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SINOPSE - Frutos de acerola colhidos no estddio maduro, de pomares da Mossoré Agro-Industial S.A. (MAISA),
foram congelados em camara fria a -17°C por 48 horas e em tinel de refrigeracdo a -72°C por 5 min, em seguida
armazenados a -10°C, durante 36 dias. A cada 9 dias, realizou-se andlises determinando-se vitamina C, escorrimento de
liquido, ATT, pH, SST e SST/ATT. Houve reducdo no teor de vitamina C de 21,44% e de 27,05%, respectivamente,
quando o congelamento foi realizado no tinel e na camara. A perda de liquido nos frutos congelados em camara foi
trés vezes mais elevada do que nos congelados em tinel. Nao houve variagdes nos valores de ATT, pH, SST e SST/
ATT, em fun¢do dos métodos de congelamento.

—Termos adicionais de indexag¢ao: vida pés-colheita, vitamina C

ABSTRACT - Acerola fruits harvested at maturity from orchards of the Mossoré Agro-Industrial S.A. (MAISA) were
freezed in cold chamber at -17°C for 48 hours and in refrigeration tunnel at -72°C for 5 minutes, then stored at -10°C
during 36 days. At nine days intervals, analyses were performed for determining vitamin C content, liquid flow, TTA,
pH, TSS and TSS/TTA. Vitamin C content decreased 21.44% and 27.05% for freezing in the tunnel and in the chamber,
respectively. Liquid flow in freezed fruits was threefold higher in the chamber than in the tunnel. TTA, pH, SS, and SS/
TTA did not differ as resulted from freezing methods.

—Additional keywords: West Indian-cherry, post-harvest life, vitamin C

consideravelmente, visam principalmente a expor-
tacdo para a Europa, Japao e Estados Unidos.

INTRODUCAO

A cultura da acerola (Malpighia emarginata
DC.) vem se constituindo numa boa perspectiva para
a fruticultura do Rio Grande do Norte, sendo culti-
vada em empreendimentos privados, especialmen-
te na regido de Mossoré e Agu (ALVES et alii,
1994). Essas empresas, além do abastecimento do
mercado interno, onde a demanda tem aumentado

! Parte da monografia apresentada pelo segundo autor
como parte das exigéncias para obtencdo do titulo de
engenheiro agronomo.

Como se trata de um fruto de alta perecibili-
dade pds-colheita torna-se necessdrio o desenvol-
vimento de técnicas que permitam uma conserva-
¢do aceitdvel para colocagdo do produto nos mer-
cados importadores. De acordo com COUCEIRO
(1985), a acerola conserva-se satisfatoriamente em
refrigeracdo por alguns dias e, quando mantida sob
congelamento, mantém inalterados a cor e o sabor,
sem perda de dcido ascérbico por um longo perio-
do.

Para POWRIE (1973), embora o congelamen-
to possa ser considerado o método mais recomen-
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dado para preservar alimentos por longos periodos,
suas vantagens podem ser afetadas pelos efeitos
deletérios ao produto, cuja severidade € tanto me-
nor quanto mais rdpida € a remocao do calor. Com
base no exposto, conduziu-se este experimento com
o objetivo de avaliar a eficiéncia do congelamento
em camara e em tinel, na conservacdo da acerola
armazenada sob condicdes de refrigeracao.

MATERIAL E METODO

Os frutos foram obtidos de pomares da Em-
presa Mossor6 Agro-Industrial S.A. (MAISA). O
municipio de Mossord, de acordo com a classifica-
cdo de Koppen, estd situado numa regido de clima
BSwh’, tendo como coordenadas geograficas 5°
11°de latitude S, 37° 20’ de longitude WGr. e altitu-
de média de 18m.

Colhidos maduros, os frutos foram acondicio-
nados em monoblocos de pléstico e transportados
para o galpdo de processamento, onde passaram
por uma lavagem e selegao.

