano todo. Contudo, devido as

altas médias de temperatura, tem-se utilizado a irrigago visando prolongar o periodo de
produgdo aumentando-a de forma significativa. No entanto, os picos de produgdo se
concentram nos meses de Janeiro 4 Maio e de Setembro a Novembro{DITALPI, 2012).

Dentre essas variedades que produzem o ano todo no DITALPI temos as
cultivares T 13/2 e AC 69 que possuem tamanho grande com hébito de crescimento
esgalhado e com elevada ramificagfio Jateral. As folhas sSio grandes comparadas a outras
variedades, apresentam em média 73 mm de comprimento e 40 mm de largura, verde-
claras e com aclleo urticante em sua extremidade.- Possui alta capacidade de
enraizamento em estacas semilenhosas. E uma planta altamente produtiva, pomares
adultos apresentam produtividade média acima de 100 kg™ planta™ ano™. (DONADIO,
2000).

Os frutos sdo medianos, tem em média 23,17 mm de didmetro, 18,8 mmn de
altura e 19,86 mm de comprimento com peso médio de 6,03 g. Quando maduros tem a
casca de coloragdo vermelho-intensa, com sulcos entre l6bulos bem marcantes. A polpa
apresenta coloragio vermelha, Anélises quimicas dos frutos verdes apresentaram teores
de até 2580,26mg de Acido ascérbico em 100g de polpa, acidez tituldvel de 1,47
expressa em gramas de acido cftrico por 100g de polpa, com sélidos soliveis de 7,7

°Brix e pH variando de 2,80 a 2,88 (DONADIO, 2000).



A composi¢iio quimica, inclusive a distribuigdo de componentes do aroma, ¢
dependente das espécies, condigBes ambientais e, também, do estidio de maturagdo da
fruta (VENDRAMINTI; TRUGO, 2000).

Além da vitamina C, é uma fonte razodvel de pré-vitamina A, também
contém vitaminas do complexo B como tiamina (B1), riboflavina (B2) e niacina (B3) e

minerais como célcio, ferro e fosforo (RITZINGER & RITZINGER, 2004).

2.2 Sistema de cultivo orgénico

A terra j4 foi concebida como uma fonte inesgotavel de recursos. Hoje nota-
se que ela possui recursos limitados, exigindo usos eficientes, que otimizem o bem estar
social e que busquem a sustentabilidade a longo prazo (SILVA, 2008). Ainda segundo o
mesmo autor a agricultura quimica, apesar de suas vantagens, traz consigo impactos
ambientais negativos significativos, quando comparado ao sistema orgénico de
produgdo, portanto, gera “externalidades” negativas e o 6nus dessas externalidades
(degradag@io e/ou poluig#io) sdo arcados pela sociedade como um todo, nfio s6 pelos
produtores privados.

O desafio de hoje ¢ garantir a seguranca alimentar, por meio de alimentos
saudaveis e o fornecimento dos insumos necessdrios para a economia, de forma
socialmente justa, sem comprometer 0 meio ambiente nem as geragdes futuras
(MOURA et al., 2007). Esse comprometimento promoveu o amplo desenvolvimento da
agricultura orgénica, acontecendo de forma muito intensa em outras partes do mundo,
principalmente na Unifo Européia (COSTA et al., 2001). O Brasil nfo conseguiu ainda
apresentar esta tendéncia, tendo apenas 0,24% de sua drea sob este sistema produtivo

(MAZOLLENI e NOGUEIRA, 2006).



Entre os seguimentos agricolas que mais cresceram nos EUA durante a
década de 90 esta esse setor. O valor das vendas a varejo de alimento orgénico foi
estimado em US$ 16 bilhSes, em 2004 (ALVES, 1999). Segundo o Food Marketing
Institute, mais da metade dos americanos agora compram alimentos orgénicos pelo
menos uma vez por més. No Brasil, na mesma década de 90, uma pesquisa realizada
pela Universidade de Campinas (Unicamp), constatou que o mercado de produtos
orgénicos cresceu em média 50% ao ano, chegando a uma receita de US$ 150 milhdes
(LIMA et al., 2003). Vale ressaltar que 0 consumo interno responde por US$ 20 milhdes
apenas, sendo o restante exportado para pafses como Alemanha, Franca, Japdo e

Estados Unidos (SILVA, 2008).

Tanto os alimentos orgénicos quanto os convencionais precisam estar de
acordo com 0s mesmos padrdes de qualidade e seguranca (BRASIL, 2000). O alimento
orgénico é diferente do convencional na maneira como ele é plantado, manuseado e/ou
processado (AGUIAR, 2001). No Brasil, o sistema orgénico de produgfo estd
regulamentado pela Lei Federal N°* 10.831, de 23 de dezembro de 2003, que contém
normas disciplinares para a produgfo, tipifica¢#io, processamento, envase, distribuigéo,
identificagio e certificagdo da qualidade dos produtos orglnicos, sejam de origem
animal ou vegetal, De acordo com a referida Lei, considera-se sistema orginico de
produgfio agropecudria todo aquele em que s#o adotadas técnicas especificas, mediante
a otimizagdo do uso dos recursos naturais e socioeconémicos disponiveis e o respeito &
integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo & sustentabilidade
ecolégica e econOmica, a maximiza¢io dos beneficios sociais, a minimiza¢Zo da
dependéncia de energia nfio renovavel, empregando, sempre que possivel, métodos
culturais, biolégicos e mecnicos, em contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, a

eliminag#o do uso de organismos geneticamente modificados e radiagSes ionizantes, em
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qualquer fase do processo de produgfo, processamento, armazenamento, distribuicio e

comercializag8o, e a protecfio do meio ambiente (BRASIL, 2003).

