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POLPA CONGELADA DE ACEROLA: EFEITO DA TEMPERATURA SOBRE OS TEORES
DE ANTOCIANINAS E FLAVONOIS TOTAIS!

VERA LUCIA ARROXELAS GALVAO DE LIMA?, ENAYDE DE ALMEIDA MELO?, LUECI DOS SANTOS LIMA®,
DAISYVANGELA E. DA SILVA LIMAS

RESUMO- Com o objetivo de avaliar a estabilidade das antocianinas e a agdo protetora dos flavondis em polpas de acerola armazenadas sob
congelamento, foram montados doi s ensai 0s com acerol as col hidas em pleno estédio de maturagdo. No ensaio |, apol pafoi obtidade acerolasde uma
selecdo conhecida e, no ensaio |1, de acerolas de vérias plantas, cultivadas em um pomar particular. O delineamento experimenta foi inteiramente
casualizado, com trés repeticdes e doisfatores: (a) pol pas de diferentes origens; e (b) seis meses de congelamento. A interval os de 30 dias, unidades
amostrais de 30 g foram col etadas ao acaso e submetidas a determinagdo quantitativa de antocianinas e flavondis totais. Ao final do experimento,
houve reducdo nos teores de antocianinas totais da ordem de 4,30% e de 3,76% e nos teores de flavondis totais de 13,44%, e 14,90% nosensaios| e
Il respectivamente. O menor percentua de reducdo do teor de antocianinas na polpa do ensaio |1 decorreu, possivelmente, da aco protetora dos
flavondis que considerando o teor dos pigmentos antociénicos, se encontravam em maior concentracdo nesta polpa do que na polpado ensaio I.
Termos para | ndexacdo: Malpighia emarginata D.C., antocianinas, flavondis, estabilidade.

FROZEN ACEROLA PULP: TEMPERATURE EFFECT ON TOTAL ANTHOCYANINS AND FLAVONOLS

ABSTRACT- The aim of this work was to evaluate the anthocyanins stability and the flavonols protective action on acerola pulp during frozen
storage. Two assayswere carried out with completely mature acerola. For thefirst assay, the pul p was obtained from aknown sel ection of acerolaand
for the second, from different treesgrown in aparticular crop. These experimentswere completely randomised with three repetitions and two factors:
(@) pulp from different originsand (b) six monthsfrozen storage. At each 30 days, samples units (30g) were randomly collected and analysed in order
to determine total anthocyanins and flavonols content. At the end of the storage period, the first assay lost 4,3% and the second, 3,76% of the total
anthocyanins content and 13,44% and 14,90% of the total flavonols content, respectively. On assay |1, the lower reduction of percentage of

anthocyanins was probably due to flavonols protective action.

Index Terms: Malpighia emarginata D.C , anthocyanins, flavonols, stability

INTRODUCAO

No reino vegetal, as antocianinas sdo pigmentos responsaveis
por umavariedade de cores que variam do vermelho vivo ao violetae
azul e os flavondis sdo pigmentos de cores branca ou amarela clara.
Quimicamente, esses pigmentos séo compostos fendlicos pertencentes
a0 grupo dos flavondides (Bobbio & Bobbio, 1995). Os flavondis sdo
importante por atuarem na copigmentac&o das antocianinas através de
mecanismo de complexagdo intermolecular, tornando mais estével a
mol écula antocianica. Dentre 0s compostos que exibem esta acdo, 0s
flavonois sdo osmaiseficazes (Maien-Aubert et a ., 2001). A cor verme-
Ihadaacerola, no estadio maduro, decorre da presencade antocianinas.
Silvaet a. (1998) citam amalvidina, pelargonidinae cianidinacomo as
principais antociani dinas presentes em acerola.

Asantocianinas, pigmentos muito instaveis, podem ser degra-
dadas durante o processamento e a estocagem de alimentos com conse-
guente ateracdo dacor. O congelamento, um dos principais métodosde
conservacdo de frutos, bastante utilizado na conservacdo da acerola,
descaracterizacompletamente acol oragéo natura do fruto (Alveset al.,
1997). Em suco de acerolapasteurizado, também ocorre modificacdo em
sua coloragdo, que passa de vermelho-brilhante a amarela (Concei-
¢80,1997). Este trabal ho teve como obj etivo averiguar o comportamento
dosteores de antocianinas e flavondistotais em pol pade acerolaarma-
zenada sob congelamento.

