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INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO E DO TRATAMENTO QUIMICO NO
TEOR DE VITAMINA C E NA COR DA POLPA DE ACEROLA

(Edilma Pinto Coutinho; Manoel José da Silva) - CFT/UFPB

Resumo

O alto teor de vitamina C da acerola é um importante atributo de qualidade da fruta, que é
valorizada pelas suas propriedades nutritivas e terapéuticas, fato que favorece a
comercializacdo de varios derivados. Este trabalho teve como objetivo estudar a influéncia
do tratamento térmico e do tratamento quimico no teor de acido ascorbico (vitamina C) e na
cor da polpa de acerola. Observou-se que o tratamento térmico da polpa de acerola
apresentou maior variacdo do &cido ascérbico que o tratamento quimico. No entanto, o
tratamento térmico mostrou-se mais eficiente na preservacdo da cor da polpa que o
tratamento quimico.
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1 Introdugéo

A acerola € uma fruta que se destaca por conter um dos mais elevados teores de vitamina C
(&cido ascorbico) encontrados na natureza. Musser et al (2004) destaca que dentre as
caracteristicas fisico-quimica da acerola, o teor de acido ascorbico é o mais estudado nos
diferentes estagios de maturagéo da fruta.

Para Maia et al (2007), pelo seu potencial como fonte natural de vitamina C e sua capacidade
de aproveitamento industrial, a acerola tem atraido o interesse dos fruticultores e passou a ter
importancia econdémica em varias regides do Brasil. Os autores destacam que a acerola é
preferencialmente industrializada na forma de polpa congelada e de suco.

De acordo com Araujo (1998), dos derivados de acerola, a polpa € o que apresenta maior
importancia econémica, uma vez que € amplamente comercializada no mercado interno e
externo. A polpa tem emprego como matéria-prima na producdo dos varios derivados da
acerola, como: balas, chicletes, recheios, compotas, geléias, licores, comprimidos e capsulas
para uso farmacéutico.

O processamento da polpa de acerola pode ser realizado mediante tratamento térmico, através
da operacgéo de pasteurizacdo, ou mediante tratamento quimico, utilizando conservantes, como
benzoato e acido citrico. Nos dois casos, o congelamento da polpa € indispensavel. A
qualidade final do produto depende do tipo de processamento ao qual foi submetido, no caso
da polpa de acerola, tanto o tratamento térmico quanto o quimico promovem a redugdo do
teor de vitamina C e a variacdo da cor, que pode passar de vermelho-purpura a amarelo-
alaranjado (ABEAS, 1998).

Com enfoque na qualidade do produto, este trabalho teve como objetivo estudar a influéncia
do tratamento térmico e do tratamento quimico no teor de acido ascorbico (vitamina C) e na
cor da polpa de acerola, para tanto, os dois atributos de qualidade foram analisados apds cada
etapa do processamento. O trabalho foi desenvolvido em duas unidades de processamento de
polpa de acerola, localizadas no estado da Paraiba.

2 Materiais e métodos

O trabalho foi realizado em duas empresas paraibanas que processam polpa de acerola, uma
utilizando o tratamento térmico (pasteurizagcdo) e outra utilizando o tratamento quimico
(formulacdo com benzoato e &cido citrico) para conservacdo do produto. Nas duas empresas,
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foram coletadas amostras apos o término de cada operacdo do processamento, quando se
realizou a anélise do teor de vitamina C (acido ascorbico) e a avaliagdo da cor.

A analise do teor de acido ascorbico foi realizada durante as operacdes do processamento da
polpa de acerola e utilizou o método titulométrico, com 2,6 diclorofenol indofenol. Para a
avaliacdo da cor da polpa de acerola, o estudo enfocou apenas a variacdo apds os tratamentos
térmico e quimico, uma vez que as operagOes de lavagem e despolpamento ndo repercutem na
pigmentacdo da polpa. A metodologia fundamentou-se em andlise sensorial, por comparacao
do produto com padrdes pré-estabelecidos. Assim sendo, se estabeleceu cinco padrdes de cor,
que foram utilizados para classificar a polpa: P1 (Otimo) — Cor vermelho-pUrpura intensa; P2
(Bom) — Cor vermelho-purpura menos intensa. P3 (Regular) — Cor vermelho-alaranjado; P4
(Ruim) — Cor amarelo-alaranjado e P5 (Péssimo) — Cor amarela. Os padrbes P1 e P2 foram
considerados desejaveis, o padrdo P3 aceitavel e o padrdo P4 e P5 inadequados.

