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Resumo

A acerola contém um alto teor de vitamina&hdo mais rica nesta que a laranja. O
agrido € umafonte de vitaminas A, C e minerais,cdenro, enxofre e potassio. Essa
verdura é considerada um expectorante e umafonteulstancias inibidoras e/ou
preventivas do cancer. Este trabalho teve comotiebj@nalisar as caracteristicas
fisico-quimicas de suco de acerola com agrido 8 &,7 % (m/V), com potencial
funcional, analisando as seguintes variaveis: acioéal titulavel (ATT), potencial
hidrogenibénico (pH) e vitamina C (acido ascorbid®r meio dos resultados obtidos
nas andlises do pH dos sucos, verificou-se quenaéee uma relagdo de variacdo do
mesmo em funcdo da adicdo de agrido ao suco,quamiparados ao sudo natura
Os resultados oriundos das analises de acideztitatalzel permitiram observar que os
valores para 0s sucos contendo 3 e 7% de agridd) @8b menores que do sutD
natura indicando que a adicdo de agrido diminuiu a acite suco. As analises de
vitamina C forneceram resultados que permitiranentas que o aumento do teor de
agrido no suco diminuiu o teor de acido ascorbigtarfiina C). Com os resultados
concluiu-se que o suco com adi¢do de agrido al@sqropriedades fisico-quimicas em

relagdo ao sucim natura

Palavras chave: Acerola; Agrido; Suco; Potencial Funcional; Propgaees Fisico-

Quimicas



Abstract

Acerola contains a high content of vitamin C, beiiiadper in this one than the orange.
Watercress is a source of vitamins A, C and misesath as iron, sulfur and potassium.
This vegetable is considered an expectorant antceaf cancer inhibitory and / or
preventive substances. The objective of this wods W analyze the physic-chemical
characteristics of acerola and watercress juicd it 1, 3 and 7% (m / V), with
functional potential, analyzing the following vablas: titratable total acidity (ATT),
hydrogen ionic potential (pH ) and vitamin C (asxoracid). By means of the results
obtained in the analysis of the pH of the juicewas verified that there was no relation
of variation of the pH according the addition oftercress to the juice, when compared
to the juice in natura. The results from the talde total acidity analyzes showed that
the values for juices containing 3 and 7% watesc(es/ V) are lower than the juice in
natura, indicating that the addition of watercrdssreased the acidity of the juice. The
vitamin C analyzes provided results in which it wasserved that the increase in
watercress content in the juice decreased the lascacid content (vitamin C). Based
on the results, it was concluded that the juicehwitatercress changed the physic-

chemical properties in relation to the juice inumat

Keywords:Acerola; Cress; Juice; Functional Potential; Physitemical Properties.
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1.Introducéo

O termo alimento funcional surgiu no Japdo em meadims anos 80. Os
alimentos funcionais podem ser definidos como aguejue reduzem o risco de
doencas, além de proporcionar a nutricdo as pessSieate sentido, a sociedade tem
procurado cada vez mais, se alimentar de maneii saadavel, com destaque para a
procura de sucos, incluindo aqueles com poteneaddiduncional. Este mercado esta
em crescimento e movimenta bilhdes de ddlares sn@s sucos possuem em sua
composicao diferentes ingredientes, incluindo méstuwde frutas com vegetais, como
por exemplo, a mistura de acerola com agriao.

A acerola é um fruto rico em diferentes nutrientesn destaque para a vitamina
C. Assim, o consumo do suco de acerola pode repegsema fonte de nutricdo, bem
como de ingestdo de substancias que previnem dgetags como o0 escorbuto. Este
fruto é encontrado facilmente no Brasil, com dastgupra regido nordeste.

Por sua vez, o agrido é uma fonte rica em vitasifh e C e minerais como
ferro, enxofre e potassio. A literatura apresenia g agrido € uma excelente fonte
desubstancias inibidoras e/ou preventivas do caAssim, a adicdo do vegetal agrido
no suco de acerola pode enriquecer a composicatagudo suco,além de enriquecer o
mesmo com substancias que previnem e/ou inibemgdegnaracterizando-o como um
suco com potencialidade funcional.