Pesquisa realizada por Vogtmann (1984) com uma fruta conhecida como
groselha percebeu que existem alteragcbes em varios par@metros, quando se¢ compara o
sistema de produg#io orginica com a convencional, N8o foram encontradas evidéncias
cientificas quanto ao sistema de produgfio orgénica ou convencional para frutos de
aceroleira, embora muitos estudos ja tenham sido realizados em frutos cultivados pelo

sistema organico (LOPES et al., 2000).

Hé4 um mercado potencial para os produtos orgénicos, uma vez que existe
resisténcia de uma parcela da populacfioc em manter a aquisi¢iio e consumo de alguns
alimentos convencionais, como tomate, morango ¢ batata, cujo cultivo
reconhecidamente envolve o emprego de substanciais quantidades de adubos sintéticos

e pesticidas (PENTEADO, 2000).

2.3 Perdas poés-colheita

No periodo de safra, devido 2 alta perecibilidade dos frutos, as perdas
alcancam até 25%, o que tem favorecido o desenvolvimento de processos tecnologicos
para aumentar sua vida Gtil (MORORO, 2000). Esse setor da agroindiistria encontra-se
disseminado em todos os estados brasileiros e deve continuar conquistando mercado,
desde que seja preservada a qualidade e o valor nutricional dos frutos, uma vez que,
devido & grande instabilidade de vitaminas e pro-vitaminas, o processamento € o
armazenamento podem causar alteragdes significativas (AGOSTINI-COSTA, ABREU e

ROSSET], 2003; CHITARRA e CHITARRA, 2005).
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Esse fato dificulta sua comercializa¢io, na forma in natura, a grandes
distincias, Estima-se que, nas 4reas tropicais e subtropicais, as perdas pos-colheita de
frutas e hortaligas variam entre 15 e 50%, principalmente por manuseio e preservagio
inadequados (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

De acordo com Matsuura et al., (2001) as perdas pds-colheita na cultura da
acerola variam na faixa de 40%, contudo diversas pesquisas vém sendo realizadas com
o intuito de descobertas de novas fontes nutricionais e sua utilizagdo, como também no
aproveitamento de subprodutos e residuos da produgfio agricola para a alimentagio
humana e animal, bem como as perdas nutricionais provocadas pelo processamento de
alimentos.

A vitamina C, facilmente degradével, é estdvel apenas em meio 4cido e na
auséncia de luz, oxigénio e calor (BOBBIO e BOBBIO, 1992). De modo geral, a
estabilidade da vitamina C aumenta com a redugfio da temperatura e as maiores perdas
ocorrem durante o aquecimento dos alimentos (OLIVEIRA et al., 1999). Contudo, ha
casos de perda durante o congelamento ou armazenamento. Em polpas de frutas, o teor
de vitamina C pode ser diminuido como consequéncia do processamento inadequado
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

A acerola constitui 6tima fonte de vitamina C, mesmo apds sofrer
tratamento térmico (AGOSTINI-COSTA, 2003). A estabilidade dessa vitamina em
produtos de acerola depende do tipo de processamento e da temperatura de
armazenagem, sabendo-se que os produtos que combinam pasteurizagio com
congelamento apresentam maior retengio de vitamina C no final do periodo de
estocagem (YAMASHITA et al., 2003).

As empresas processadoras de acerola tém buscado melhoria na qualidade

de seu produto, visando adequarem-se aos padrdes vigentes de identidade e qualidade, a
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pertir da implantaco das Boas Préticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF), seguranga no trabalho e sustentabilidade, além da avaliagZo microbiolégica de
equipamentos, do ambiente ¢ das m#os de manipuladores, durante o processamento, €
do produto final ao longo da vida-de-prateleira tornam-se ferramentas indispensdveis na
aplicagio desse programa (BRASIL, 2000).

Apesar da crescente demanda e do aumento da produgéo e exportagfio da
acerola, s30 poucos os trabalhos de pesquisa realizados no sentido de se conhecer mais
sobre as necessidades desta cultura, poucas s3o as variedades comerciais e as

recomendagdes sobre o cultivo, colheita e pés — colheita (ADRIANO, 2011).

2.4 Procompet

Procompet € um programa que visa ampliar os aspectos socioambientais e
de performance produtiva dos fornecedores de matérias-primas, através do diagnéstico,
plan¢jamento e desenvolvimento de agles de melhoria que atendam aos padrdes de
qualidade, assegurando uma cadeia de fornecimento sustentdvel (NUTRILITE, 2012).