Ap6s a obtencdo de 12 amostras (repeticdes)
ao acaso, para avaliac@o e caracterizacdo do tem-
po inicial de armazenamento, os frutos foram dividi-
dos em dois lotes de aproximadamente 30kg, emba-
lados em sacos plasticos com capacidade para 500g
e submetidos ao congelamento. O congelamento foi
realizado em cdmara fria, com temperatura varian-
dode-16 a-18°C, por 48 horas, e em tinel de refri-
geracdo a temperatura de -72°C por 5 min, sendo
os frutos posteriormente armazenados em camara
fria, a -10°C de temperatura, durante 36 dias.

Durante o periodo de armazenamento foram
realizadas andlises a cada nove dias no laboratério
da empresa, determinando-se s6lidos soliiveis totais
(SST), acidez total tituldvel (ATT), pH, relacdo SST/
ATT, acido ascérbico e escorrimento de liquido das
amostras 90 minutos apds a retiradas da camara.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se perdas mais elevadas de vitami-
na C, quando os frutos foram armazenados, apés o
congelamento, em camara fria a -17°C em relag@o
ao tinel (-72°C), com diferenca média de 5,61%
(Tabela 1). Este fato pode est4 relacionado a velo-
cidade de reacdo de oxidacdo que ocorre no inter-

valo de -5 a -15°C, antes da estabilizag¢do da tempe-
ratura na faixa de -20°C (CARVALHO &
MANICA, 1993).

No decorrer do periodo de armazenamento,
ocorreu uma pequena amplitude de variacdo nos
teores de vitamina C, com tendéncia a estabiliza-
¢do, tanto nos frutos que foram congelados em tu-
nel como nos congelados em camara fria, resulta-
dos estes que concordam com os citados por NO-
GUEIRA (1991), que constatou que as perdas de
4cido ascérbico sdo sempre baixas quando a tem-
peratura de armazenamento é mantida a -18°C.

Considerando os valores encontrados para a
perda de liquido, o congelamento realizado em tinel
foi mais eficiente, reduzindo-a em 76,71%. Houve
uma tendéncia de estabilizacdo com o decorrer do
tempo de armazenamento sob condi¢des refrigera-
das (-10°C), mesmo considerando o curto periodo
de tempo (90 min.) em que os frutos foram manti-
dos sob condi¢des ambientes (30 + 2°C).

No congelamento em camara fria, houve ten-
déncia ao aumento de perda de liquido com o de-
correr do periodo de armazenamento, além de se
apresentar mais elevado do que no congelamento
em tinel. Esse comportamento, segundo CARVA-
LHO & MANICA (1993), pode ser atribuido ao
fato de que a acerola que passa por um congela-
mento apresenta uma desestruturagdo da polpa, o
que permite a sua utilizacio apenas na industria de
processamento.

Mesmo considerando-se as perdas de liquido,
atribuidas a desestruturagdo da polpa, observou-se
que o congelamento, especialmente o rdpido segui-
do do armazenamento sob condi¢des refrigeradas,
prolonga o tempo de armazenamento, viabilizando a
exportacdo do produto para paises mais distantes.

As médias obtidas para ATT e pH apresenta-
ram uma tendéncia de estabilidade, demonstrando
assim uma eficiéncia dos dois métodos de congela-
mento no que se refere a essas caracteristicas qui-
micas. Os valores médios obtidos para ATT foram
de 1,19 e 1,18, compardveis aos encontrados por
ASENIJO (1980) e por ALVES (1993), de 1,19 ¢
1,36, respectivamente.

Os valores de pH obtidos foram em média 3,23
e 3,27, dentro das faixas encontradas por ASENJO
& MOSCOSO (1950) e BROWN (1966). Resulta-
dos semelhantes também foram obtidos por CAR-
VALHO (1992), que observou ndo ter havido alte-
racdo na ATT e no pH de acerola inteiras colhidas
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verdes, semi-verdes e maduras, quando mantidas a
temperatura de -19 a -20°C por até 40 dias de con-
gelamento.

