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RESUMO: A polpa da acerola (Malphigia emarginata) € um produto obtido a partir da fruta in natura, por processos
tecnoldgicos adequados, que transforma a fruta em polpa de fruta, evitando o desperdicio e minimizando perdas
que podem ocorrer durante a comercializagdo do produto. Este trabalho tem por objetivo, avaliar o teor de
vitamina C, acidez, pH e analisar as informagdes rotuladas nas embalagens de quatro marcas de polpas de
acerola comercializadas na cidade de Piripiri, seguindo a legislagéo vigente, utilizando os métodos n.22.058 na
ASSOCIATION OF OFFICIALANALYTICAL CHEMISTRY (AOAC), 1984 ¢ INSTITUTOADOLFO LUTZ, 1985. Apds
as analises observou-se que a Amostra 1, apresentou maior teor de vitamina C e maior pH quando comparada
com as outras amostras. Em relagéo a acidez titulavel, verificou-se que todas as amostras apresentaram valores
semelhantes, entre 1,4 — 0,8 % de &cido citrico/100 g de polpa, apds o primeiro experimento, tornando estes
valores constantes, seguindo a lei vigente. Com o acompanhamento das analises, foi possivel observar que o
periodo de estocagem contribuiu para perdas significativas do teor de vitamina C, acido citrico e pH. Aamostra 01,
foi a polpa que apresentou a maior variagdo nos teores de vitamina C, &cido citrico e pH, entre todas as amostras.
Os resultados das analises de rotulagem, mostraram que apenas a Amostra 2 (25%), relata a presenga de vitamina
C em seu rétulo, mesmo assim mostra resultado inferior ao permitido. Portanto, nenhuma das amostras analisadas
seguem a Normativa do Ministério da Agricultura e do Abastecimento N° 01, DE 7 DE JANEIRO DE 2000.

PALAVRAS-CHAVE: Malphigia emarginata, vitamina C, rétulo
EVALUATION OF VITAMIN C CONTENT IN ACEROLA PULP MARKETED IN SUPERMARKETS IN PIRIPIRI-PI

ABSTRACT: The acerola (Malphigia emarginata) pulp is a product obtained from in natura fruit, by appropriate
technological processes that transform the fruit into fruit pulp, avoiding the waste and minimizing losses that can
occur during the commercialization of the product. The objective of this work was to evaluate the vitamin C content,
acidity and pH, and to analyze the information labeled on the packaging of four brands of acerola pulp marketed
in the city of Piripiri-PI, following the current legislation using methods n.22.058 in ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTRY (AOAC), 1984 and INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985. After the analysis, it was
observed that Sample 1 presented higher vitamin C content and higher pH when compared to the other samples.
In relation to titratable acidity, it was verified that all the samples presented similar values, between 1.4 - 0.8% of
citric acid / 100 g of pulp, after the first experiment, making these values constant, following the current law. With
the follow up of the analyzes, it was possible to observe that the storage period contributed to significant losses in
the content of vitamin C, citric acid and pH. Sample 1 was the pulp that presented the highest variation in vitamin
C, citric acid and pH, among all the samples. The results of the labeling analyzes showed that only Sample 2 (25%)
reports the presence of vitamin C on its label, even though it shows a lower result than allowed. Therefore, none of
the samples analyzed follow the regulations of the Ministry of Agriculture and Supply No. 01, JANUARY 7, 2000.
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INTRODUGAO

A acerola (Malpighia emarginata D.C.),
popularmente chamada “cereja-das-antilhas”, ¢
uma fruta bastante apreciada por seu aroma e sua
cor, como também pelo seu alto teor de vitamina
C. Possuem na sua composigao outros compostos
bioativos, como os carotenoides e as antocianinas,
além de possuir acdo adstringente, vitaminica,
antianémica, nutritiva e antifingica (Nogueira et
al., 2005). Essa fruta esta incluida na pauta de
exportagao da fruticultura brasileira. Entretanto, sua
comercializagdo in natura é dificultada a grandes
distancias pela curta vida util dos frutos, pois os
frutos, por serem pereciveis, deterioram em poucos
dias (Aquino et al., 2011). A acerola tem um grande
valor comercial por promover grandes beneficios a
saude e por seu diversificado consumo (sucos, in
natura e polpas congeladas) (Santos et al., 2008).