Na agricultura, especificamente no elo de produgfio rural, as inovagdes de
processo sfo cruciais, por permitirem a constiticdo de produtos com caracteristicas
diferenciadas, podendo ocorrer por meio da adogdo de métodos de produglo
tecnologicamente novos ou significativamente melhorados, dos quais nfio podem ser
produzidos ou ofertados usando métodos de produgdio convencionais, incluindo
métodos de apresentagfio de produto (OECD, 1996). Ainda segundo o mesmo autor
esses métodos podem envolver mudangas em equipamentos/materiais, ou na
organizag@o da produgo, ou a combinagio dessas mudangas, e podem ser derivados do

uso de novos conhecimentos.
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O programa Procompet visa promover a competitividade; Assegura a
qualidade; Aumento da qualidade de vida no ambiente rural agricola; Repassa o
conhecimento dos programas de qualidade da Nutrilite, tais como, o 5S, BPA,
BPF/APPCC, Kaizen, reciclagem de residuos e Seguranca no trabalho. Ainda Auxilia
na consolidagdo da sustentabilidade da produgéio agricola; Reduz os custos e aumentam
a rentabilidade de forma abrangente na propriedade rural, com amplos beneficios a
ambas as partes (NUTRILITE, 2012).

Os ensinamentos do programa Procompet consistem na andlise da higiene e
conduta pessoal (roupas limpas, calgados fechados, unhas cortadas, barba feita, cabelos
presos, sem utilizagio de adornos, nfo fumar na propriedade, sem atitudes anti-
higiénicas, colaborador ndo trabalha com feridas expostas); Materiais e utensilios
(materiais de trabalho sempre limpos, materiais de uso pessoal guardado longe da 4rea
de plantio, baldes.e caixas limpas, sem pragas, sobre palletes e na sombra até finalizar o
processo de colheita nos horérios estabelecidos pelos produtores); Ambiente, protecdo e
estrutura (banheiros limpos, galpfio adequado, mesa de selegdo somente para acerola,
material de higiene sempre disponivel, sem presenca de animais na 4rea); bem como os
principios do programa 5 S (descarte, ordem mantida, limpeza, higiene e organizacdo),
BPA'’s, seguranga do trabalho e sustentabilidade (NUTRILITE, 2012).

Segundo BORGES et al., (2003) a atividade agricola mundial vem sendo
diretamente influenciada pela preocupagio da populagdo, que busca hoje em seus
produtos qualidade e seguranga alimentar asseguradas, simultancamente, a protegéio e a
conservagdo do meio ambiente com uso de tecnologias meis limpas, tém conscientizado
produtores no manejo do solo e formas de cuitivo. Com a crescente demanda interna e
externa por frutas produzidas em sistemas orgénicos, busca-se nfio apenas produtos

saudéveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer tipo de contaminantes gue
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Rogham em risco a vida do consumidor e do agricultor e 0 meio ambiente, mas também
a preservagiio ¢ ampliagio da biodiversidade dos ecossistemas, & conservagio das
condi¢Bes fisicas, quimicas e biolégicas do solo e da qualidade da dgua e do ar
(BRASIL, 2005b).

A qualidade dos frutos ¢ atribuida aos caracteres fisicos que respondem pela
aparéncia externa, entre os quais se destacam o tamanho, a forma do fruto e a cor da
casca, essas caracteristicas estdo relacionadas ao conjunto de atributos referentes a
apartncia, sabor, odor, textura e valor nutritivo (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Na
producdo de frutos destinados 4 indistria, deve-se dar énfase a tecnologias que confiram
aos frutos alto rendimento em suco, boa consisténcia, maior teor de aglcar ¢ acidez

elevada (PINTO et al., 2003).
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Depois de colhidos os frutos foram transportados em caixas pldsticas para o
Laboratério de Quimica da UESPI, localizada em Parnafba-PI onde foram selecionados
e pesados em balanga semi-analitica compondo uma amostra de 1 kg e depois

processados em centrifuga doméstica (Apéndice I) para obten¢fio de polpa.

3.2 Varidveis avaliadas

3.2.1 O peso dos frutos: Utilizando-se balanga semi-analitica, o peso total
dos frutos foi determinado com os resultados expressos em gramas (Apéndice II);

3.22 O teor total de vitamina C: O teor de vitamina C (mg/100g) foi
analisado titulometricamente com solugdo de DFI (2,6-dicloro-fenol-indofencl 0,02 %)
até coloragfo levemente rdsea, utilizando-se uma aliquota de 4,0 mL proveniente de 0,5
g de polpa diluida em 100 mL de &cido oxalico 0,5 % de acordo com Strohecker e
Henning (1967) e expressa em mg/100g, (Apéndice III).

3.2.3 A determinacio do pH: O potencial hidrogeniénico foi medido
diretamente na polpa, logo apds processamento, utilizando-se um potencidmetro digital
pela imers#o do eletrodo em becker contendo 100 mL do suco de acerola (Mettler DL
12) com membrana de vidro, conforme AOAC (1995), aferido com tampdes de pH 4 ¢
7 (Apéndice IV),

3.2.4 Acidez total tituldvel: Foi obtida diluindo-se 1 g de polpa em 50 mL
de 4dgua destilada em solugiio de NaOH (0,1 N) e expressa em percentagem de écido
malico, segundo metodologia do IAL (1985) (Apéndice V).