3 Resultados e discussao

Nas duas empresas foram acompanhados 0s processamentos, cujas etapas sdo: recepcdo da
matéria-prima, pesagem, congelamento e armazenagem, descongelamento, pré-lavagem,
selecdo, lavagem, despolpamento, tratamento para conservacao, embalagem e congelamento e
armazenagem.

3.1 Descricéo do processo de producéo da polpa de acerola nas empresas analisadas

Recepcdo da matéria-prima - As acerolas chegam as industrias em caminhdes abertos,
acondicionadas em caixas plasticas com capacidade de 20 a 25kg de frutas. O controle da
qualidade inicia-se com a inspe¢do, que visa avaliar as frutas que deverdo abastecer a
industria. A inspec¢do é realizada por técnicos do laboratério de analises fisico-quimicas das
empresas, que observam o grau de maturacao, o estado de conservacao e a presenca de pragas
nos frutos. Uma vez que as frutas estejam nos padrbes da empresa, o lote é liberado.

Pesagem - O caminh&o é pesado para pagamento e posterior calculo de rendimento.

Congelamento e armazenagem — Na fase mais intensa da safra, normalmente, a quantidade de
frutas que chegam nas empresas é superior a sua capacidade de processamento, neste caso, as
frutas, ao chegarem nas industrias, sdo armazenadas em camara frigorifica a temperatura de —
18°C. O tempo de armazenamento é variavel, dependendo do volume de fornecimento da
matéria-prima.

Descongelamento — Quando as frutas sdo armazenadas na camara frigorifica, procede-se o
descongelamento antes do processamento, que se realiza colocando as frutas a temperatura
ambiente. Quando as acerolas descongelam, técnicos do laboratorio de analises fisico-
quimicas executam nova inspecdo, visando avaliar o estado de conservagdo das frutas.

Pré-lavagem — Com objetivo de eliminar as sujidades oriundas do campo, como palhas, talos,
folhas e areia, as frutas sdo imersas em tanque de ago inoxidavel com agua a temperatura
ambiente e 3 ppm de cloro, sendo mantidas sob constante agitacao.

Selecdo — As frutas sdo selecionadas em esteiras rotativas, onde sdo eliminadas as que
apresentaram danos fisicos e presenca de pragas ou ndo estejam em bom estado de
conservacao. A selecdo ¢ realizada manualmente por operadores que ficam dispostos em cada
lado da esteira.

Lavagem - Para eliminar qualquer contaminacdo pelas méos dos selecionadores e realizada
uma limpeza mais profunda nas frutas. Apos a selecdo, as acerolas passam por outra lavagem,
quando se borrifa 4gua clorada a S5ppm.



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

Extracdo da polpa ou Despolpamento — As acerolas selecionadas e lavadas sdo encaminhadas
para a extracdo através de elevador de talisca, que impedi o contado manual com as frutas. A
despolpadeira é toda constituida de aco inox para bloquear reacdes indesejaveis entre o
equipamento e a polpa, que tem acidez acentuada. A despolpadeira apresenta trés estagios: o
primeiro € formado por um cilindro, que possui em seu interior um eixo dotado de uma serie
de martelos de ago inox, girando a 800rpm, nesta fase as frutas sdo desintegradas, formando
uma pasta de sementes, cascas e polpa que passa através de uma tela de 2,5mm; no segundo
estagio, a polpa extraida é submetida a refino que tem como objetivo eliminar os residuos
(cascas, e sementes), a operacdo se realiza passando a polpa por uma tela cilindrica com
malha de 0,8mm; o terceiro estagio é semelhante ao segundo, possuindo uma tela com malha
de 0,5mm, onde se aprimora o refino da polpa.

Tratamento térmico (Pasteurizacdo) — A pasteurizagcdo € um processo de conservagao que
aumenta o tempo de vida util da polpa pela eliminacdo os microrganismos existentes que
podem deteriorar o produto, assim como, causar danos a satde do consumidor. A operacao é
realizada submetendo a polpa a tratamento térmico de 80°C por 15 segundos, em seguida, a
polpa é imediatamente resfriada a temperatura de 10 a 14°C.

Tratamento quimico (Benzoato + Acido Citrico) — O tratamento quimico visa a destruicio da
atividade microbioldgica. A polpa extraida é coletada em tanque pulmao, onde ¢ realizada a
formulacdo quimica, com adi¢do de 50g de benzoato e 80g de &cido citrico para cada 200
litros de polpa.