A polpa de acerola tem sido uma alternativa
de renda pela facilidade da elaboragao deste produto.
Seu principal atrativo é o alto teor de vitamina C,
sendo também rica em outras vitaminas como
tiamina, riboflavina e niacina (Yamashita et al., 2003).
A produgéo de polpas de frutas congeladas tem se
destacado como uma importante alternativa para o
aproveitamento dos frutos durante a safra, permitindo
a estocagem das polpas fora da época de produgédo
dos frutos in natura (Santos et al., 2008). Segundo a
Instrugdo Normativa do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento N° 01, DE 7 DE JANEIRO DE 2000, a
polpa da acerola deve conter acido ascorbico de, no
minimo, 800mg/100g (Brasil, 2000).

A vitamina C confere um papel essencial
como antioxidante e participa de inumeras reagdes no
organismo humano, sendo responsavel, por exemplo,
pela produgéo do colageno, aumento e resisténcia as
infecgbes, auxilio na absor¢éo de ferro e zinco e na
eliminacdo de metais, além de prevenir o escorbuto
(Maia, 2007).

O processamento de frutas para obtengao
de polpas € uma atividade agroindustrial importante,
na medida em que agrega valor econémico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando perdas que
podem ocorrer durante a comercializagdo do produto
in natura (Pereira et al., 2006). O mercado de polpas
tem apresentado expressivo crescimento, com grande
potencial mercadoldgico, especialmente pela variedade
de frutas e sabores agradaveis (Santos et al., 2008).

As caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas
das frutas que da@o origem as polpas ndo deverdo
ser alteradas pelos procedimentos que envolvem o
seu processamento e comercializagdo (Brasil, 2000;
Honorato et al., 2015).

O roétulo adequado no qual a polpa é
fabricada e comercializada, além da marca, devem
conter informagdes nutritivas (proteina, carboidrato,
vitamina C, ferro, zinco, gorduras, sddio) que
sdo indispensaveis, ndo alteradas e obrigatorias,
informagdes disponibilizadas aos consumidores (Silva
etal., 2011; Sebastiany et al., 2009).

No Brasil, a qualidade de polpas de frutas
comercializadas € regulamentada pela Instrucdo
Normativa de N° 1 de 07 de janeiro de 2000, que
determina os Padrées de ldentidade e Qualidade
(PQI's). Esta legislagdo define polpa de fruta como
sendo o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo
diluido, obtida de frutos polposos, através de processo
tecnolégico adequado, com um teor minimo de solidos
totais, proveniente da parte comestivel do fruto (Brasil,
2000; Dantas et al., 2010).

O consumidor deve dispor de cuidados na
compra do produto buscando atenc¢ao nas informagdes
das propriedades estabelecidas nas embalagens.
Polpas congeladas de acerolatem um grande diferencial
de sucos de acerola artificiais, ou seja, polpas podem
conteruma porcentagem total da fruta, ja sucos possuem
alguns ingredientes a mais como acidulantes, corantes
e outros aditivos quimicos, que podem alterar o sabor
e valor nutricional. Entre outros fatores, como aromas,
que podem ser naturais ou sintéticos, devem estar
contidos nas informagdes rotuladas nas embalagens
das polpas de acerola (Santos et al., 2008). Estes
fatores podem ser comparados e obtidos por analise
fisico-quimica (De Sousa et al., 2015). O presente
trabalho teve por objetivo avaliar o teor de vitamina
C, acidez, pH, além da degradagdo de compostos
organicos e as informagdes rotuladas nas embalagens
de marcas de polpas de acerola comercializadas na
cidade de Piripiri.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduzido no
Laboratdrio de Quimica da Universidade Estadual do
Piaui em Piripiri, PI, no ano de 2015 e 2016.
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Aquisicao

Realizou-se uma triagem para a aquisigao
de quatro marcas diferentes de polpas de acerola
comercializadas nos principais supermercados e
mercados da cidade de Piripiri no estado do Piaui.
Para realizagdo desta triagem foram escolhidas os
supermercados e mercados de maior comercializagao
da referida cidade. Depois de adquiridas as amostras
foram transportadas em recipiente isotérmico e
armazenadas no congelador de um refrigerador
domeéstico, Marca Electrolux, com temperatura de -12
°C £ 2 °C. Todos os produtos apresentavam data de
fabricacdo no més de setembro de 2015 incluindo a

Tabela 1: Aquisicao das polpas

polpa caseira. A polpa caseira foi fabricada para ser
usada como parametro de comparagdo com as polpas
comercializadas.