3.2.5 O teor de sélidos solGveis (°BRIX): De acordo com a metodologia

recomendada pela AOAC (1995), apéds-filtragio da polpa em papel de filtro, 2 leitura
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foi feita ("Brix) em um refratdmetro digital de marca Atago PR-101 (Apéndice VI) com
escala variando de 045 °Brix.
3.2.6 Relagio SS/AT: A relagdo SS/AT foi obtida através do quociente entre

essas duas determinagdes (BRASIL, 2005b).

3.3 Delineamento experimental

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em
esquema fatorial 2 x 4, sendo avaliados os dois tipos de colheita em quatro produtores e
quatro datas de colheita, compondo as repeti¢Bes.

3.4 Analise estatistica dos dados

A andlise estatistica foi efetuada pelo uso do software estatistico

ASSISTAT. Quando constatado a significincia pelo teste F, os tratamentos foram

comparados através do teste de Duncan ao nivel de 5 % de probabilidade.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Vitamina C

Na Tabela 01 tém-se os valores dos teores de sélidos soliveis ¢ vitamina C.
A amplitude para o teor de 4cido ascorbico foi entre 2.433,26 mg/100g de polpa
(colheita separada no produtor B) e 2.580,26 mg/100g de polpa (colheita junta no
produtor D), com média geral de 2.512,89 mg/100g de polpa. Tanto o modelo de
colheita junta quanto o modelo colheita separada apresentaram elevados teores dessa
vitamina, a média geral foi acima de 2.400mg/100g de polpa, mas néo houve diferenca
sigm'f:lcativa para essa varidvel nos dois sistemas, © que podemos inferir que a
proximidade entre as areas e 0 manejo da cultura é bem semelhante entre produtores,
ndo justificando a colheita separada (apenas frutos verdes) devido implicar em menor
produgdo por parte de quem colhe quando comparado a cotheita junta (frutos verdes e
maduros) e maior custo de mio de ohra, pois o colhedor teria que colher frutos de
acerola verde que é destinada a industria de encapsulamento para a produgdo de
vitamina C e depois colher a acerola madura destinada a indastria de polpa.

Tabela 1. Dados médios para as variaveis: Vitamina C (mg/100g) e Sélidos Solaveis
Totais (°BRIX), produzidos no Distrito de Irrigagdo dos Tabuleiros Litoréneos do Piaui
- DITALPI, Parnaiba-PI, 2013.

TRATAMENTO VITAMINA C °BRIX
CSPA 2476.80 a 7.2 ah
CSFB 2433.26 a 7.6a
CJPC 2561.25a 7.1 b
CJPD 2580.26a 7.7a

F 0.3680 ns 3.49%
CV (%) 9.13 4.39
Média geral 2512.89 ' 7.4

CSPA = Colheita separada produtor A; CSPB = Colheita separada produtor B; CJPC = Colheita
junta produtor C ¢ CJPD = Colheita junta produtor D; F = Estatistica do teste F;, CV(%) =
Coeficiente de variagdo em %. Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, nfio deferiram,
entre si, significativamente no nivel de 5% pelo teste de Duncan a 5%; *Significativo a 5% de
probabilidade.



Segundo estudos realizados por Batista et al, (2000), o conteido de
vitamina C varia em tomo de 800mg/100g em frutos maduros, 1600mg/100g em frutos
meio-maduros e 2600mg/100g em frutos verdes. Os teores de dcido ascérbico obtidos
neste trabalho sdo satisfatérios e estdo de acordo com os encontrados em diversos
trabalhos com acerola (ARAUJO et al., 2007, CARPENTIERE-PIPOLO & BRUEL,
2002; NOGUEIRA et al., 2002). Atendendo ao estabelecido pelo Padrdo de Identidade e
Qualidade (PIQ) (800mg/100g) para polpa de acerola (BRASIL, 2000).

Os valores encontrados neste trabalho foram superiores aos de Moura et al.
(2007), analisando frutos de 45 clones (500,9 a 1.854,92mg/100g de polpa) ¢ por
Ritzinger et al. (2003) apresentaram teor de vitamina C de 1.500 a 2.200mg/100g de
polpa. E semelhantes ao de Paiva et al., (1998), trabalhando com a geragZo filial desses
materiais (2.494mg/100g de polpa).

Valores inferiores ao deste trabalho foram encontrados por Brunini et al.
(2004) (243,48 a 818,17mg/100g); Nogueira (1991) (1.398,43 a 1.607,00mg/100g);
Semensato (1997) (823 a 1.503mg/100g); Soares Filho (2003) (1.500mg/100g);
Carpentieri-Pipolo et al. (2002) (1.098 a 1.458mg/100g); Matsuura et al. (2001),
analisando frutos “de vez” de 12 diferentes gendtipos de aceroleira observaram uma
variagdo menor, com valores situados na faixa de 825 a 1.820mg/100g e Pimentel et al,,
(2001), que obtiveram média de 1.437,78mg/100g de polpa, em acerolas oriundas do
Municipio de Caucaia, regido metropolitana de Fortaleza-CE. Nogueira et al, (2002)
encontraram um decréscimo do teor de vitamina C durante o amadurecimento, de
2.732,7 para 1.682,7mg/100g na estagdo seca e de 1.753,25 até 865,8mg/100g na
estagio chuvosa.