O presente trabalho teve como objetivo prepararatites formulacdes de sucos
de acerola com agrido e realizar a caracterizagi@lgumas propriedades fisico-
quimicas do mesmo: potencial Hidrogeniénico (pHidez total tituldvel e teor de

acido ascorbico (vitamina C).
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2Revisdo Bibliografica

2.1 Suco

A legislacéo brasileira define suco ou sumo conmebitla ndo fermentada, nédo
concentrada e néo diluida, destinada ao consuntidaata fruta madura e sa, ou parte
do vegetal de origem, por processamento tecnol@eguado, submetida a tratamento
que assegure a sua apresentagao e conservacamaimgéento do consumo. O suco nao
podera conter substancias estranhas a fruta, excktiuas previstas na legislacéo
especifica, podendo ser adicionado aglUcar até mtidade maxima de 10% (m/V),
ficando proibida a adicdode aromas e corantescais’ (BRASIL, 2009).

De acordo com a ministério da agricultura, peeuéarabastecimento (MAPA),
“suco tropical de acerola € a bebida ndo fermentaloiida pela dissolucédo, em agua
potavel, da polpa da acerolsidlpighia glabra ou Malpighia emarginata D.)Cpor
meio de processo tecnoldgico adequado, cuja céa eatre do amarelo ao vermelhoe

possui sabor e aroma proprio” (BRASIL,2003).

2.2 Suco Funcional

O termo alimento funcional surgiu no Japao em meads anos 80. Entretanto,
em 1991,estes foram definidos como “Alimentos pe@ especifico de saudd*qods
for Specified Health Use FOSHU). Segundo a definicdo japonesa, o term8HRD
refere-se aos alimentos que contém ingredientea pasaude e foi oficialmente
aprovado por apresentar efeitos fisiolégicos sabmrpo humano (MINISTRY OF
HEALTH, LABOUR AND WELFARE OF JAPAN, 2017).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanit@BVISA), na resolucéo
n°18/1999 (ANVISA, 1999), os alimentos podem apresealegacdes de propriedade

funcional e/ou propriedade de saude. Para efegitadiegislacio considera-se:
“2.1.ALEGACAO DE PROPRIEDADE FUNCIONAL: ¢é aquelalatva ao
papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente mAD nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencdo e ouuagdés normais do
organismo humano;
2.2. ALEGACAO DE PROPRIEDADE DE SAUDE: é aquela cafirma,

sugere ou implica a existéncia de relagdo enttere@ato ou ingrediente com
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doenca ou condicdo relacionadsaude. ”

Corroborando com estas definicbes o Departamenfditentacao, Agricultur:
e Pesquisas Econdmicds Canadéindica quealimento funcional aquele que, se
consumido como parte da dieta nor,possuibeneficios fisiolégicos ou reduzo risco
doencas cronicas,além de possuir funcdes nutricionais basi(BLANDON,
CRANFIELD, HENSON, 2007

Dentro deste contexto a literatura considera o®ssuwomouma forma de
alimentacéo, e se 0 mesmo possuir beneficios & gmde ser denominado como s
funcional (SVIDLO;ZHULINSKA; PERESICHNYI, 2013).

2.3 Acerola

A acerola conforme a figura 1, dnome cientifico éMalpighia glabreé ou
Malpighiaemarginata D.Cteve origem na zona tropicéd continente americare tem
sido cultivadaem diferentes partes do mundesde a segundguerra Devido a sua
semelhanca com a cereja europeia 0s espanhodiseeram comocereza ddas Indias
Ocidentalesporemé intitulada por diversos outros nomes, tais cBarbados cherr,
cereja das Antilhascerez;, cerise ronde de Cayenngeboruco entre outros, visto gt
esta modificagablo Brasi, surgiu em 1955 em Pernambuemntretant, foi em 1980
gue ocorreu uma expansdo maior do cultivo comerdélacerol (VENTURINI
FILHO, 2010).

Figura 1. Acerola

A éarea cultivada no Brasil é estimada em cerca@e0D ha, com destaq
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paraa regido nordeste, em especial os estadoshia, Beara, Paraiba e Pernambuco,
que juntos detém cerca de 60% da producdo naci@nalaior parte dos pomares de
acerola sdo formados por mudas oriundas de semapessentando variabilidade
genética quanto a produtividade, porte, arquitetiaraopa, rendimento de polpa, cor,
sabor, consisténcia e tamanho do fruto(CALGARO, BRA2012; FRAIFE FILHO;
LEITE; RAMOS, 2017).

Devido a grande procura dos paises do hemisférie B relacdo aos produtos
naturais, aos quais estéo incluidas as frutasctaigpia acerola apresenta-se como uma
boa alternativa de exportacdo. Nos paises arabamrglevado indice de consumo de
suco feito a partir de frutas tropicais, devidochma quente e a proibicdo do consumo
de bebidas alcodlicas (CALGARO, BRAGA, 2012).

