INFLUENCIA DE ESTADIOS DE MATURACAO E CONDIGCOES DE ARMAZENAMENTO
NA CONSERVAGAO DA ACEROLA (MALPIGHIA GLABRAL.)'
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RESUMO - Este trabalho teve por objetivo avaliar as alteragBes das caracteristicas fisicas e
quimicas ocorridas em acerolas verdes, semimaduras e maduras, apés o armazenamento a tem-
peratura ambiente de 23 a 27°C, sob refrigeragfio com temperatura de 5,5 a 8,0°C e umidade re-
lativa entre 50 e 60%, e congelamento & temperatura de -19 a -21°C. As acerolas maduras manti-
das na temperatura ambiente deterioraram-se em quatro a cinco dias, enguanto as verdes e semi-
maduras suportaram um periodo de seis a sete dias. O armazenamento sob refrigerago prolon-
gou a vida dos frutos até 20 dias, independentemente do estadic de maturagiio. A perda de peso
foi muito elevada ja no terceiro dia de conservagfo, e mais intensa nos frutos maduros ¢ semi-
maduros mantidos & temperatura ambiente. Os niveis de acidez das acerclas nic foram alterados
durante a refrigeragfio, porém o teor de sélidos solaveis totais {(SST) aumentou, e o contetido de
4cido L-ascorbico decresceu apos 2¢ dias de armazenamento. As acerolas congeladas nio apre-
sentaram variagBes de acidez, SST e acido L-ascorbico em 40 dias de armazenamento, manten-
do-se com boas condigSes de utilizagdo para o processamento.

Termos para indexacfo: caracteristicas fisicas, caracteristicas quimicas, alterag@es, refrigeragéio,
perda de peso, graus de maturagdo, ambiente, temperaturas, acidez, umidade relativa, frutos, sé-
lidos soluveis.

INFLUENCE OF MATURITY STAGES AND STORAGE CONDITIONS
ON THE CONSERVATION OF ACEROLA (MALPIGHIA GLABRAL.)

ABSTRACT - This work aimed to evaluate the changes of physical and chemical characteristics
oceurred in acerolas in the green, half-ripe and ripe stage, during the storage at room temperature
(23 to 27°C), refrigeration (temperature at 5,5 to 8,0°C and relative humidity at 50 - 60%) and
freezing (temperature at -19 to -21°C). Ripe acerolas at room temperature deteriorated after four
and fine days while green and half-ripe deteriorated after six and seven days. Refrigeration ex-
tended fruit life of the three maturity stages until 20 days. Weight loss was greater on the third
day of storage, mainly in ripe and half-ripe acerolas at room temperature. There was no change
in the acidity of fruits during refrigeration, but total soluble solids (TSS) content increased and
L-ascorbic acid decreased after 20 days of storage. Frozen acetolas did not present change in the
acidity, TSS and L-ascorbic acid after 40 days of storage, maintaining good conditions for pro-
cessing.

Index terms: physical characteristics, chemical characteristics, alterations, refrigeration, weight

loss, acidity, soluble solids, room temperature, relative humidity, fruits, maturation stages, envi-
ronment.

- INTRODUCAO
Aceito para publicagio em 24 de novembro de 1993,

Extraide da Dissertagio apresentada pelo primeiro autor para . .
a obtengiio do grau de Mestre em Fitotecnia/UFRGS. A aceroleira ¢ uma espécie frutifera que vem

2 Eng.-Agr, M.Sc, Fac. de Agron/UFRGS, Dep. de Hortic. ¢  5¢ destacando no Brasil ¢ no mundo, principal-
Silvic., Caixa Postal 776. CEP 91501-970 Porto Alegre, RS. mente pelo elevado teor de vitamina C de seus

3 Eng-Agr., DrSc., Prof-Titular de Frutic, Fac. de Agron./ frutos, variando entre 1.000 e 4.676 mg de 4cido
UFRGS. Bolsista do CNPq. ascorbico/100 g de fruto (Ledin, 1958).
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Segundo Ledin (1958) ¢ Fouqué (1973), a sna
origem abrange as Antilhas, a América Central ¢
0 norte € noroeste da América do Sul, o que jus-
tifica a Otima adaptagfo da cultura nas regides
tropicais do Brasil, onde ocorrem até sete frutifi-
cagdes por ano, com pequenos periodos de des-
canso. Contudo, o cultivo da aceroleira também
se estende as regifes subtropicais do Pais, em
areas livres de ocorréncia de geadas, o que torna
a sua exploragiio vidvel em todo o territério na-
cional.