MATERIAL EMETODOS

Acerolas provenientes de dois plantios (selecdo conhecida
(Barbados) e ndo conhecida), foram colhidas de uma Unica planta de
cadaselecdo, no estadio de maturacdo maduro, com coloragdo vermelha
uniforme. Os frutos (2 kg de cada sele¢do) foram transportados para o
Laboratério de Andlises Fisico-quimicas e Sensorial de Alimentos do
Departamento de Ciéncias DomésticasUFRPE e imediatamente trans-
formados em polpa, utilizando centrifugadomeéstica, quefoi acondicio-

1 (Trabalho 193/2001). Recebido: 26/11/2001. Aceito para publicagdo: 06/09/2002.

nada em potes pléstico e armazenada sob congelamento (-18°C), em
“freezer” doméstico, durante 6 meses. A polpa da sele¢do conhecida
congtituiu o ensaio |, enquanto a da selecdo ndo conhecida o ensaio 1.
O experimento foi instalado seguindo um delineamento inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 2 x 6de (tipo de selecéo x tempo de
armazenamento). A interval osde 30 dias, unidades experimentai s de 30g
foram coletadas ao acaso e submetidas a determinacdo quantitativa de
antocianinaseflavondistotais, utilizando o método espectrof otométrico
descrito por Lees& Francis(1972). Estas determinagdesforam efetuadas
em triplicata e os resultados submetidos a Andlise de Varincia e Teste
de Tukey, ao nivel de 5%, utilizando o programaestatistico “ Minitab-10
for Windows”".

RESULTADOSE DISCUSSAO

Osteoresiniciaisdeantocianinastotaisdosensaios| ell (26,23
e 14,11 mg.100g*, respectivamente) apresentados na Tabela 1, encon-
tram-se na faixa dos teores deste pigmento, relatados por Paiva et al.
(1999), para diferentes selecBes de acerola (1,97 a 46,44 mg.100g *).
Embora o teor inicial de antocianinas totais da polpado ensaio | tenha
sido maior do que o do ensaio |1, observou-se que, nos dois ensaios, a
variacao desses teores apresentou comportamento semelhante durante
0 periodo de estocagem. Ao comparar os val ores encontrados no tempo
inicial efina de armazenamento, evidenciou-se umareducao nosteores
deantocianinastotaisdaordem de4,30% parao ensaio | ede 3,76% para
oensaioll.

Outros autores também detectaram reducdo dos pigmentos
antocianicos em produtos de acerola. Matsuura (1994), determinou va-
loresde 136,3 a147,6 deantocianinas, expressosemmg.L* (malvidina5-
G), emsucointegral concentrado deacerolacongelado (-18°C) armaze-
nado por 180 dias. Ao final do periodo de estocagem areducdo no teor
dessespigmentosfoi daordemde2,79%. Silvaet a. (1999), ao armazena-
rem pol pa de acerola sob congelamento por seis meses, sem tratamento
térmico, evidenciaram um percentual de reducéo bem maiselevado, da
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ordemde21,74%.

Os teores de flavondis, no tempo zero de armazenamento, fo-
ramde 72 € 10,54 mg de quercetina.100 g * paraosensaios| ell, respec-
tivamente, sendo portanto inferiores aos das antocianinas (Tabela 1).
Estes resultados também foram constatados por Vendramini e Trugo
(2000), em acerolas das variedades “Flor Branca” e “ Okinawa’, cujos
teores de antocianinas totais foram de 14,90 e 12,41 mg.100g * e de
flavondistotaisde 11,02 e 8,82 mg de quercetina.100g 2, respectivamen-
te. Ao final do experimento, foi evidenciada uma reducéo nos teores
destesfitoquimicosdaordem de 13,44% parao ensaio | €14,90% parao
ensaioll.