Das quatro marcas diferentes de polpas de
acerola, cada embalagem continha cinco unidades
pesando 100g totalizando o peso de 500g. Portanto,
utilizando um total de 20 unidades de polpas de
acerola pasteurizadas contendo como conservante,
acido citrico, &cido ascdrbico, de acordo com o
rétulo do produto. Também foram preparadas cinco
polpas caseiras de acerola cada uma pesando 100g,
perfazendo um total de vinte e cinco unidades de
polpas de acerola pesando 100 g, conforme a Tabela 1.

Amostra Origem Local Periodo de Aquisigao
01 Comercial Piripiri 09/15
02 Comercial Piripiri 09/15
03 Comercial Piripiri 09/15
04 Comercial Piripiri 09/15
05 Caseira Piripiri 09/15

Analise de Rotulagem

A analise de rotulagem das polpas de acerola
foi realizada conforme as normas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), designada. Segundo
a resolugdo da Diretoria Colegiada RDC n° 40 de
margo de 2001. No caso dos produtos de acerola, os
fabricantes deveriam saber o teor inicial e quanto se
perde de vitamina C ao longo da armazenagem para
estimar o teor no final da vida-de-prateleira do produto
e adequé-lo a rotulagem (Brasil, 2001).

Determinagao do Teor de Vitamina C

Para a determinagdo do teor de vitamina C
utilizou-se o método padrdo da Association of Official
Analytical Chemists (AOAC, 1984), modificado
por Benassi e Antunes, (1988). As amostras foram
retiradas do congelador e deixadas em temperatura
ambiente até ficarem liquidas. Pesou-se 2g da polpa
de acerola e em seguida homogeneizou-se com 50g
da solucéo extratora &cido oxalico 2% por 2 minutos.
Apds este procedimento, uma aliquota de 20g desta
solugao foi pesada em um baldo volumétrico de 50 mL
completando o volume até o menisco com solugao de
acido oxalico 2%. E, posteriormente, agitando-o. Desta

amostra retirou-se uma aliquota de 10 mL e colocou
no erlenmeyer de 100 mL para titular com a solugéo
2,6-diclorofenolindofenol 0,01% até ficar uma coloragéo
réseo claro permanente.

Os resultados foram expressos em mg.100g™",
realizado quinzenalmente por trés meses consecutivos
para cada marca de polpa e a caseira. Com este
processo foi possivel observar a quantidade de
vitamina C em cada marca e o nivel de degradagao
desta vitamina pelo periodo de armazenamento.

ph e acidez

As analises de pH, determinadas por
potenciometria (pHmetro, lon pHB 500) e acidez total
titulavel (% de &cido citrico, malico e tartarico.100 mL"*
de suco), determinada por titulometria com solugao de
hidroxido de sddio 0,1 N e fenolftaleina como indicador
(AOAC, 1984; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
Disponibilizam valores tabelados individuais para cada
acido (citrico, malico, tartarico).

Todas as analises foram feitas em ftriplicatas.
Este procedimento foi realizado quinzenalmente por
3 meses consecutivos para cada marca de polpa. Os
resultados foram expressos em mg.100 g ' de cada
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acido. Com este processo foi possivel observar a
quantidade de &cido citrico, malico, tartarico e o nivel
de acidez em cada marca e o nivel de degradagéo pelo
periodo de armazenamento (Honorato et al., 2015).
Os dados coletados na Analise Descritiva Quantitativa
foram avaliados através de andlise de variancia ANOVA
e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
(p<0,05), bem como a analise multivariada utilizando o
software estatistico Minitab 117 (Minitab Inc.)

RESULTADOS E DISCUSSAQ
Analise de Rotulagem

Os consumidores no mundo inteiro procuram,
cada vez mais, informacdes sobre os alimentos que
consomem. Uma fonte importante para obter esse tipo
de informagao s&o os rotulos dos alimentos, que muitas
vezes, dispdem de dados sobre o conteudo nutricional,
bem como frases que relacionam o seu consumo com
beneficios para a saude (Coutinho, 2007).