A acerola apresenta elevado teor de acido ascofpitamina C), podendo
chegar a cerca de 1000 mg para cada 100 gramastdafque equivale a quantidades
aproximadamente 100 vezes maior que a laranja ee28s maior que a goiabada
(CARVALHO et al, 2000). Assim, uma pequena quarm&aleste fruto atinge os
valores recomendados para a nutricdo de um adgiie, € de 90 mg por dia
(SANT'ANNA, RUSSO CFF, 2017).

Um resumo da composicdo quimica da acerola cdeaseia polpa congelada é
apresentado na tabela 1.

Tabela 1: Composicdo da acerola crua e polpa cadge(Composicdo de 100 gramas de parte
comestivel).

Composicédo do alimento Unidade de Acerola, crua Acerola, polpa
medida congelada

Umidade % 90,5 93,6
Energia Kcal 33 22

kJ 140 92
Proteina g 0,9 0,6
Lipideos g 0,2 Tragos (Tr)
Colesterol mg NA NA
Carboidrato g 8,0 5,5
Fibra alimentar g 15 0,7
Cinzas g 0,4 0,3
Célcio mg 13 8
Magnésio mg 13 9

13



Manganés mg 0,07 0,03

Fasforo mg 9 13
Ferro mg 0,2 0,2
Sadio mg Tr 1
Potassio mg 165 112
Cobre mg 0,07 0,04
Zinco mg 0,1 0,1
Retinol Hg NA NA
‘RE e 247 192
"ERA e 124 96
Tiamina mg Tr Tr
Riboflavina mg 0,04 0,10
Piridoxina mg Tr Tr
Niacina mg 1,38 Tr
Vitamina C mg 941,4 623,2

Fonte: (NEPA, 2011)
* Equivalente de Retinol e Equivalente de Atividatk Retinol

O suco de acerola, segundo o regulamento técnpatroes para fixacdo dos
padrbes de identidade e qualidade gerais paratisapmoal (BRASIL, 2003) apresenta
acidez total titulavel e teor de &cido ascorbiomci@risticos, conforme a tabela 2.

Tabela 2. Teores de acidez e acido ascorbico dodriacerola

Parametro N&o adogado

Minimo Méaximo
Acidez total (g acido citrico/1009) 0,80
Acido ascorbico (mg/100g) 600,0

Fonte: Brasil (2003).

2.4 Agriao

O agrido, apresentado na figura 2, cujo nome €iemt& Nasturtium officinale
R. Br.,éde origem europeia, e uma fonte rica em vitasnkaC e minerais como ferro,
enxofre e potassio. A tabela 3 apresenta inforngagdbre a composicdo quimica do
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agrido. E considerado um expectorante (substamgazcde promover a remocdo de
impurezas do ar inalado)e combate o escorbuto, domnca que ataca o tecido
conjuntivo (nervos, tenddes, gengiva etc.) devidauséncia de vitamina C no
organismgHARAGUCHI; CARVALHO, 2010)

Figura 2. Agriao

Tabela 3. Composi¢cao quimica do agridao

Composicéo do alimento Unidade de medida Agrido cru
Umidade % 93,9
Energia Kcal 17
kJ 69
Proteina g 2,7
Lipideos g 0,2
Colesterol mg NA
Carboidrato g 2,3
Fibra alimentar g 2,1
Cinzas g 0,9
Célcio mg 133
Magnésio mg 18
Manganés mg 0,28
Fosforo mg 51
Ferro mg 3,1
Sadio mg 7
Potéassio mg 218

15



Cobre mg 0,10

Zinco mg 0,7

Retinol Ko NA

'RE e 458
"ERA e 229
Tiamina mg 0,11
Riboflavina mg 0,23
Piridoxina mg 0,09
Niacina mg 1,19
Vitamina C mg 60,1

Fonte: (Tabela brasileira de composi¢éo de aline2011)

* Equivalente de Retinol Equivalente de Atividade de Retil

Alguns experimentosrealizados em roedorgmostraram que 0 agrido € u
excelente fonte dEenetil Isotiocianal (FI), cuja estrutura épresentea na figura 1.a.
Esta € uma substéia inibidoa de processos de cargy@mese derivadc
dasnitrosaminafigura 1.f). A acédo do FI se da por meio uhébicdo dasenzimas do
citocromo P4502A6, proteina catalisadcda ativacdo metabdlica de var
nitrosaminas(MURPHet al, 2001).

N 1 2
S R R

N~o
@ (b)

Figura 1. estrutura molecular dFenetil Isotiocianato (FI) e b.gemdsnitrosaminas

(onde R1 e R2 séo cadeias carbonicas ouHidrog
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3 Objetivos

Verificar a influéncia da adicéo de agrido a 1,3 (m/V) em algumas

propriedades fisico-quimicas de suco de acerolapmiencial funcional.