A alta sensibilidade da acerola quando madura
constitui problema sério para a colheita ¢ comer-
cializagdo da fruta. A colheita ¢ efetuada diaria-
mente, por pessoas treinadas, e o estadio de matu-
ragio recomendado para a cotheita varia de acor-
do com a distincia da 4rea de produgio ao local
de comércio. Os frutos maduros sé devem ser
colhidos para o consumo imediato, ¢ para merca-
dos mais distantes os frutos devem ser colhidos
semimaduros.

O conteudo de dcido ascérbico decresce com a
maturagio da acerola (Asenjo & Moscoso, 1950,
Campillo & Asenjo, 1957; Lopez, 1963; Charley,
1969; Medeiros, 1969). Este decréscimo continua
apo6s a colheita, principalmente quando os frutos
sdo deixados ao sol (Nakasone et al., 1966). Po-
rém, a destrui¢fo dessa vitamina pode ocorrer
mesmo em curtos periodos de armazenamento
dos frutos (Bender, 1978).

O armazenamento refrigerado prolonga o peri-
odo de comercializagio da fruta fresca, porém
ndo evita alteragdes fisicas e gquimicas, que de-
preciam a sua qualidade. O congelamento pode
ser aplicado em frutos destinadas ao processa-
mento onde as modifica¢des desfavoriveis sdo
pouce observadas et face da paralisagdo quase
completa e irreversivel de toda a atividade meta-
bolica em temperaturas inferiores a -20°C
(Cheftel et al., 1989; Mapson, 1970).

Este trabalho teve o objetivo de avaliar as alte-
ragdes fisicas e quimicas de acerolas colhidas em
trés estadios de maturagdo e conservagio no meio
ambiente, sob refrigeracio ¢ congelamento.

MATERIAL E METODOS

As acerolas foram coletadas de oito plantas no ter-
ceiro ano de produgdio, propagadas por sementes, e
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cultivadas, no municipio de Viam#io, RS, na grande
Porto Alegre, situada a uma latitude de 30°05°00% Sul,
longitude de 50°47°00°" Oeste e altitude de 52 m
(Fortes, 1959).

Os tratamentos avaliados consistiram na combina-
¢80 de condigBes de armazenamento, estddios de ma-
turagdo, e tempo de armazenamento. As condigdes de
armazenamento avaliadas foram: ambiente (tempera-
tura de 23 a 27°C), refrigeragio (temperatura de 5,5 a
8,0°C, e umidade relativa do ar de 50 a 60%), e conge-
lamento (temperatura de -19 a -21°C). Os estadios de
maturagio considerados foram: fruto verde (mais que
75% da casca com coloragfio verde), fruto semimaduro
(mais que 75% da casca com coloragiio alaranjada) e
fruto maduro (mais que 75% da casca com coloragfio
vermelha. Os tempos de armazenamento avaliados fo-
ram: inicial, 3, 6, 10, 20, 30 e 40 dias para o parAmetro
porcentagem de perda de peso, e inicial, 3, 10,20, 30 e
40 dias para os pardmetros, didmetro e altura do fruto,
acidez, solidos soliveis totais (SST) e acido
L-ascérbico.

O delineamento utilizado foi o de parcelas subdi-
vididas, sendo as condigbes de armazenamento as par-
celas principais arranjadas em blocos casualizados; os
estddios de maturagfio, as subparcelas; e os tempos de
armazenamento, as subsubparcelas.