A legislacdo brasileira define rétulo como
toda inscrigdo, legenda ou imagem, ou toda matéria

descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada
sobre a embalagem do alimento. Tais informagoes
destinam-se a identificar a origem, a composicéo e as
caracteristicas nutricionais dos produtos, permitindo
seu rastreamento e constituindo-se, portanto, em
elemento fundamental para a saude publica (Camara
etal., 2008).

Os rotulos das amostras foram analisados para
verificag@o das normas de acordo com a legislagao de
bebidas (NORMATIVA N° 01, DE 7 DE JANEIRO DE
2000), no qual a polpa da acerola, deve apresentar
um nivel de acidez elevado e alto teor de vitamina
C, portanto, a polpa da acerola deve conter, &cido
ascorbico de no minimo 800mg/100g, acidez total
em &cido citrico de no minimo 0,80g/100g e pH de no
minimo 2,80 (Brasil, 2000).

As quatro marcas de polpa acerola
pasteurizadas utilizadas dispdem de informagdes em
seus respectivos rotulos. Na Tabela 2, observam-se
dados estabelecidos nas embalagens analisadas antes
e durante o processo.

Tabela 2. Dados estabelecidos nas embalagens para analise

Informagao nutricional

Amostras Lote Data de Fabricagdo  Peso liquido nositivol#Negativo
A 038 09/2015 500g *positivo
B 035 09/2015 500g *positivo
C 015 09/2015 500g *positivo
D 023 09/2015 500g *positivo
E - 09/1015 500g #Negativo

*positivo- refere-se as marcas que contém informagao nutricional na rotulagem.
#Negativo- refere-se as marcas que n@o contém informagéo nutricional na rotulagem.

As quatro marcas apresentaram a rotulagem
nutricional obrigatdria corretamente de acordo com a
Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC n. 40 ANVISA),
porém somente a Amostra 2, apresentou teor de
vitamina C em seu rétulo de acordo com a Normativa
do Ministério da Agricultura e do Abastecimento N° 01,
DE 7 DE JANEIRO DE 2000. Nenhuma das amostras
(marcas) apresentou em seus respectivos rotulos
acidulantes quimicos como o &cido citrico ou qualquer
outro &cido orgénico. Quanto aos sais minerais, todas
as amostras (marcas) possuiam o teor de sddio descrito
e a Amostra 1 apresentou teores de ferro e calcio
descritos em seu rétulo. Todos os rétulos apresentavam
informagdes visiveis e de facil acesso.

Analise Fisico-Quimica

Nas Figuras de 1 a 3 podem ser observados
os resultados dos parametros fisico-quimicos de
vitamina C, pH e acidez titulavel (acido citrico),
respectivamente, obtidos nas amostras de polpas de
acerola de diferentes marcas comerciais adquiridas na
mesma regi@o e da polpa caseira. Na literatura existem
trabalhos mostrando os parametros fisico-quimico de
vitamina C, pH e acidez titulavel, determinadas em
diferentes regides do Brasil comparado aos resultados
analisados nas amostras (Fernandes et al., 2006; Silva
etal.,, 2011).
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Figura 1. Valores médios de acido ascdrbico (mg/100g)
nas amostras das polpas analisadas
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Figura 2. Valores médios de pH nas amostras de
polpas de acerola analisadas
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Figura 3. Valores médios da Acidez Total Titulavel (%)
nas amostras de polpas analisadas
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Vitamina C

Os valores médios de acido ascorbico para
cada marca de polpa de acerola analisada encontram-
se na Figura 1. De modo geral, verificou-se que a
concentracdo de acido ascorbico nas amostras variou
de 610,0 a 111,0 (mg/100g). Todas as amostras citadas
apresentaram valores fora dos padrdes estabelecidos
pela legislagdo brasileira, que deve ser no minimo de
800 mg/100g (Brasil, 2000).

A Amostra 1 apresentou valor de 610,0
mg/100g de vitamina C. Esta foi a amostra, entre as
analisadas, que se destacou com maior teor desta
vitamina C quando comparada as demais. No entanto,
um valor muito inferior a 1853.37 mg/100g foi observado
no trabalho realizado por Sebastiany et al. (2009) com
perda de Vitamina C durante o armazenamento de
polpa de acerola congelada.

