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A acerola (Malpighia emaginata D.C.) € uma planta conhecida mundialmente pelo seu
alto teor de vitamina C nos frutos, que pode atingir até 4000mg/100g da polpa, (BARBOZA et
al. 1996, 42p.). A area de plantio no Brasil ultrapassa sete mil hectares, com uma producio de
150 mil toneladas aproximadamente por ano (OLIVEIRA et al. 1998, 35p.), distribuindo-se em
regides como: Nordeste (Pernambuco, Ceard, Sergipe, Alagoas, Paraiba, Rio Grande do Norte);
Norte (Pard); Sul (Parand) e Sudeste (Sdo Paulo). Atualmente o Brasil é o maior produtor,
consumidor e exportador de acerola do mundo. O Estado de Sdo Paulo é o terceiro principal
produtor de acerola no Brasil sendo que a regidao da Nova Alta Paulista representa 64,7% da
producao total do Estado de Sdo Paulo.

No mercado encontram-se vdrios produtos alimenticios de acerola, sendo as formas
mais comuns de comercializagdo in natura, polpa congelada e suco engarrafado. No entanto, a
acerola apresenta um curto periodo de armazenamento.

A maior dificuldade na comercializacdo de acerola na forma de fruta fresca é sem
ddvida a curta vida util dos frutos apds a colheita. A acerola passa por uma série de alteracdes
durante os processos de maturacdo, amadurecimento e senescéncia, onde a clorofila é degradada
paralelamente com o surgimento de carotendides, antocianinas, actcares redutores e
principalmente, a acentuada perda de vitamina C.

Quando se deseja prolongar o periodo pds-colheita dos frutos, a utilizacdo de baixas
temperaturas se faz necessdrio, sendo que durante o armazenamento ¢ amadurecimento podem
ocorrer varios problemas. O uso de revestimentos e coberturas tem—se mostrado eficiente na
conservagdo frutas e legumes. Recentemente uma serie de estudos tem sido publicada
caracterizando o uso da quitosana como cobertura de alimentos ou revestimentos protetores em
frutas e legumes processados.

A quitosana é um polimero natural derivado do processo de desacetilagdo da quitina,
que € tido como o segundo polissacarideo mais abundante na natureza, atrds apenas da celulose.
Devido a suas caracteristicas atoxicas e de ficil formacdo de géis, a quitosana tem sido
considerada hd décadas como um composto de interesse industrial e especialmente de uso
farmacéutico (CAMPANA-FILHO & DESBRIERES, 2000). Outro aspecto importante é que a
quitosana € solivel em pHs 4cidos, o que pode gerar reagdes com a superficie a ser revestida,
alterando o aspecto da polpa, embora o filme final, em principio, seja transparente.

As embalagens sdo matérias que devem permitir a continuidade de seu processo vital,
além de proteger os frutos contra injurias, devem isold-las de condi¢des adversas de
temperatura, umidade, acimulo de gases, entre outros, contribuindo assim para reducdo de
perdas.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a conservacdo de frutos de acerola com
revestimentos de Biofilme-Quitosana sob refrigeracao.

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Biotecnologia da FE/UNESP — Campus
de Ilha Solteira-SP. Os frutos foram adquiridos em Junqueirépolis-SP, selecionados, lavados,
sanitizados com hipoclorito de sédio a 10% por 5 minutos e separados nos seguintes
tratamentos: testemunha, solucdo de quitosana 1%, solu¢do de quitosana 2% e solugcdo de
quitosana 3%, embalados em bandejas de isopor e revestidos com filme de 12um e armazenados
a 8+1°C e UR 40%, durante 15 dias.

O delineamento foi inteiramente casualizado, com 4 tratamentos, 5 tempos de
armazenamentos e 3 repeticdes, as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5%.