3.10bjetivos Especificos
Determinar para o suco de acerola e agrido asveside:

» Acidez total titulavel (ATT);
* Potencial hidrogenidnico (pH);

« Vitamina C (acido ascérbico).

17



4 Materiais e métodos

4 .1Materiais

Acerola foi doadaentilmentepor individuosapoiadores da pesquisa e teve
origem em pés daropriedades domeéstic. O agrido foi obtido emomércio local

4.2Metodologia

4.2.1Preparo do succ

As acerolas foram obtidas em plantas casede diferentes pés para os me
analisados. Para o preparo do sunicialmente foi feitaa higienizacdo da acerola e
agrido de acordoom a resolucéda diretoria colegiada, RDC n° 22604Em seguida,
em um liquidificador Philips) foram adicionados200 mL de &guadestiladaem
aproximadament&00gde aceroli. Es®s ingredientes foram agitados |2 minutos em
velocidade alta. As folhado agridcforam cortadas em uma tabua de vidro higienizi
pesadas e misturadaob agitacdo em liquidificador por 2 minutos dta gelocidade
com 100 mL desuco da acerola nas seguintes concentragdes 17% (m/V).Em

seguida realizaram-ses analise

Higienizagao
da acerolae

do agriao

Corte das
folhas de
agrido

Liguidificagdo
da acerola

Agitacao

Pesagem '
(2 min)

Liquidificacdo
agriao
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4.2.2Andlises Fisico-Quimicas

AcidezTotalTitulavel

A andlise de acidez total titulavel foi realizadmimrme a metodologia oficial
padrdo pelo método titulométrico com reacdo derakzacao dos acidos com solucao
padronizada de hidroxido de sddio até o ponto desalgncia, na presenca de indicador
apropriado (fenolftaleina), conforme a equacaoslré3ultados sdo expressos em mg/L

de acido citrico.

0 0
H,C—CZ H,c—C”
“~OH “~ONa
,;,0 20
HOC—C +3NaOH = 3H,0+ HOC—C
~OH ~ONa
0
H,C—C7 H,c—CZ
~OH “~ONa
acido citrico citrato de sodio

(1)

Potencial hidrogenidnico (pH)

De acordo com o método descrito pelo Métodos figidmicos para anélise de
alimentos do Instituto Adolf Lutz (2008), foi uiando para determinagéo de pH 10 mL
de suco de cada concentragéo: 1%, 3% e 7% (m/¥ydao e a medida foi obtida pela
insercdo do eletrodo diretamente na amostra em phm@larca Mstecnopon

instrumentacdo modelo) previamente calibrado.
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Vitamina C

As amostras foram analisadas em duplicata parargecar o teor de vitamina C
(Acido Ascérbico) por meio de titulagdo com solu€g05 mol/L de ion triiodeto {)
na presenca do indicador amido. Foram utilizadasaiélitros (10 mL) de amostra por
andlise, conforme metodologia do Instituto Adolft2 U(ZENEBON; PASCUET;

TIGLEA, 2008).
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5Resultados e Discussdes

Os resultados das analises das variaveis de paltéimiogenidnico (pH), acidez
titulavel e teor de vitamina C, para o suco de @laee agrido, sao apresentados na
tabela 4.

Tabela 4. Resultados das Analises

pH | Acidez total Titulavel (mg de | Vitamina C (mg de acido
Acido Citrico/100 mL de ascoérbico/100 mL de suco)
suco)
Abril In natura 3,08 | 789,9 + 103,7 899,0+ 0,0
1% 3,14 | 929 + 226,8 827,8 +311,3
3% 3,22 | 720,8 £ 68,4 801,3 +186,8
7% 3,20 | 778,5+121,8 708,8 + 43,6
Junho | In natura 3,78 | 768,6 45,3 726,5 +143,3
1% 3,42 | 515,6 £77,0 515,1 46,3
3% 3,68 | 374,7 £140,4 251,0 +18,7
7% 3,58 | 727,0 £131,3 550,4 +6,2

* os resultados das andlises de acidez total ¥l Vitamina C estdo expressos com o respectdodo

das médias.