Segundo CHITARRA & CHITARRA (1990),
o teor de 4dcidos organicos, com poucas excegdes,
diminui com a maturac¢do, em decorréncia do pro-
cesso respiratdrio ou de sua conversdo em actica-
res. Este fato, aliado ao emprego do congelamento
seguido de armazenamento refrigerado, pode ser
utilizado para explicar a ndo ocorréncia de reducdo
nos teores de 4cidos orgénicos, pois, quando os fru-
tos foram colhidos ja se encontravam totalmente ma-
duros.

Os valores de SST encontrados na colheita
apresentaram média de 7,10 °Brix, e com o conge-
lamento na cAmara fria e no tinel esses valores pas-
saram para 7,31 e 7,38 °Brix, respectivamente. Es-
tes teores sdo compardveis aos obtidos em frutos
maduros por ALVES (1993) e maiores do que os
encontrados por ASENJO & MOSCOSO (1950).
Essas pequenas variacdes encontradas nos teores
de SST, em concordancia com as afirmacgdes de
SIGRIST (1988) devem esta associadas ao fato de
que os frutos encontravam-se completamente ma-
duros na colheita.

Foi observado que durante o armazenamento
arelacdo SST/ATT acompanhou o comportamen-
to de estabilidade observado para SST e ATT. Tal
comportamento deve estd associado a eficiéncia do

processo de conservagdo no que se refere as carac-
teristicas quimicas relacionadas a SST e ATT, como
também constatou CARVALHO (1992), quando
armazenou acerolas verdes, semi-maduras e ma-
duras a temperatura de -19 a -21°C, durante 40 dias.

Considerando-se que arelagdo SST/ATT é um
dos indices mais empregados para avaliar a matu-
racdo dos frutos, ALVES (1993) afirma que a
mesma varia de 4,0 a aproximadamente 6,5 quando
os frutos se encontram com uma coloragio verme-
lha-escura. Desta forma, podemos observar que os
frutos empregados neste estudo ja se encontravam
totalmente maduros na colheita (6,62), explicando
as tendéncias de estabilidade obtidas nos pardmetros
avaliados.

CONCLUSOES

Com o congelamento ocorreu uma redu¢ao no
teor de vitamina C na ordem de 21,44%, no tinel, e
de 27,05%, na camara fria.

A perda liquido nos frutos congelados em ca-
mara fria foi trés vezes mais elevada do que nos
congelados em ttinel.

O congelamento lento (camara fria) e rdpido
(tunel) nao influenciaram os valores de SST, ATT,
pH e SST/ATT.

TABELA 1 - Valores médios de vitamina C, escorrimento de liquido (EL), ATT, pH, SST e relacdo de SST/
ATT em frutos de acerola, submetidos a dois métodos de congelamento e armazenados em camara fria a

—10°C, durante 36 dias.

Tempo de Avaliacdes
Tratamentos armazena- VIT. C E.L. ATT SST
mento (dias) (mg/100g) (ml/500g) (g/100mL suco) pH (°Brix) SST/ATT
Valor Inicial (colheita) - 1597,00 - 1,09 3,18 7,10 6,62
9 1365,58 1,82 1,16 3,20 7,46 6,38
18 1301,33 2,92 1,19 3,21 7,33 6,06
Tinel 27 1146,58 2,30 1,19 3,21 7,26 6,10
36 1204,67 2,19 1,22 3,31 7,46 6,13
Média 1254,54 2,31 1,19 3,23 7,38 6,17
9 1214,33 3,79 1,15 3,20 7,32 6,47
Camara 18 1148,67 8,32 1,21 3,27 7,54 6,31
Fria 27 1131,42 14,11 1,19 3,30 7,10 5,97
36 1165,34 13,47 1,17 3,29 7,27 6,24
Média 1164,94 9,92 1,18 3,27 7,31 6,25
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