TABELA 1 - Teores de antocianinas e flavondis totais em polpas de

acerolaarmazenadas sob congelamento (-18°C)
Tempo de armazenamento (dias)

Ensaios  Determinagdes 0 30 60 90 120 150 180
Antocianinas
totais 26,23a  24,32c  24,66cd 27.83a 23,64c 23,62c 25,11d
I (mg.100g ™)
Flavondis totais
(mg de quercetina. 12,72b  11,38¢  11,16c  134la 11,16c 9,10d 10,0lc
100g- ")
Antocianinas
totais 14,11b  11,14d  12,34c 15,23a 11,57d 11,55d 13,58b
1l (mg.100g ™)

Flavonois totais
(mg de quercetina. 10,54a 7,97b 8,37b  10,43a

8,60b 724b  8,97b
100g- ")

Médias com as mesmas| etras nalinhango diferem estatisticamente pel o testede
Tukey a 5%.

No congelamento, as reagdes metabdlicas sdo reduzidas, po-
rém ndo totalmenteinibidas (Chefte et al., 1983). Asvariagdes nosteo-
res de antocianinas e flavondis totais detectadas ao longo do periodo
de armazenamento poderiam ser justificadas pela interconverséo das
quatro formas estruturais de antocianinas (base quinoidal, cétion
flavilium, pseudobase ou carbinol e chalcona) que, em solugéo aguosa
&cida, se encontram em equilibrio (Mazza & Brouillard, 1987). Por outro
lado, a degradacéo desses pigmentos pode também ter sido favorecida
por acdo enzimética, tendo em vista que a pol pa produzida ndo foi sub-
metida a nenhum tratamento térmico. Segundo Francis (1989), as
glicosidases, também denominadas de antocianidases, hidrolisam as
antocianinas liberando os aglcares e as antocianidinas as quais sdo
mais instaveis do que as antocianinas. As fenolases podem reagir com
outros compostos fendlicos, a exemplo dos flavondis de forma mais
pronunciada.

Quanto aos flavonadis, é possivel que os teores mais elevados
detectados em alguns meses do periodo de armazenamento sejam de-
correntes da maior concentragcdo de chalconas existentes na amostra.
Estes compostos absorvem luz entre aregido de 365 € 390 nm (Harborne,
1984), que compreende o comprimento de ondautilizado naquantificacdo
dosflavondistotais (374 nm).

Ao comparar osteoresiniciaisefinaisde antocianinas, observa-
se que apolpado ensaio |1 apresentou umamaior estabilidade, umavez
gueosvaloresforam estati sticamenteiguais. O menor percentua de perda
no teor de antocianinas na polpa desse ensaio, possivelmente, se deve a
complexagdo desse constituinte com os flavondis, tendo em vista que
essa polpa, no tempo zero de armazenamento, apresentou um percentual
maior de flavondis em relacdo ao teor de antocianinas (74,70%) quando
comparado ao da polpa do ensaio | (48,49%). A estabilidade das
antocianinas ao descoramento pode ocorrer através da co-pigmentacao,
especialmente com os flavondis. A associacdo entre as moléculas de
antocianinas e flavondis exerce um agdo protetora sobre as moléculas de
antocianinas (Bobbio & Bobbio, 1995). A formago deste complexo, ou
Sgja, a co-pigmentacdo, aumenta a intensidade da cor, sendo este efeito
decorrente daconcentrago de antocianinasedo co-pigmento (Timberlake,
1980). Shrinkhande & Francis (1974), estudando o efeito de flavondis
sobre a estabilidade do &cido ascorbico e das antocianinas em sistema
model o, verificaram queapresencadeflavondisreduziu tanto aoxidagdo
do &cido ascdrbico como também a degradagdo das antocianinas.

CONCLUSOES
O congelamento promoveu reducao nos teores de antocianinas
e flavondistotais das polpas de acerola dos dois ensai os; entretanto, em
funcdo do maior teor deflavondis presente napol pade acerolade sel ecoes
nao identificadas, 0 pigmento antociénico apresentou maior estabilidade.
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