Os resultados das analises de pH ndo permitirarernadrs uma relacdo de
variacdo do mesmo em funcéo da adicédo de agridaam sempre quando comparados
ao sucan natura Observa-se uma oscilagéo nos valores dos suabtsnco 1,3 e 7 %
de agridao (m/V). O menor valor de pH obtido nadises foi para o sucm naturano
més de abril, ou seja, foi 0 suco que apresentoaiar acidez analisada. O maior valor
de pH obtido foi 0 do sucoa naturano més de junho. Algumas hipoteses para explicar
a variacdo de acidez do suomaturapodem ser: frutos colhidos em periodos distintos
do ano, bem como de pés de acerolas diferentes destido a dificuldade de se
encontrar o fruto).

A acidez total titulavel foi expressa em miligrandes acido citrico para cada
100 mililitros de suco (mg acido citrico/100 mL sleco). A comparacédo dos resultados
das andlises permite observar que a acidez dos santendo 3 e 7% de agridao (m/V) é
menor do que a do sugonatura,o que indica que adicdo de agrido diminui a acittez

suco podendo ser utilizado na preparacdo de nawasufacbes de suco como um
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inibidor da acidez para fins de andlises sensoida® foi observada relacdo direta da
acidez total titulavel com o pH; uma hipétese éajde a analise de pH por meio de
pHmetro analisa os fonsHivres em solugdo aquosa do suco, enquanto asanddi
acidez total titulavel utiliza Hidroxido de SodiblgOH) como reagente, e este pode
deslocar o equilibrio de ionizacédo dos acidos Bammtidos no suco e, principalmente,
nos materiais particulados de acerola e agridoe@omvalor de acidez total titulavel foi
de 374,7 £ 140,4 (mg de &cido citrico/100 mL deoyymara o suco contendo 3% de
agrido (m/V) no més de junho. O maior valor de exide 929 + 226,8 (mg de &cido
citrico/100 mL de suco) para o suco contendo 1%gtiéio (m/V) no més de abril.

As analises de vitamina C forneceram resultadtssppiais podemos observar
que a adicdo de agridao em todas as formula¢cdesatoresultou na diminuicdo do teor
de acido ascorbico em comparacédo ao sucwaturaVerificou-se que com o aumento
do teor de agrido no suco, o teor de vitamina Grdimdevido ao aumento do material
particulado do agrido. Apesar do agrido contermvita C, esta fica no material
particulado e indisponivel para a titulagcdo corarotfiiodeto (§).

Uma comparacao dos resultados obtidos para a aeideares de vitamina C
com os dados do regulamento técnico sobre os padeelentidade e qualidade gerais
para suco tropical (BRASIL, 2003), apresentadosabala 2, permite observar que os
sucosin natura possuem valores de acidez total titulavel e demiita C proximos ao
do minimo estabelecido. Entretanto,mesmo os sumuemdo 1 e 3 % (M/V) de agrido
analisados no més de junho, que apresentaram yvadty@xo dos demais, contém
quantidade suficiente recomendéavel para um indovigdulto, ou seja 90 mg por dia
(SANT'ANNA, RUSSO CFF, 2017).

Cabe destacar que a acerola € um fruto sazong® @aracteristicas variam em
funcdo do clima, do solo e da variedade da espegae hipoteticamente explica a
oscilagédo dos resultados obtidos. Outro ponto itapte € que este suco pode contribuir
para a nutricdo das pessoas, uma vez que seguodgamizacdo mundial de saude
(OMS), um orgao das Nacdes Unidas, recomendam suoom minimo diario de frutas
e hortalicas na ordem de 400 g per capita pararsem efeito saudavel e protetor de
doencas cronicas (WHO, 2003).

Apesar de ndo ser o escopo deste trabalho, pogerseber que a composi¢cdo de suco
de acerola com agrido apresenta sabor caractersstiaiferente do sucm natura e
bem agradavel ao paladar. Assim, indicamos querejetps futuros sejam adicionadas

analises sensoriais para completar a indicacaa f@shulacédo para o mercado de suco.
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6 Conclusao

Os resultados obtidos neste projeto permitem corglie a adicdo de agrido no
suco de acerola alterou as propriedades fisicoigagnanalisadas em relacédo ao saco
natura, sendo que o potencial hidrogenionico (pH) apreseoszilacdo de valores, a
acidez total titulavel foi menor para o suco addEsde agrido na maioria das amostras
e houve a diminuicédo do teor de vitamina C dispeinpara a titulacdo. Como a adicéo
de agrido no suco de acerola diminuiua acidez titiédvel,0 mesmo pode ser utilizado
na preparacao de novas formulagbes de suco comaibichor da acidez para fins de
analises sensoriais. Este trabalho prospecta @sidade de novas analises a serem
realizadas em futuros projetos, tais como analisessoriais e de teor de

fenetilisotiocianato.
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