Embalagem — O tipo de embalagem depende do mercado a que se destina a polpa. Para o
mercado de produtos familiares, a polpa é embalada em saquinhos e depois congelada. No
caso da polpa ser encaminhada para o mercado externo ou adquirida por outra empresa, a
embalagem é realizada em tambores metalicos com capacidade para 180 litros, revertidos com
sacos duplos de polietileno, visando impedir o contato da polpa com o tambor. Antes de lacrar
os tambores, coleta-se uma amostra da polpa, que é encaminhada para os laboratdrios de
analises microbioldgicas e fisico-quimicas das empresas.

Congelamento e Armazenagem - Os tambores séo transportados por empilhadeiras para a
camara frigorifica, onde sdo mantidos & temperatura de -18°C. Cabendo ressaltar que a baixa
temperatura inibe reacdes fisico-quimicas, preservando a qualidade nutritiva, sensorial e
microbiologica da polpa.

3.2 Variagao do teor de acido ascdrbico

Os resultados apresentados no Quadro | sdo a média das analises do &cido ascérbico (vitamina
C) em todas as etapas do processamento da polpa de acerola, tanto para o tratamento térmico
como o tratamento quimico. Observa-se que a vitamina C ndo apresentou variacdo
significativa nas operagdes de recepcdo da matéria-prima, lavagem e selecdo e despolpamento
nas duas industrias avaliadas. O &cido ascorbico apresentou maior sensibilidade ao tratamento
térmico que ao tratamento quimico, sendo reduzido em 18,17% e 10,37%, respectivamente.
Uma vez que a acerola é uma fruta com altissimo teor de vitamina C, as redug¢des da vitamina
identificadas nos dois tratamentos ndo desqualificaram a polpa da acerola como uma
importante fonte de vitamina C. Apds o tratamento térmico, a polpa ficou com um teor médio
de 964 de Vitamina C e, ap0s o tratamento quimico, 899 mg/100g.

3.3 Variacéo da cor

No Quadro 1, observa-se a variagao da cor ap0s o tratamento térmico e o tratamento quimico.
Durante as andlises, constatou-se que apds o despolpamento e antes do tratamento, nas duas
empresas, a polpa apresenta uma cor vermelho pdrpura, com padrdo entre OTIMO e BOM.
Apos o tratamento térmico, 75% das amostras ficaram no padrao de cor definido como BOM
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e 25% no padrdo de cor REGULAR. Apo6s o tratamento quimico, apenas 17% das amostras
ficaram no padréo de cor BOM, 66% no padrdo de cor REGULAR e 17% no padrdo de cor
RUIM. Os dados evidenciam que o tratamento téermico causa menores danos a cor da polpa
em relagdo ao tratamento quimico. E importante registrar que, apds 30 dias, as amostras de
prova que ficaram armazenadas em freezer do laboratdério foram submetidas a inspecdo antes
de serem desprezadas. Observou-se que as amostras submetidas ao tratamento térmico ndo
apresentaram variacdo da cor durante o periodo de armazenamento, no entanto, as amostras
submetidas ao tratamento quimico apresentaram uma degradacdo da cor durante o periodo em
que foram armazenadas. O fato ndo foi estudado profundamente e demanda trabalhos
posteriores que avaliem a estabilidade da cor da polpa de acerola ap6s os tratamentos térmico
e quimico.

Quadro | — Variacgdo de &cido ascorbico (vitamina C) durante o tratamento térmico e o
tratamento quimico da polpa de acerola

Operacdes Tratamento térmico Tratamento Quimico
(mg/100g) (mg/100g)
MEDIA %VAR. MEDIA %VAR.
Recepcdo da matéria-prima 1251 - 1024 -
Lavagem e Selecdo 1196 -4,40 1035 -1,07
Despolpamento 1178 -1,51 1003 -3,09
Tratamento 964 -18,17 899 -10,37

Quadro Il - Variagdo da cor durante o tratamento térmico e o tratamento quimico da
polpa de acerola

Padrédo de Cor
Tratamento Térmico Tratamento Quimico
Antes do tratamento 83% P1 90% P1
17% P2 10% P2
Depois do tratamento 75% P2 17% P2
25% P3 66% P3
17% P4

4 Concluséao

O tratamento térmico da polpa de acerola apresentou maior variacdo do acido ascorbico
(vitamina C) que o tratamento quimico. No entanto, o tratamento térmico mostrou-se mais
eficiente na preservacgéo da cor da polpa que o tratamento quimico.
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