Devido aos distintos tempos de armazenamento ob-
servados para cada estadio de maturagio, foram efetu-
ados trés experimentos separadamente. No experimen-
to I, foram comparados os trés estadios de maturagdo,
as trés condigBes de armazenamento, e os tempos de
armazenamento-inicial, e trés dias ap6s. No experi-
mento I, foram analisados apenas os frutos refrigera-
dos e congelados, os trés estidios de maturagfio, e os
tempos de armazenamento até os 20 dias. No experi-
mento ITl, analisaram-se apenas frutos congelados dos
trés estadios de maturagdo e todos os tempos de arma-
zenamento, num modelo de parcela subdividida.

Frutos sem pedinculo, cortados, batidos, mancha-
dos, deformados, com picadas de insetos ou sintomas
de doengas, foram descartados. O acondicionamento
das acerolas selecionadas nas trés condig8es estudadas
foi efetuado em bandejas de plistico formando uma
camada tnica.

O teor de SST foi medido em refratémetro manuat,
¢ a acidez foi determinada pela titulagio de 10 g de
amostra de frutos moidos inteiros adicionados a
100 ml de 4gua destilada com NaOH 0,1 N até o pH da
solugdo atingir 8,1. O 4cido ascérbico foi determinado
por medida fotocolorimétrica da velocidade de desco-
loragéio do corante 2,6-diclorofenolindofenol, por uma
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solugfio de 10 g de amostra de frutos sadios inteiros
em 2.500 ml de 4cido oxdlico a 4 por mil,

RESULTADOS E DISCUSSAO

As acerolas maduras mantidas i temperatura
ambiente deterioraram-s¢ em quatro ou cinco
dias, ¢ as verdes ¢ semimaduras, em seis ou sete
dias. Os frutos dos trés estddios de maturagdo ar-
mazenados sob refrigeragio prolongaram sua
vida até 20 dias, quando, apesar de apresentarem
um aspecto indesejavel ao consumo ao natural,
poderiam, ainda ser utilizados para o processa-
mento.

Experimento I

Ja aos wés dias houve perda significativa de
peso mais acentuada nas acerolas mantidas ao
ambiente, em relagdo as refrigeradas ou congela-
das (Tabela 1). Frutos maduros e semimaduros
apresentaram maiores perdas de peso do que os
verdes (Tabela 1). Segundo Hardenburg et al.
(1988), perdas de 3 a 6% sfo suficientes para de-
preciar a qualidade de uma fruta.

Em conseqiiéncia da perda de peso, houve um
decréscimo do diimetro e da altura dos frutos,
mais acentuado nas acerolas mantidas & tempera-
tura ambiente, € menos nas refrigeradas ¢ conge-
ladas, sendo significativo para os trés estidios de
maturagio (Tabelas 2 ¢ 3).

Aos trés dias de armazenamento, os frutos
verdes apresentaram aumento de acidez, enguan-
to nos semimaduros a acidez manteve-se constan-
te, e nos frutos maduros ela diminuiu (Tabela 4).

No inicio do armazenamento, os frutos madu-
105 apresentaram maior concentragdo de sdlidos
soliveis totais em comparagio com frutos colhi-
dos semimaduros e verdes. Mas aos trés dias do
armazenamento, as acerolas cothidas verdes tive-
ram um aumento significativo nos teores de soli-
dos soluveis totais, ¢ as semimaduras permanece-
ram com os mesmos valores, mas com grande de-
créscimo nas acerolas colhidas maduras.

Os frutos mantidos a temperatura ambiente e
os refrigerados apresentaram aumento do nivel de
s6lidos soliveis totais diretamente relacionados 3
elevada perda de 4dgua, enquanto nas acerolas
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TABELA 1. Porcentagem média de perda de peso
de acerolas maduras, semimaduras e
verdes mantidas & temperatura ambi-
ente, sob refrigeracio e congelamento,
ap6s trés dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento

(dias)
Tratamentos
3

Temperatura ambiente 16,33 a
Refrigeragio 520b
Congelamento 0,52¢
Maduras 7,18a
Semimaduras 6,63a
Verdes 5,59b

* Médias seguidas de mesma letra na coluna nfo dife-
rem significativamente entre si pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 2. Didmetro médio (¢m) de acerolas ma-
duras, semimaduras e verdes, conser-
vadas # temperatura ambiente, sob re-
frigera¢iio e congelamento, ao inicio e
apos trés dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento

Tratamento (dias)
Q 3

Temperatura ambiente a 1,80 B* b1,58C
Refrigeragiio al,91 A b1,81B
Congelamento al,95 A b1,92A
Maduras a2, 07 A b1,94A
Semimaduras al,87B b1,76 B
Verdes al,72C b1,63C

* Médias antecedidas de mesma letra mimiscula na li-
nha e seguida de mesma letra maitiscula na coluna
nio diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

congeladas nfo ocorreu alteragio desse nivel
(Tabela 5).

