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RESUM O.- A acerola M alpighia glabra  L., fruto originàrio do mar 
das Antilhas e norte da América do Sul, conhecido popularmente como 
cereja-das-antilhas ou cereja-do-pará, destaca-se pelo seu elevado teor 
de vitamina C. Os frutos de acerola, maduros e frescos, utilizados nos 
experimentos, foram obtidos de agricultores da regiao de Maringá, Estado 
do Paraná, Brasil, ano agrícola 1995. Os frutos foram despolpados em 
peneira de ayo inoxidável com 25 mesh de malhagem, sendo o bagado 
(sementes e casca) descartado. Na polpa foram realizadas análises fisico­
químicas que incluem: vitamina C, umidade, proteina, carboidrato, fibra, 
matèria graxa e sua composiíáo em ácidos graxos, cinza e os minerais 
cadmio, calcio, chumbo, cobre, cromo, ferro, magnesio, manganés, 
potàssio, sòdio e zinco. O nivel mèdio de vitamina C foi de 1,79g/ 100g 
de polpa, valor este superior a de outros frutos tais como abacaxi, arayá, 
cajú, goiaba, kiwi, laranja, limáo e morango e inferior ao camu-camu, 
um fruto silvestre da Amazonia. Diferenjas nao significantes quanto 
aos teores de umidade, carboidrato, fibra, matèria graxa e minerais 
foram observadas com relajao a outros frutos.

SUMMARY.- P hysico-chem ical c h a ra c te riz a tio n  o f acero la  
( M a l p i g h i a  g l a b r a  L.J p ro d u ced  in  M a rin g á , P a ra n á . S ta te . 
Brazil.- The acerola Malpighia glabra L., originally from the Antillas 
and North o f South America, known by the people as cereja-das- 
antilhas or cereja-do-pará distinguish itself by its high content of vitamin 
C. The ripe and fresh acerola fruits utilized in experiments, were 
obtained from farmers o f Maringá region, Paraná State, Brazil. The 
fruits were hulled in steel sieve with 25 mesh and the bagasse (seeds and 
hull) discarded. These physico-chemical analysis were realized in the 
pulp: vitamin C, moisture, protein, carbohydrate, fiber, lipids and fatty 
acids composition. We also determined the content of ash and cadmium, 
calcium, lead, copper, chrome, iron, magnesium, manganese, potassium, 
sodium and zinc minerals. The average content o f vitam in C was 
1.79g/100g of pulp, it was higher than the one for other fruits, like 
pineapple, araifá, cashew, guava, kiwi, orange, lemon, and strawberry 
and lower than the camu-camu sylvestral fru it of A m azonia.'The 
contents o f moisture, carbohydrate, fiber, lipids and minerals in the 
acerola were not significantly different when compared to other fruits.

INTRODUQÀO

A planta aceroleira Malpighia glabra L. é originària do 
Mar das Antilhas e norte da América do Sul, cujo fruto é 
conhecido popularmente como cereja-das-antilhas ou cereja- 
do-pará, destacando-se dos demais frutos pelo seu teor 
elevado em vitamina C (1,2). Sabe-se que os nativos dessas 
regioes utilizavam-se ampiamente desta cereja como fonte 
alimentar, e em suas viagens costumavam transportá-las de 
urna ilha para outra, disseminando assim esse fruto. A difusao 
da acerola contou tam bém  com o auxilio  de pássaros 
migradouros e demais animáis fiutivoros. Quando os primeiros 
europeus entraram em contato com os indígenas, ficaram 
impressionados com a colora9 ao atrativa deste fruto e por 
acharem parecido com a cereja-da-europa, passaram a chantó­
la de cereja-das-índias-ocidentais, sendo posteriormente 
denominada cereja-das-antilhas (3).

A acerola foi introduzida no Brasil pela Universidade 
Federal Rural de Pemambuco na década de 50 e até hoje 
campanhas sao desenvolvidas para disseminá-la em todo o 
país (4). Hoje, a acerola vem sendo produzida em vários 
estados brasileiro, como o do Pará, Bahia, Amazonas, Sao 
Paulo, Paraná, dentre outros. Entre os estados produtores de

acerola, o do Paraná apresenta a maior área plantada do país, 
com cerca de 1 0 0 0  hectares em plena produyao, seguido pelo 
Estado de Sao Paulo com 350 hectares e, nos demais estados 
do Nordeste, o plantío varia de 300 a 600 hectares. Em vários 
estados brasileiro, o plantío de acerola vem recebendo 
incentivo de empresários interessados em implantar unidades 
despolpadoras fruta e a cultura esta sendo oferecida como 
alternativa de renda ao pequeño e médio produtor, disputando 
áreas hoje ocupadas com produtos típicos dos estados 
brasileiro (5).