A diferenca de teores de vitamina C observados para alguns produtores nos

dois modelos pode ser explicada por varios autores (ALVES, 1996; LIMA et al., 2000;
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PAIVA et al.,, 2001a; MUSSER et al., 2004; MOURA et al, 2007) que reportam que o
contetido de 4cido ascérbico, na acerola, ¢ bastante varidvel, pois depende do material
genético, métodos culturais, estddio de maturagdo, clima, solo, métodos de
processamento € manejo da colheita. Foi constatado que frutos de plantas reproduzidas
através de sementes apresentam teor de 4cido ascérbico inferior aos frutos produzidos
de plantas enxertadas (PAIVA, 2001).

A incidéncia solar direta nos frutos durante os estddios de desenvolvimento
pode propiciar aumento no teor de icido ascorbico (SILVA, 1994). Trabalhos realizados
por Batista et al. citado por Alves (1996) demonstraram que o conteudo de vitamina C

nos frutos € afetado inclusive pela localizagio dos mesmos na planta.

Estudos realizados por Asenjo (1959) apontam a elevada altitude como
provavel causa do baixo contetido de 4cido ascorbico nas aceroleiras da Guatemala,
uma vez que frutas com altos teores de 4cido ascérbico encontram-se em regides cuja
altitude n8o ultrapassa a 1000 m. O DITALPI situa - se a uma altitude de 40m em
relagfio ao nivel do mar, podendo ser um dos fatores das altas taxas de vitamina C nos
frutos de acerola, associado ao melhoramento genético, manejo das plantas € a
quantidade de insolag@o durante o dia. Nakasone et al. (1966), no Havai, analisaram o
efeito da radiagio solar no contetido de acido ascérbico em frutos de aceroleiras e,
trabalhando em cinco niveis de luminosidade, constataram redugéio de 17 % no teor de
dcido ascorbico em plantas com 75% de sombreamento, quando comparadas aquelas
que ndo sofreram restricfio da luz solar no mesmo perfodo de observagiio. Concordando
com estudos realizados por Alves (1999) o sombreamento e/ou a exposigio direta dos
frutos aos raios solares por mais de quatro horas durante a colheita, causa perda
significativa no teor de 4cido ascérbico. Ardstegui et al. (1955) observaram que ocorre

relagdo entre os fatores climéticos e o teor de vitamina C dos frutos da aceroleira e que
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w do teor dessa vitaming nos frutos colhidos em épocas distintas séo
gonsiderdveis, merecendo as causas, investigagSes detalhadas.

A vitamina C € a mais facilmente degradivel de todas as vitaminas e estdvel
apenas em meio 4cido e na auséncia de luz, de oxigénio e de calor (). Os principais
fatores capazes de degradar o 4cido ascdrbico sdo: meio alcalino, oxigénio, calor, agio
da luz, metais (Fe, Cu, Zn) e a enzima‘oxidase do 4cido ascérbico (OLIVEIRA et al.,

2008).

4.2 Sélidos soldveis totais (°Brix)

Os sélidos soliveis totais indicam a quantidade de s6lidos que se encontram
dissolvides no suco. Tendem a aumentar com o grau de maturag8o e sfo constituidos
por aglcares (entre 85 e 90%, varidveis conforme a espécie, cultivar, estddio de
maturagfio, clima e manejo cultural), além de 4cidos orghnicos, pectinas e sais. E
utilizado como indice de maturagfio para alguns frutos ¢ a sua determinagfio € feita com
o objetivo de se ter uma estimativa da quantidade de aglicares presentes em frutos
(COCOZZA, 2003).

Quanto ao teor de s6lidos soliveis, a média geral foi de 7,42 °Brix. A
colheita junta no produtor C obteve a menor média de 7,12 °Brix e a colheita junta no
produtor D 4 maior com 7,70 °Brix. Houve diferenga significativa entre a colheita junta,
produtor B (7,67 °Brix), e separada, produtor D (7,70 °Brix). Os clones estavam dentro
dos padrbes exigidos pelo Instituto Brasileiro de Frutas — IBRAF (1995), que
recomenda valores minimos entre 7,0 e 7,5 °Brix para frutos de acerola.

Embora o sistema de cultivo orgénico pareca ter contribuido para a

concentragiio dos sélidos solaveis, nfio foram encontrados relatos na literatura sobre tal
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comportamento. As pequenas diferencas entre os valores de vitamina C e solidos
soliveis podem ser devido A proporgio entre a quantidade de cada clone nos dois tipos

de colheita.