Como valor médio de frutos conservados sob
refrigeracdo ou congelamento, aos 20 dias de ar-
mazenamento nagueles os que foram colhidos
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verdes apresentaram maiores teores de 4cido
L-ascorbico em compara¢io com os que foram
colhidos semimaduros e¢ maduros, enquanto os
colhidos semimaduros apresentavam maior valor

TABELA 3. Altura média (cm) de acerolas madu-
ras, semimaduras e verdes conservadas
a temperatura ambiente, sob refrigera-
¢iio e congelamento, no inicio & aos trés
dias de armazenamento.

Tempo de
Condigdes Estidios armazenamento (dias)
de de
armazenamento  maturagio 0 3

Temperatura maduras al, 73 A b 1,50 A
ambiente semimaduras alé2B b1,44B
verdes al56C b1,44B

maduras alR0A b 1,71 A

Refrigeragio semimaduras alt9B b161B
verdes als8C bl1,52¢C

maduras al,®3 A b1,80 A

Congelamento semimaduras al,72B b1,69B
verdes al6oC b 1,58C

*Médias antecedidas de mesma letra mintscula na li-
nha e seguidas de mesma letra maitscula na coluna
ndo diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 4. Acidez titulavel média (ml de NaOH
0,1 N) de acerolas verdes, semimaduras
e maduras conservadas a temperatura
ambiente (23 e 27°C), sob refrigeracio
(5,5 a 8,0°C - umidade relativa do ar de
50 a 60%) ou congelamento (-19 a
-21°C), no inicio e apos trés dias de ar-

mazenamento.
Estadios de Tempo de armazenamento (dias)
maturagdo
0 3
Verdes b 18,75 A* a2395A
Semimaduras al6,50A a 15,90 B
Maduras al633A b 14,08 B

* Médias antecedidas de mesma letra minfiscula na li-
nha e seguidas de mesma letra maitscula na coluna
ndo diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.29, n.5, p.681-688, maio 1994

R.IN. DE CARVATLHO ¢ I. MANICA

em acido L-ascorbico em comparagio com os
maduros (Tabela 6). A manutengio dos niveis de
acido L-ascorbico nos frutos mantidos 4 tempera-
tura ao ambiente ¢ nos refrigerados pode ser
considerada também um efeito de compensagio,
pela elevada perda de agua gue concentra o suco
do fruto. Ja para as acerolas congeladas, devido a
pequena perda inicial de peso, nfic houve perdas
reais de dcido L-ascorbico.

Experimento 2

A perda de peso médio em 20 dias de conser-
vagdo foi muito superior nos frutos sob refrigera-

TABELA 5§ Contetidos médios de solidos solaveis
totais (%) do suco de acerolas madu-
ras, semimaduras e verdes conservadas
ao ambiente, sob refrigeraciio ou conge-
lamento, no inicio e apés trés dias de
armazenamento.

Tempo de armazemento

CondigGes de (dias)
armazenamento

0 3
Temperatura ambiente b7,17A* a8,0%A
Refrigeragio b7,17A aT6d4 A
Congelamento all7TA atc80B

* Médias antecedidas de mesma letra mintiscula na li-
nha e segnidas de mesma letra maidscula na coluna
nio diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 6. Conteudo médio de acido L-ascérbico
em acerolas verdes, semimaduras e
maduras conservadas a temperatura
ambiente, sob refrigeracao ou conge-
lamento durante trés dias de armaze-
namento. *

Estadios de maturagio Acido L-ascérbico

(mg/100 g)
Verdes 3.095,73 a*
Semimaduras 1.644,15b
Maduras 1.201,11¢

* Médias segnidas de mesma letra nfo diferem signifi-
cativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade.
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¢do em comparagio com os congelados, quanto a  ra dos frutos refrigerados, mas estas alteragdes
acerolas verdes, semimaduras e maduras (Tabe- ndo foram detectadas nas acerolas congeladas
la 7). Conseqiientemente, em dez dias de armaze- (Tabelas 8 ¢ 9).

