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RESUMO: A acerola ¢ uma fruta perecivel devido ao seu alto teor de agua. A desidratacdo
pode prolongar sua vida Util, e dentre as tecnologias, a secagem em leito de espuma tém
recebido atencdo recentemente devido aos seus beneficios, como reducdo do tempo e
temperatura de secagem. Mas é importante considerar que esse processo pode alterar as
caracteristicas do alimento. Diante disso, objetivou-se caracterizar fisica e quimicamente a
polpa de acerola, in natura e em po, apos a secagem em leito de espuma. Utilizou-se Emustab
numa concentracao fixa de 4,0% para a elaboracdo da espuma e esta foi entdo seca a
temperaturas variando de 50 a 70°C. Para cada temperatura, avaliou-se pH, acidez total
titulavel (ATT), sélidos sollveis totais (SST), acucares redutores (AR), vitamina C e
carotenoides totais (CT). Observou-se que a ATT e CT reduziram com 0 aumento da
temperatura de secagem, enquanto os teores de AR e vitamina C aumentaram. Os parametros
de pH e TSS ndo mostraram diferencas significativas. Verificou-se que 60°C é a mais
adequada para preservar a qualidade da polpa de acerola. Informagdes das respostas dos
parametros fisico-quimicos da acerola a diferentes temperaturas de secagem auxilia na
compreensdo do processo e na otimizagao dos resultados.

PALAVRAS-CHAVE: Malpighia emarginata, desidratacdo, anélise centesimal.

PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION OF IN NATURA ACEROLA PULP
AND POWDER DRIED IN A FOAM-MAT AT DIFFERENT TEMPERATURES

ABSTRACT: Acerola is a perishable fruit due to its elevated water content. Dehydration can
extend its shelf life, and among the technologies, foam bed drying has recently received
attention due to its benefits, such as lower drying time and temperature. But it is important to
consider that this process can change the characteristics of the food. Therefore, the objective
was to characterize the acerola pulp physically and chemically, in natura and in powder, after
drying on a foam bed. Emustab was used at a fixed concentration of 4.0% to create the foam
and it was then dried at temperatures ranging from 50 to 70°C. For each temperature, pH,
total titratable acidity (TTA), total soluble solids (TSS), reducing sugars (RS), vitamin C and



total carotenoids (TC) were evaluated. It was observed that TTA and TC reduced with
increasing drying temperature, while RS and vitamin C contents increased. The pH and TSS
parameters did not presented significant differences. It was found that 60°C is the most
suitable temperature for preserving the quality of acerola pulp. Information on the responses
of the physical-chemical parameters of acerola to different drying temperatures helps in
understanding the process and optimizing results.

KEYWORDS: Malpighia emarginata, dehydration, centesimal analysis

INTRODUCAO: A acerola é uma fruta tropical com alto teor de vitamina C e é muito
consumida in natura ou na forma de produtos derivados, como a polpa. No entanto, a polpa é
um alimento com alto teor de &gua, 0 que causa deterioracdo pds-colheita, reduzindo sua vida
uatil (SANTOS; LIMA, 2020). A desidratacdo é uma alternativa para aumentar a vida Gtil dos
produtos, reduzindo custos com transporte e armazenamento. Um método com crescente
aplicacdo € a desidratacdo em leito de espuma que compreende na aeracdo de produtos
liquidos ou semiliquidos sensiveis ao calor até a obtencdo de uma espuma estavel, com
posterior secagem ao ar aquecido. Essa metodologia reduz o tempo e a temperatura de
secagem, com reducdo de custos e obtendo um produto poroso e de facil reidratacdo
(ARAUJO et al., 2020). Por outro lado, as caracteristicas fisico-quimicas das polpas de frutas
podem ser influenciadas por diversos fatores, inclusive condi¢bes de processamento e adicéo
de aditivos, logo sdo parametros de grande importdncia para a inddstria de alimentos
(GOMES FILHO et al., 2021). Assim, conduzir estudos fisico-quimicos tanto da polpa secada
em leito de espuma e da polpa in natura é de suma importancia para auxiliar na obtencdo um
produto em pd o mais proximo das caracteristicas da polpa natural. Com isso, 0 objetivo do
presente estudo foi caracterizar as propriedades fisico-quimicas da polpa de acerola in natura
e em po, submetidas a secagem em leito de espuma.

MATERIAL E METODOS: O estudo foi realizado nos Laboratorios de Produtos de Origem
Vegetal e Fisico-Quimica de Alimentos do CEFET-RJ Campus Valenca. A acerola in natura
foi recepcionada nos referidos laboratdrios didaticos e posteriormente foram higienizadas e
sanitizadas em solucdo clorada a 100 ppm. As frutas sanitizadas foram entdo trituradas com
agua deionizada (13 partes de polpa para 4 partes de agua), e filtradas. As polpas filtradas
foram tratadas termicamente e congeladas até o uso. As espumas foram elaboradas com a
agitacdo da mistura de polpa (500 g) com o aditivo Emustab a 4,0% (m/m) em batedeira por
15 minutos. A espuma foi secada em bandejas circulares de aluminio sob as temperaturas de
50, 55, 60, 65 e 70°C as até as pesagens atingirem massa constante, em trés pesagens
consecutivas. As propriedades fisico-quimicas avaliadas, da polpa de acerola in natura e em
po, submetida a secagem em leito de espuma nas diferentes temperaturas, foram: pH (norma
017/1V), acidez total titulavel (normas 311/1V e 312/1V), solidos solGveis totais (horma
315/1V), agucares redutores (norma 038/1V), vitamina C (norma 364/1V) e carotenoides
(norma 124/1V) (1AL, 2008). O experimento foi inteiramente casualizado, com trés repeticdes
em duplicata e a anlise estatistica foi realizada no programa STATISTICA 14.0 e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Houve diferenca entre as amostras secas e a amostra da
polpa in natura para todos os parametros, conforme demonstrado na TABELA 1, com
excecdo do pH. Este fato indica que houve o efeito de concentracdo sob a acidez, os sélidos
soluveis, os agucares redutores e a vitamina C, ap6s a eliminacdo da maior parte aquosa da