Alves (1996) comenta que a chuva ou o uso de irrigagio excessiva, na
maioria das vezes, reduz o contetdo de agucares (°Brix), em decorréncia da diluigiio do
suco celular. Conforme Matsuura et al. (2001), em condigdes de baixa precipitagio
pluviométrica, ocorre a formaco de frutos com menor teor de umidade e,
consequentemente, maior concentracfio dos demais componentes, inclugive aglcares,

acidos orgénicos e dcido ascérbico.

Obteve-se uma média geral préoxima da encontrada por virios autores.
Moura et al. (2007), analisando frutos maduros de 45 clones de acerola (média geral de
7,59 °Brix); Brunini et al. (2004), analisando acerolas provenientes de vérias regides de
cultivo (5,67 a 8,20 °Brix); Ritzinger, Soares Filho e Oliveira (2003) nas variedades
Flor Branca, Inada, Ntmero 1, Nimero 52/02 e Okinawa (6,0 a 8,0 °Brix); Franca e
Narain (2003), estudando trés matrizes de aceroleira em trés safras, encontraram valores
entre 6,1 e 6,5 °Brix, para frutos maduros de acerola; Carpentieri-Pipolo et al. (2002),
analisando t€s novas cultivares de acerola, observaram médias de 7,2 a 9,2 °Brix.

O valor méximo aqui encontrado foi préximo aos de Matsuura et al., {2001),
que variou de 6 a 11,6 °Brix e dentro da faixa encontrada por Aguiar (2001), que foi
entre 3,76 € 14,10 °Brix. Matsuura et al. (2001), analisando frutos de 12 diferentes
gentipos de acerola “de vez" (frutos vermelhos com porgio 30% amarelada),
encontraram teores de 6 a 11,6 °Brix. Enquanto que acerolas estudadas por Carpentieri-
Pipolo et al. (2002), apresentaram Sélidos Soliiveis variando de 7,2 até 9,2 °Brix. Os
resultados obtidos por Ritzinger et al. (2003) variaram de 6,0 a 8,0 °Brix nos frutos

maduros de aceroleira cultivados na regifio semi-4rida de Petrolina, PE, sob condigGes
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& irrigaclio. Franca e Narain (2003) estudando trés matrizes de aceroleira em trés
safras, com frutos em estddios de maturagdio diferentes, observaram variagfio de sélidos
soliveis de 6 a 6,2 ¢ 6,1 a 6,5 °Brix, para frutos “de vez” e maduros, respectivamente.
Os valores encontrados por Moura et al. (2007) situaram-se na faixa de 3,3 a 11,75°Brix
em frutos maduros de clones de aceroleira. Conforme Aguiar (2001), a variagéio nos
resultados demonstra a elevada amplitude dos sélidos soliveis em acerolas.

O baixo teor de sélidos solGiveis sugere um potencial maior de conservagio
pés-colheita, uma vez que o excesso de agticares pode estar associado a uma rapida
deteriora¢io, fermentacdio e redugio da vida Gtil do fruto (BRUNINI et al., 2004). Por
outro lado, teores elevados deste componente demonstram excelentes vantagens
industriais, j& que nessas condi¢8es, a indistria de suco e polpa reduz sensivelmente o
custo do processamento desses produtos, dispensando a sua incorpora¢do. Sendo assim,
o método mais indicado para esta finalidade foi o de colheita junta no produtor D por ter
apresentado o maior teor de sélidos sollveis, dentro daquelas condi¢bes.

Na acerola, nas nossas condi¢fes, podem-se encontrar valores de 5 até um
maximo de 12°Brix, sendo a média em torno de 7-8°Brix conforme Alves (1996). O
autor comenta que & chuva ou uso de irrigagfio excessiva, na maioria das vezes, reduz o
conteiido de aglicares (°Brix) e vitamina C, pela dilui¢io do suco celular, como é o caso
de alguns plantios comerciais no Nordeste, onde o °Brix atinge valores proximos a 5,0
por ocasido das chuvas.

Eles ressaltam que, teores elevados de °Brix favorecem grandemente a
palatabilidade do fruto, o que pode contribuir para a obtengdo de variedades destinadas
tanto para 2 mesa quanto para indistria. As matérias-primas serfio tanto melhores para a
industrializagdo quanto maiores forem os teores de Soélidos Soluveis (CHITARRA e

CHITARRA, 2005).
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4.3 Valores de acidez total tituldvel, pH e SS/AT

Conforme Figueiredo (2000), a acidez total € o potencial hidrogenidnico sfio
os principais métodos usados para medir a acidez de frutos e hortaligas. Enquanto a
acidez determina o percentual de 4cidos orglnicos, o pH mede a concentragdo
hidrogenidnica da solugfo. J4 a razio SS/AT determina o sabor dos frutos, uma vez que
¢ a relaglo entre os agucares soltiveis, isto &, a dogura e a quantidade de &cidos livres
presentes nas frutas. Quanto maior for esta raziio, mais doces serfio as frutas, sendo um
importante atributo de qualidade em acerolas, além de constituir uma forma usual para

avaliar o sabor e selecionar a matéria-prima para o processamento, segundo Musser et
al. (2004).
Tabela 2. Dados médios para as varidveis: Potencial hidrogenidnico (pH), acidez total

titulével (ATT),.(% de Ac. mélico) e a relagdo SS/AT dos frutos produzidos no Distrito
de Irrigac8o dos Tabuleiros Litordneos do Piauf - DITALPI, Parna{ba-PI, 2013.