* namento houve diminuig¢io do didmetro ¢ da altu- Nio houve alteragiio da acidez dos frutos ma-

TABELA 7. Porcentagem média de perda de peso em acerolas conservadas sob refrigeragdo e congelamen-
to, no inicio e aos 3,6, 10 e 20 dias de armazenamento.

Tempe de armazenamento (dias)

Condigbes de

armazenamentoc 0 3 6 10 20
Refrigeragéio e 0,00 A* d520A cl143A b19,68 A ad1,22 A
Congelamento a,00 A a0,52B a 0,52B a 0,52B a 0,528

* Médias antecedidas de mesma letra minuscula na linha e seguidas de mesma letra maiiscula na coluna néo di-
ferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 8. Difimetro médio (¢m) de acerolas maduras, semimaduras e verdes, conservadas sob refrigera-
¢io e congelamento ao inicio, e aos trés e dez dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento (dias)

Condigdes de Estddios de

armazenamento maturagio 0 3 10
maduras a2,10 A* b2,00A c1,80 A

Refrigeragio semimaduras al,9%0B b 1,808 cl1,70B
verdes al72C b1,65C cl,56C
maduras a2,15A b2,10A ab 2,11 A

Congelamento semimaduras al,92B al, 91 B al,90B
verdes al,77C al,76 C al76 C

* Médias antecedidas de mesma letra miniscula na linha e segnidas de mesma letra maiiscula na coluna nio di-
ferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

TABELA 9. Altura média (cm) de acerolas maduras, semimaduras e verdes, conservadas sob refrigeraciio
ou congelamento no inicio ¢ aos trés e dez dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento (dias)

Condigdes de Estadios de

armazenamento maturagio 0 3 10
maduras a 1,80 A* b1,71A c1,53A

Refrigeragfio semimaduras al,69B b1,61B c 1,49 AB
verdes als5gcC b1,52C cl1,45B
maduras al83A al80A al8lA

Congelamento semimaduras al,72B al,69B al69B
verdes al60C al,s8C al59cC

* Médias antecedidas de mesma letra mimiscula na linha e seguidas de mesma letra maitiscula na coluna néo di-
ferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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duros ¢ semimaduros durante os 20 dias de con-
servagio. Quanto aos frutos verdes, sua acidez
aumentou no inicio do armazenamento, mas foi
reduzida com o decorrer do tempo, voltando a ni-
veis semelhantes aos iniciais, porém mais eleva-
dos que os niveis de acidez dos frutos semimadu-
ros ¢ maduros (Tabela 10).

Somente aos 20 dias apés o inicio da conser-
vagio houve acimulo de SST no suco de acerolas
refrigeradas, porém nos frutos congelados os ni-
veis foram constantes. Aos 20 dias, os frutos re-
frigerados apresentaram maior teor de SST em
relagdo aos congelados (Tabela 11).

Acerolas verdes mantiveram os maiores niveis
médios de 4cido L-ascorbico aos 20 dias de con-
servago refrigerada ou congelada (Tabela 12).
Os niveis de dcido L-ascorbico de frutos aos 20
dias de refrigeragio sofreram uma redugio signi-
ficativa, enquanto em frutos congelados os teores
permaneceram inalterados (Tabela 13).

TABELA 10. Acidez tituliavel média (ml de NaOH
0,1 N} em acerolas verdes, semimadu-
ras e maduras conservadas sob refri-
geragio ou congelamento, no inicio e
a0s 3, 10 e 20 dias de armazenamento.

R.ILN. DE CARVALHO e . MANICA

Experimento 3

Uma pequena perda de peso inicial refletiu em
pequena - porém significativa - diminuiciio das
dimens&es dos frutos congelados, mas durante 40
dias de armazenamento o didmetro e a altura fo-
ram constantes (Tabela 14).