As avaliagdes realizadas a cada 3 dias foram: perda de massa fresca (PMF): calculada
pela diferenca, em porcentagem, entre a massa inicial e a massa no momento da avaliacdo;
s6lidos soldveis (SST): determinada transferindo-se uma gota do suco da acerola para o prisma
do Refratdmetro de Abbe Carl Zeiss e fez-se a leitura. Tal leitura foi corrigida pela tabela de



conversdo a temperatura de 20° C, e expresso em °Brix (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985);
acidez titulavel (ATT): determinada por titulagdo com solu¢do de NaOH 0,IN de SmL de suco
mais 25mL de 4gua destilada. O célculo da acidez foi realizado segundo Normas Analiticas do
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985, p. 234) e expresso em g de 4cido citrico / 100 g de polpa;
Ratio: calculado pela razdo entre o teor de s6lidos soldveis totais e acidez total tituldvel; pH: o
potencial hidrogenidonico foi determinado no suco, utilizando-se um potencidmetro digital
modelo DMPH-2 Digimed; vitamina C: determinada por titulagdo com solu¢do de iodato de
potésio 0,01N de 1 g de suco mais 20 mL de H,SO,, 1 mL de amido e 1 mL de iodeto 0,01N;
aparéncia visual: as notas variaram de 1 a 5, sendo nota 1 para frutos com péssima aparéncia
(perda da coloracdo natural), nota 2 aparéncia ruim, nota 3 aparéncia regular, nota 4 aparéncia
boa e nota 5 aparéncia 6tima, sem danos.

TABELA 01. Andlise de varidncia (valores de F e niveis de significincia) para as andlises

fisico-quimicas das acerolas armazenadas em filme pldstico sob refrigeracdo. Ilha Solteira — SP,
2006.

5"“.“’ de GL PMF SST ATT pH Ratio viee ~ Aspecto
ariacdo Visual
Tratamentos 3 2,33 ™ 517" 2,02 3,07 1,64 4,26 2,54
Tempo 4 42927 9907 29657 67877 18377 25937 33957
Trat x 12 161™ 5037 438" 2717 208" 236" 3227
Tempo ’
Média Geral - 1.7 7.49 0,83 342 1026 95381 343
C.V (%) - 25,58 7,46 21,7 1,84 25,59 33,28 12,47
** Significativo a 1% " Significativo a 5% n.s. - ndo significativo

C.V. - Coeficiente de Variacdo

Nas condi¢des em que foi desenvolvido o experimento observou-se que a PMF (Figura
01) aumentou em fun¢do do tempo, independente do tratamento.

Para as varidveis SST (Figura 02) e ratio (Figura 05) independente dos tratamentos,
houve aumento em fun¢do dos dias de armazenamento.

Para as varidveis ATT (Figura 03) e vitamina C (Figura 06) independente do tratamento,
diminuiram em func¢do do tempo de armazenamento.

Para a varidvel pH (Figura 04) todos os tratamentos aumentaram com os dias de
armazenamento até o 9 dia depois diminuiram.

Para o aspecto visual (Figura 07) piorou com os dias perdendo a colorac¢io natural.
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Figura 02. Curva de regressao para sélidos soldveis totais
(°Brix) do suco de acerola, armazenadas em filme pldstico
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fresca (%) em acerola armazenada em filme plastico
sob refrigeracdo. Ilha Solteira — SP, 2006.
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Figura 03. Curva de regressdo para acidez total
titulavel (mg de 4cido citrico/100mL de suco) do
fruto de acerola, armazenadas em filme pldstico sob
refrigeracdo. Ilha Solteira — SP, 2006.
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Figura 05. Curva de regressio para Indice de
Maturagdo de acerola, armazenadas em filme plastico
sob refrigeracdo. Ilha Solteira — SP, 2006.
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Figura 04. Curva de regressdo para pH de acerola,
armazenadas em filme pldstico sob refrigeracdo. Ilha
Solteira — SP, 2006.
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Figura 06. Curva de regressdo para vitamina C (mg 4cido
ascOrbico/100mL de suco) de acerolas armazenadas em
filme pldstico sob refrigeracdo. Ilha Solteira — SP, 2006.
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Figura 07. Curva de regressdo aspecto visual de

acerola, armazenadas

em filme pldstico sob

refrigeracdo. Ilha Solteira — SP, 2006.

Concluiu-se que os tratamentos ndo influenciaram nas caracteristicas fisicas e quimicas da
acerola e o periodo de vida util foi de aproximadamente 12 dias.
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