TRATAMENTO pH ATT SS/AT
CSPA 2.88a 147 a 4.87 ab
CSPB 2.87a 148a 5.19a
CIPC 280a 155a 459 b
CIPD 2.88a 1.64a 4.72 ab

F 0.097 ns 223 ns 2.11ns
CV (%) 8.54 . 6.75 7.28
Média geral 2.86 1.53 4.85

CSPA = Colheita separada produtor A; CSPB = Colheita separada produtor B; CJPC = Colheita
junta produtor C e CIPD = Colheita junta produtor D; F = Estatistica do teste F; CV(%) =
Coeficiente de variagio em %. Médias seguidas pela mesma Jetra, na coluna, nfio deferiram,
entre si, significativamente no nivel de 5% pelo teste de Duncan a 5%.
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4.3.1 Potencial hidrogenibuico (pH)

O pH apresentou valor de 2,80 (Colheita junta produtor C) e 2,88 (Colheita
separada produtor A e colheita junta produtor D), com média geral de 2,86. A colheita
separada no produtor A e junta no produtor D obtiveram a maior média (2,88) (Tabela
02). O pH ¢ um parimetro que apresenta baixa variabilidade e que para a indtstria de
polpa se torna importante devido a sua estabilidade, apresentando aqui valores de pH
minimo (2,80) permitido pela Instru¢fo Normativa usada para a industrializa¢fio, néo
havendo especificagio de valor de pH méximo permitido.

Resultados préximos foram encontrados por Moura et al. (2007), média de
3,59; Brunini et al. (2004), entre 2,39 e 4,00; Aguiar (2001), média de 3,35. Semensato
¢ Pereira (2000) obtiveram média entre 2,03 e 3,15, para nove genétipos de aceroleira
cultivados sob elevada altitude. Estudos realizados por Franga e Narain (2003)
mostraram aumento nos valores de pH, durante a passagem do estddio de maturagio “de
vez” para o “maduro”, constituindo um indicativo da diminuigdo de acidez dos frutos &
medida que ocorreu 0 amadurecimento. O pH obtido por Oliveira et al. (2000) ficou na
faixa de 3,16 a 3,61, com média de 3,36, enquanto Musser et al. (2004), fazendo uma
anélise conjunta nas diferentes safras de colheita, encontraram variagio média de 3,11 a
3,41. Semensato e Pereira (2000) encontraram valores de pH entre 2,03 e 3,15 em nove
gendtipos de aceroleira cultivados sob elevada altitude.

Recentemente Moura et al. (2007) encontram para o pH, relatos que para
38% dos 45 clones analisados, o valor foi acima de 3,6%. Resultados préximos também
foram encontrados por Cordeiro (2000), mas bem diferentes daqueles encontrados por

Brunini et al, (2004) situados na faixa de 2,4 a 4,0% para acerolas no mesmo estadio de

maturagio.
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4.3.2 Acidez total tituldvel (ATT)

A acidez € geralmente determinada por titrimetria, ou por potenciometria. O
dcido que predomina nos frutos de aceroleira € o malico, assim como em outros frutos,
tais como mag#, banana, ameixa, caju e péra (ALVES e MENEZES, 1995).

A acidez é um importante pardmetro de avaliagdo da qualidade de frutos,
tendo em vista que reagles bioquimicas tais como hidrélise, oxidag#io ou fermentagio
alteram a concentra¢de de fons de hidrogénio, consequentemente influindo nos teores de
acidez {(BRASIL, 2005b).

Ainda na tabela 2, pdde-se observar que a acidez total tituldvel, apresentou
valores de 1,47 (colheita separada no produtor A) e 1,64% de 4cido malico (colheita
junta produtor D), com média de 1,53% de 4cido malico.

Resultados inferiores foram encontrados por Brunini et al. (2004) (0,504 a
1,11% de 4cido mélico) e Aratijo (2005) para os clon'es Frutacor (1,22 % de 4cido
mélico). Os resultados encontrados por Aguiar (2001) (0,89 a 2,10% de 4cido mdlico),
analisando a acidez total em frutos de acerola. O presente trabalho encontra - se dentro
dessa média.

Musser et al. (2004) verificaram na safra do inverno, variagfio de 1,31 a
2,04% de 4cido malico, enquanto que no verdo, os frutos apresentaram valores menores,
variando de 0,85 a 1,94% de acido mélico. Alves et al. (1995) fazem referéncia a uma
variagfo de 0,87 a 1,26% de 4cido mélico nos teores de ATT em acerolas armazenadas
a 8°C.

Estudos realizados por Moura et al. (2007) encontraram para acidez total
variando de 0,53 a 1,52% de 4cido malico em frutos maduros de clones de aceroleira.