polpa de acerola. Porém, para os carotenoides totais, observou-se decréscimo em seus teores
com o aumento da temperatura de secagem.

TABELA 1. Valores médios e desvios padrdo dos parametros de pH, acidez total titulavel,
teor de sélidos sollveis, acucares redutores, vitamina C e carotenoides da polpa de
acerola in natura e dos pos de acerola obtidos por secagem em leito de espuma

Parametros
Acidez Teor de . .
total solidos Acucares Vitamina C Carotenoides
pH - S redutores totais
titulavel solUveis (%) (mg/100g) (g/100g)
(9/100g)  (°Brix) Hg/=o%a
inpr?altfuara 3,58+0,03* 0,84+0,29* 7,40+0,16% 5,29+0,07% 873,15+1,92¢  252,00+4,96%

50°C  3,68+0,02% 5,27+3,86° 29,33+2,05" 32,4442 37" 4.013,82+31,70° 188,48+3,20°
55°C  3,63+0,01* 5,09+2,81™ 27,66+1,24° 31,60+1,64° 5.429,15+29,48° 118,72+9,53"
60 °C  3,66+0,03* 5,00+2,72" 30,33+2,05" 32,66+0,89" 6.399,30+36,44° 82,83+1,48"
65°C  3,63+0,03* 4,68+1,78" 29,66+0,47° 36,47+0,54° 6.964,80+22,03% 68,10+3,20°
70°C  3,62+0,03* 4,78+1,58™ 29,00+0,81" 34,10+0,59* 6.953,49+10,06¢ 58,71+2,97°

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, na coluna, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Fonte: Autoria propria.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 37, de 1° de out. de 2018 que estabelece o padrdo de
identidade e qualidade de polpas de frutas, a polpa utilizada na secagem estava em
conformidade com a legislacdo vigente (BRASIL, 2018). No presente trabalho, verificaram-se
valores de agucares redutores de 5,290 % da polpa in natura, estando em conformidade com
Matuda et al. (2023). Em relacdo ao teor de carotenoides totais, conforme a Tabela TACO
(NEPA, 2011), o valor verificado no presente trabalho para polpa de acerola in natura
também estd adequado. J& em relacdo as amostras secadas em leito de espuma, o parametro
pH variou de 3,626 a 3,686, demonstrando estabilidade deste parametro frente as diferentes
temperaturas do processo de secagem, entretanto, ndo apresentou diferenca significativa
(p>0,05) entre as amostras secadas em diferentes temperaturas. A acidez total tituléavel
apresentou um comportamento de reducdo em funcdo da elevacdo da temperatura e Gonzaga
et al. (2021) citam que isso pode ter relacdo com uma possivel oxidacéo de acidos organicos
durante o processo de secagem. Entretanto, o teor de solidos sollveis ndo demonstrou
diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras secas nas diferentes temperaturas. Agucares
redutores elevou em fungdo do aumento da temperatura (p<0,05) e, segundo Macedo et al.
(2020), a temperatura tende a aumentar a hidrolise de oligo e polissacarideos presentes na
fruta a monossacarideos. Percebeu-se uma tendéncia de aumento no teor de vitamina C a
medida que a temperatura aumentava, possivelmente, correlacionado ao aumento da
temperatura, melhorando a transferéncia de calor e massa, 0 que, por sua vez, pode provocar
maior perda de agua e maior concentracdo de solutos. O teor de carotenoides teve maior
retencdo na temperatura de 50 °C (188,481 ng/100g) (p<0,05), enquanto nas demais
temperaturas houve perdas consideraveis deste parametro, possivelmente, devido a oxidacao e
degradacdo térmica dado que sua estrutura quimica possui insaturagdes (EL-SALAM; ALlI,
HAMMAD, 2021). Apos o procedimento de otimizacédo, a temperatura que menor influenciou



as caracteristicas fisico-quimicas foi o valor de 59,5794 °C. Logo, a temperatura escolhida
para manter a qualidade nutricional foi a de 60 °C.

CONCLUSOES: O estudo das caracteristicas fisico-quimicas da polpa de acerola secada em
leito de espuma proporcionou percepcOes valiosas para a compreensdo do comportamento dos
parametros estudados, pois ao investigar o efeito da temperatura durante o processo de
secagem, foi possivel observar como as propriedades fisicas-quimicas da fruta se
modificaram, principalmente, vitamina C, carotenoides totais, acucares redutores e acidez
total titulavel. Diante dos resultados, a temperatura de 60°C é a mais adequada para realizar a
secagem em leito de espuma da polpa de acerola, nas condi¢des do presente trabalho.
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