Fato da amostra com maior teor desta vitamina
C comparada as demais, pode esta relacionado
a0 mecanismo de preparagdo na producdo da
polpa (maturagdo, condigdes de processamento e
armazenamento), que podem favorecer as propriedades
da polpa (Cecchi, 2003).

Verificou-se também que na Amostra 1 houve
maior degradacao do teor de vitamina C, com valores
variando de 610,0 a 111,0 mg/100g, durante o tempo
de experimento (trés meses), sendo que a partir do
2° experimento, ndo houve variagdo significativa na
degradacéo do teor de vitamina C de acordo com o Teste
de Tukey (p<0,05) (honestly significant difference). Esta
variagéo do teor de vitamina C, pode estar relacionado
a fabricacdo e ao tempo de estocagem das polpas,
levando a uma maior degradagéo (Lima et al., 2015).

Nas Amostras 2 e 3 a maior degradagao foi
entre os experimentos 1° e 2° ou seja, no primeiro
més de estocagem foi de 319,5 a 163,4 mg/100g
(experimento 1°) e 225,6 a 174,8 mg/100g (experimento
2°), respectivamente. Nos demais experimentos n&o
foi observada degradagdo significativa nos teores de
vitamina C, porém, todos os valores analisados sao
muito inferiores a 1203,50 mg/100g observados em um
trabalho realizado por De Menezes et al. (2009) com o
estudo comparativo do pd da acerola verde (Malphigia
emarginata D.C) obtido em estufa por circulagao de ar
e por liofilizacao.

Nas polpas da Amostra 4, observou-se uma
degradacéo consideravel somente entre o experimento
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1° e 0 experimento 2° de 321,8 a 156,3 mg/100g (1 més
de estocagem), ndo havendo degradagéo significativa
do teor de vitamina C nos experimentos seguintes.
Todos os valores sdo inferiores ao encontrado por
Dantas et al. (2010), de 1026,71 mg/100g em um
trabalho realizado com perfil da qualidade de polpas de
frutas comercializadas na cidade de Campina Grande/
PB. J& a Amostra 5 (caseira) apresentou uma pequena
variacéo entre 235,0 e 165,6 mg/100g, sendo muito
inferior a 778,10 mg/100g observado em um trabalho
realizado por Freire et al. (2013) com quantificagao
de compostos fendlicos e acido ascérbico em frutos e
polpas congeladas de acerola, caju, goiaba e morango.

Portanto, a Amostra 5 (caseira) néo
apresentou degradagéo significativa com relagdo ao
teor de vitamina C. A ndo conformidade observada
pode estar relacionada as praticas de processamento,
exposicao a luz, oxigénio e as condigdes inadequadas
de armazenamento, uma vez que 0 acido ascorbico €
altamente reativo.

Os baixos teores de é&cido ascorbico
encontrados nas polpas analisadas podem ser
explicados pelo fato de que o contetdo de vitamina C,
tende a diminuir durante o processo de maturacao das
frutas, bem como pelas condigdes de processamento e
armazenamento (Cecchi, 2003). No entanto, nenhuma
das marcas analisadas atingiu o teor minimo controlado
pela legislagéo em vigor, que deveria possuir, de acordo
com a fruta que deu origem a polpa, pelo menos 800
mg/100g (Brasil, 2000). Vérios estudos comentam a
respeito da oxidagao ou degradagéo do acido ascorbico
apds os processos de desidratagdo e congelamento
(Cecchi, 2003; Freire et al., 2013).

pH

Os valores de pH nas amostras analisadas
encontram-se na Figura 2. Esses valores variam de
2,55 a 3,25. Das cinco amostras analisadas, apenas
a Amostra 4 de polpa de acerola apresentou pH de
2,55 no experimento 1°, menor que o permitido pela
legislacéo brasileira vigente, que deve ser de no minimo
de 2,80 (Brasil, 2000).