Alves (1993), analisando frutos de aceroleira maduros, encontrou acidez de 1,10%,
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inferiores aos valores determinados por Nogueira (1991) de 1,24 a 1,41%, em estudo
com frutos de trés clones de aceroleira. Brunini et al. (2004) encontraram uma variagdo
de 0,54g a 1,11g de 4cido malico/ 100g de polpa em acerolas com o mesmo grau de
maturac¢fo.

A capacidade tampiio de alguns sucos efou polpas permite que ocorram
grandes variagfes na acidez tituldvel, sem variagdes apreciaveis no pH (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Referindo-se ao suco de acerola, Ansejo (1980) afirma que a
acidez varia proporcionalmente ao contetiddo de 4cido ascorbico, embora ndo seja uma
relagdo linear, o que indica a presenca de outros 4cidos. Sendo a acerola uma fruta
dcida, com possibilidades de vtiliza¢dio industrial, no hi necessidade de adiclio de
acidos no processamento (Semensato, 1997), proporcionando redugio dos custos.

De um modo geral, os valores citados na literatura acima, foram
semelhantes aos obtidos experimentalmente. Com o amadurecimento, a acidez diminui
até atingir um contetido tal que, juntamente com o aghcar, dd a fruta o seu sabor

caracteristico, que varia com a espécie, segundo Figueiredo (2000).

4.3.3 Relagio SS/AT

Estatisticamente, os valores observados para a relagdo SS/AT nio
apresentaram diferenca significativa, variando entre 4,59 (Colheita junta produtor C) e
5,19 (Colheita separada produtor B). Um leve aumento foi observado para esta relagdo
nos tratamentos CSPB (colheita separada produtor B), 5,19 e CSPA (colheita separada
produtor A), 4,87 fato devido & reducfio da acidez apresentadas nas amostras,

A relagdo SS/AT é uma das formas mais utilizadas para a avaliagdo do

sabor, sendo mais representativa que a medicfio isolada de aglcares ou da acidez,
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irdicando o grau de equilfbrio entre a¢lcares ¢ 4cidos orgénicos do fruto (MATSUURA
et al., 2001). Esse parfimetro ¢ importante do ponto de vista tecnolégico, pois estd
diretamente relacionada a sua qualidade quanto ao atributo sabor, sendo mais atrativo
para 0 consumo in aarura.

Diversos pesquisadores observaram aumento gradual da relagfio SS/AT no
decorrer do processo de desenvolvimento e maturagdo da acerola. Alves (1993) afirma
em seu estudo que, durante a maturag3o da acerola a relago SS/AT aumenta de valores
em torno de 4 para aproximadamente 6,5. Franga e Narain (2003), estudando frutos de
trés matrizes de aceroleira, provenientes de pomar comercial localizado na zona da mata
de Pernambuco, colhidos em trés safras, encontraram relagdo SS/AT de 4,35 a 7,82 em
frutos “de vez” e de 4,73 a 9,42 nos frutos maduros. Aradjo et al. (2004) analisando
frutos de quatro clones de aceroleira colhidos em diferentes estagdes do ano, em pomar
comercial no Estado do Ceard, observaram relagdo SS/AT de 3,81 e 5,18 na estagéo
chuvosa e seca respectivamente, enquanto que Matsuura et al. (2001), analisando frutos
de 12 gendtipos de acerola ‘de vez’ cultivados na Bahia, verificaram valores de 4,24 a
11,59. Silva (2008), estudando frutos de aceroleira provenientes de cultivo orgénico, e
avaliando quatro clones (71, AC 69, FP 19 e Okinawa), encontrou relagdes de SS/AT
similares ao encontrados neste trabalho, sendo 0 AC 69 o que apresentou maior relagdo

(6,69).

29



8. CONCLUSOES

De acordo com os dados obtidos e a anélise dos resultados, concluiu-se que:
¢ Nao houve diferenga estatistica entre os tipos de colheita para as
varidveis analisadas, o que implica em dizer que a colheita junta de
frutos verdes e maduros, além de ser mais produtiva para o colhedor
ainda diminui os custos para o produtor de nflo precisar realizar
colheitas de frutos verdes separados de maduros.

e Osclones I 13/2 e AC 69 possuem boa qualidade e produzem frutos
com caracteristicas adequadas tanto para o mercado in natura quanto
para a industria, apresentando boa colora¢do, tamanho de fruto e
caracteristicas quimicas dentro dos padrdes, teor de 4cido ascdrbico
acima de 2.000mg/100g de polpa nos dois modelos de colheita

¢ Apesar de existirem muijtas dividas sobre a cultura, principalmente
no manejo orglnico, este trabalho pbde contribuir com
esclarecimentos sobre aspectos relacionados 4 qualidade dos frutos
pos-colheita e verificar que o manejo com as aceroleiras ¢é

importantissimo no aumento de vitamina C.



§. SUGESTAO PARA TRABALHOS FUTUROS

- Utilizar amostras de clones separados‘;

- Trabalhar em épocas diferentes (perfodo chuvoso e periodo seco);
- Comparar (Temperatura x Umidade x Insolagfio x Produgdo);

- Trabalhar com diferentes safras;

- Trabalhar com diferentes laminas de irrigacdio;

- Trabalhar com um nimero de repetigio maior, a fim de aperfeigoar o trabalho.
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