TABELA 11. Niveis médios de solidos sohiveis to-
tais (%) em acerolas conservadas sob
refrigeraciio e congelamento no inicio
e a0s 3, 10 ¢ 20 dias de armazenamen-

to.
Tempo de armazenamento (dias)
Condigdes de
armazenamento 0 3 10 29
Refrigeragfio b 7,17 A* b7.64 A b827A 811,45 A
Congelamento aTI17TA abB0A a73l1 A a T,38B

* Médias antecedidas de mesma lstra mintiscula na linha & scguidas de
mesma letra maitscula na coluna néo diferem significativamente en-
tre si pelo teste de Tukey ao nfvel de 5% do probabilidade,

TABELA 12. Contetido médio de acido L-ascérbico
em acerolas verdes, semimaduras e
maduras conservadas sob refrigera-
¢fio ou congelamento durante 20 diag
de armazenamento.

Tetnpe de armazenamento (dias)

Estadios de -

maturagdo Ry 3 10 20
Verdes b18,80A* a2309A ab2206A ab 1976 A
Semimaduras al6,50A al455B a 16938 al555B
Maduras al630A al348B al3,18C al526B

* Médias antecedidas de mesma letra miniiscula na linha ¢ seguidas de
mesma letra matiiscula na coluna nfio diferem significativamente en-
tre si pelo tests de Tukey a0 nivel de 5% de probabilidade.

Estadio de Acido L-ascérbico
maturago (mg/100 g)
Verdes 2.962,20 a*
Semimaduras 1.572,40b
Maduras 1.117,20 ¢

* Médias seguidas de mesma letra nfio diferem signifi-
cativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade.

TABELA 13. Contetidos médios de dcidoe L-ascérbico (mg/100 g) em acerolas conservadas sob refrigeragiio
e congelamento no inicio, aos 3, 10 e 20 dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento (dias)

Condig3es de

armazenamento 0 3 10 20
Refrigeragiio a1952,72 A* a2020,24 A a 1960,81 A b 1538,55A
Congelamento al952,72 A a 183849 A al926,19A al881,75A

* Médias antecedidas de mesma letra mindscula na linha ¢ seguidas de mesma letra maitGiscula na coluna néo di-
ferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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TABELA 14. Diiimetro, altura média (cm) acidez titulivel, pH e silidos soliveis totais em acerolas conge-
ladas durante 40 dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento (dias)

Varidvel
0 3 10 20 30 40

Didmetro 1,95 a* 1,92b 1,92b 1,92b 1,921 1,93 b
Altura 1,71 a 1,69b 1,70b 1,691 1,69b 1,70b
Acidez fit. 17,20 a 16,83 a 17,88 a 16,00 a 16,75 a 16,51 a
(ml NaOH 0,1 N)

pH 3,49 a 3,40 b 342b 3,41b 3421 3,49 a
SST (%) 7,17 6,80 a 731a 7,38a 723 a 721a

* Médias seguidas de mesma letra na linha ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ac nivel

de 5% de probabilidade.

Os niveis de acidez, SST ¢ a dcido L-ascorbico
mantiveram-se inalterados em 40 dias de conge-
lamento, o que indica manutengdo de suas carac-
teristicas quimicas, fator importante para o pro-
cessamento.

CONCLUSOES

1. As acerolas maduras, semimaduras ¢ verdes
apresentaram possibilidade de conservagio sob
refrigeragdo por um periodo de 20 dias, enquanto
3 temperatura ambiente este periodo foi reduzido
a quatro e cinco dias para frutos maduros, ¢ secis a
sete dias para frutos verdes e semimaduros.

2. A elevada perda de peso ocorrida foi um
fator limitante para a conservagio de acerolas 4
temperatura ambiente ou sob refrigeragdo.

3, Acerolas refrigeradas mantiveram os niveis
de acidez e apresentaram elevagiio dos teores de
solidos solizveis totais em 20 dias de conservagio,
porém em 40 dias de congelamento estas carac-
teristicas nfo foram alteradas.

4. O contendo de dcido L-ascérbico manteve-
-se constante em acerolas até 10 dias de refrige-
racio e até 40 dias de congelamento.
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