Na Amostra 1, todos os valores estdo dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislagcdo, com pHs
variando entre 2,80 e 3,18 nos 5 experimentos. No
entanto, um valor muito inferior a 3,40 observado em um
trabalho realizado por Fernandes etal. (2006) com sucos

tropicais de acerola, goiaba e manga: Avaliagédo dos
padrdes de identidade e qualidade. As Amostras 2 e 3,
apresentaram pHs de 2,75 (amostra 2) e 2,55 (amostra
3), somente no experimento 2° as duas amostras estao
inferiores ao permitido pela legislagdo vigente (Brasil,
2000). No entanto, valores também inferiores a 3,38
foram observados em trabalho realizado por Caldas et
al. (2010) com investigacdo de qualidade das polpas
de frutas congeladas comercializadas nos estados da
Paraiba e Rio Grande do Norte.

Ja a Amostra 5, apresentou nos cinco
experimentos todos os valores de pHs seguindo a
legislacéo, variando de 2,81 a 3,25. Todas as amostras
apresentaram valores de pH inferiores aos resultados
obtidos por Aquino et al. (2011), de valor médio 3,27
em um trabalho realizado com estabilidade do &cido
ascorbico e dos pigmentos da polpa de acerola
congelada por métodos convencional e criogénico.

Observou-se uma diminuicdo da acidez e
pequeno aumento do pH (Figura 2), nos experimentos
2° e 3° 0 que pode ser devido a degradagao dos acidos
(acido citrico, acido malico, acido ascdrbico) presentes
durante a produgdo e armazenamento da polpa Maia
etal. (2007).

Acidez Total Titulavel

Os valores de acidez total titulavel nas amostras
analisadas encontram-se na Figura 3. Na Legislagéo
Brasileira, o teor padrdo que estabelece valor minimo
de 0,80% da acidez total titulavel é controlado através
de porcentagem (%) (Brasil, 2000). A acidez total
titulavel da polpa de acerola variou de 0,78 a 2,12 % de
acido citrico/100g.

A Amostra 1 de polpa de acerola apresentou
valores variando de 2,06 a 1,10 %. Observou-se que
entre os experimentos 1° e 2° houve uma diminui¢o
em nivel de acidez das quatro amostras industrializadas
(Amostras 1, 2, 3 e 4). Apenas Amostra 5 (caseira)
nao teve este comportamento. Apds o 2° experimento
as Amostras 1, 2, 3 e 4 ndo apresentaram variagao
significativa no nivel de acidez.

Na Amostra 2, houve pequenas variagoes
entre 0s experimentos de 2° - 5° se destacando com
valores inferiores em seus experimentos das demais
amostras € unica amostra com valor inferior ao padréo
determinado pela legislagcdo brasileira apenas no
experimento 4°. Isto pode ser explicado pelo grau de
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maturagao do fruto, uma vez que, a medida que ocorre
0 amadurecimento, o teor de acido citrico diminui
(Dantas et al., 2010). A diminui¢do significativa em
nivel de acidez entre os experimentos 1° e 2° de 2,06
a 0,84%, ainda é superior ao valor observado por Lima
et al. (2015), de 0,74 % em um trabalho realizado por
avaliagdo da composicao fisico-quimica de polpas de
frutas comercializadas em cinco cidades do Alto Sertdo
Paraibano.

No experimento 4° a Amostra 2, apresentou
um valor de 0,78%, sendo menor que o estabelecido
pela legislagdo (Brasil, 2000). A Amostra 3 apresentou
a maior porcentagem de &cido citrico, variando de 2,12
a 1,03 %, estando superior a 1,00 % como observado
em um trabalho de avaliagdo de padrdes da identidade
e qualidade de sucos tropicais realizado por Fernandes
etal. (2006). Na Amostra 4 a variagao foi de 1,65 a 0,86
%, inferior ao valor citado por Canuto et al. (2010), de
1,90 % em um trabalho realizado com caracterizagao
fisico-quimica de polpas de frutos da Amazonia e sua
correlagao com a atividade antiradical livre.

A Amostra 5, por ser caseira e ndo conter
conservantes quimicos, apresentou valores variando
de 0,92 a 1,40 % de acidez total. Observa-se no
grafico de acidez que houve um aumento entre os
experimentos 1° e 2° estando de acordo com o valor
minimo estabelecido pela legislagéo (Brasil, 2000).
No entanto, todos os valores encontram-se inferiores
a 1,41 %, observado em um trabalho realizado por
Soares et al. (2001) com desidratagdo da polpa de
acerola (Malpighia emarginata D.C.) pelo processo
‘FOAM-MAT”.,

A Amostra 3 apresentou 0 maior valor de
ambos os acidos (acido malico— 2,22 % e acido tartarico
- 2,49%). Na determinagdo do &cido malico houve
uma variagao de 0,83-2,22% durante os experimentos,
No entanto, valores inferiores a 3,27% observado em
um trabalho realizado por Aquino et al. (2011). Ja na
determinagdo do acido tartarico, a variagdo durante
os experimentos foi de 0,91-2,49%, porém segundo
Scherer et al. (2008), o acido tartarico néo foi detectado
nas amostras de polpa de acerola analisadas. Esta
variagao dos resultados pode estar associada a forma
de manejo e local de coleta dos frutos.

Analise Multivariada

A andlise de componentes principais (PCA)
mostra que as informagdes obtidas apds anélise dos

teores de vitamina C, &cido citrico, acido malico e
acido tartarico podem ser representadas por duas
componentes principais. O primeiro componente
principal (PC1) é representa 81,3%, enquanto que o
segundo componente principal (PC2) representa 18,7%
da variancia total dos dados obtidos, o que indica que 0
primeiro componente principal & o mais importante para
discriminar o conjunto de amostras. De acordo com 0s
dados obtidos, o gréfico de “escores” de PC1 versus
PC2 (Figura 4) ilustra como as amostras analisadas
podem ser separadas em fungéo de sua composicao.

Por meio de uma inspe¢do no grafico de
loadings (Figura 5), observa-se que PC1 é determinada
essencialmente pelos parametros &cido citrico, acido
ascorbico e acido malico e, também pela vitamina C,
sendo que este Ultimo exerce uma influéncia menor.

Assim, a Amostra 3, que se encontrou na regido
mais a direita do grafico (Figura 4), caracterizou-se por
apresentar em sua composi¢do maior teor dos acidos
citrico, ascorbico e malico. Neste mesmo sentido,
a Amostra 5 apresentou os menores valores com
relagéo a estes constituintes o que justifica sua posi¢ao
na regido mais a esquerda do grafico. As Amostras 2 e
4 encontram-se na regido central do e sua proximidade
se deve em razdo da similaridade de sua composi¢ao
com relagdo aos parametros estudados.

Figura 4. Grafico de “escores” de PC1 versus PC2 das
polpas de frutas
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Por outro lado, observou-se que a Amostra 1
aparece separadadas demais, 0 que se deve ainfluéncia
do teor de vitamina C conforme observado no grafico de
loadings (Figura 5). O segundo componente principal
(PC2) é influenciado de maneira mais acentuada pelo
teor de vitamina C (com loadings negativos) e pouco
pelos teores dos acidos ascérbico, citrico e malico (com
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loadings positivos). Este componente, embora menos
importante, justifica ainda mais a posi¢édo da Amostra
1 com relagdo as demais no grafico de escores.
De acordo com o que foi discutido anteriormente, a
Amostra 1 apresenta um teor de vitamina C cerca de
duas vezes superior com relagdo as demais amostras.

Figura 5. Inspecéo no grafico de loadings dos acidos
orgénicos analisados nas polpas de frutas
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Para avaliar os dados obtidos pela analise de
componentes principais (PCA), realizou-se uma analise
de agrupamento hierarquico (HCA) e o dendrograma
é apresentado na Figura 6. E possivel observar dois
grandes agrupamentos, o primeiro formado pela
Amostra 5 e 0 segundo pelas de demais Amostras
(1-4). Observa-se ainda um sub-agrupamento, que
diferencia a Amostra 1 em relagao as demais amostras.
Outro fato importante a se destacar é que as Amostras
2 e 4 sdo as Ultimas a se ligarem no seu respectivo
agrupamento. Desta forma, os resultados observados
pela HCA estdo em concordancia com a disposigao que
foi a apresentada pelo grafico de escores.

Figura 6. Dendrograma de andlise de agrupamento
hierarquico das polpas de frutas
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Observagbes

Das polpas de frutas de acerola analisadas,
conclui-se que o periodo de estocagem contribuiu para
perdas significativas de vitamina C, variagéo de pH e
acido citrico. Todas as amostras apresentaram valores
inferiores de vitamina C e suas rotulagens néo estao
de acordo com a Instrugdo Normativa do Ministério
da Agricultura e do Abastecimento N° 01, DE 7 DE
JANEIRO DE 2000.
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