A planta9 ao de acerola na regiao de Maringá, Estado do 
Paraná, Brasil, embora pequeña, vem recebendo incentivo de 
empresários, Universidades, Institutos de Pesquisa (6 ), e como 
resultado houve o surgimiento de viveiros na regiao os quais
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estao fomecendo mudas para o seu cultivo e conseqüen- 
temente a implantaçâo de pequeñas indústrias que estao 
processando a acerola na forma de polpa integral a qual tem 
sido utilizada na elaboraçâo de sucos, geléias, balas, sorvetes, 
dentre outros.

Este trabalho tem por objetivo apresentar dados sobre a 
composiçâo química da acerola produzida na regiao de 
Maringá, Estado do Paraná, Brasil, ano agrícola 1995.

MATERIAIS E MÉTODOS

Amostragem. As amostras dos frutos de acerola utilizadas 
no estudo, foram obtidas de agricultores da regiao de Maringá, 
Estado do Paraná, Brasil, ano agrícola 1995. Os frutos maduros 
e frescos foram triturados com o uso de liquidificador e 
despolpados em peneira de aço inoxidável com 25 mesh de 
malhagem, sendo o bagaço (semente e casca) descartado. As 
determinaçôes de umidade e vitamina C foram realizadas na 
polpa ¿m ediatam ente após a sua obtençâo. A polpa 
remanescente foi acondicionada em saquinhos de polietilene 
herméticamente fechados e congelados em freezer  (-180Ç), 
para as determinaçôes posteriores.

Métodos. Para determinaçâo de umidade, cinza, matèria graxa 
e vitamina C, utilizou-se as técnicas descritas em Normas 
Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (7).

Os teores de proteína total e fibra bruta, foram efetuadas 
conforme método descrito por Silva (8 ).

O teor de carboidrato total foi estimado por diferença dos 
demais componentes.

As pesagens foram efetuadas em balança analítica marca 
Mettler, modelo H35AR, precisao de 0,1 mg.

As análises foram realizadas em triplicatas e os resultados 
sào expressos em base ùmida.

Os teores dos minerais foram determinados segundo as 
técnicas da Association of Official Analytical Chemists (9).

A metilaçâo dos ácidos graxos da matèria graxa foi realizada 
de acordo com a técnica descrita por Jham e colaboradores 
(10). A análise cromatogràfica foi realizada em cromatógrafo a 
gás CGS-14A Shimadzu, equipado com detector de ionizaçâo 
de chama e coluna capilar de silica fundida com 25m x 0,25mm 
e 0,20mm de Carbowax 20M. A temperatura de operaçâo da 
coluna foi programada, com temperatura inicial isotérmica de 
190oC por 12 minutos, seguido de um aumento gradual de 
12oC por minuto, até temperatura final de 240oC, com tempo 
total de análise de 30 minutos. As temperaturas do injetor e 
detector foram de 220oC e 245oC, respectivamente. Os fluxos 
dos gases nitrogênio, hidrogênio e ar sintético foram de 30, 30 
e 300ml por minuto, respectivamente. As análises qualitativa 
e quantitativa foram efetuadas através do Integrador- 
Processador CG-300 e utilizou-se ésteres metílicos da Sigma 
(EUA) como padrao.

RESULTADOS E DISCUSSÓES

Os resultados médios de análises em triplicatas obtidos

TABELA1
Composigao físico química da polpa de acerola. Malpighia glabra 

L. produzidas na regiao de Maringá, estado do Paraná, Brasil.

Composiçâo Valores 1
Umidade 89,09±0,27
Vitamina C 1,79±0,03
Proteina total 0,98±0,05
Matéria graxa 0,20 ±0,02
Fibra 0,17±0,00
Cinza 0,42±0,03
Carboidrato2 7,35

1. Valores expressos em g/lOOg de polpa, com seus respectivos desvíos, 
de determinagoes em triplicata. 2. Valor estimado por diferenga entre 
os demais componentes.

TABELA2
Teor de alguns minerais em cajú, abacaxi, laranja, limào e acerola

Minerais Cajú' Abacaxi’ Laranja1 Limao1 Acerola2
Càlcio 50,0 45,00 45,0 41,0 13.22±0,59
Ferro 1,0 0,20 0,2 0,7 0,55±0,05
Magnèsio 36,0 15,00 26,0 16,0 14.57±0.98
Manganès NT3 NT NT 0,03 0,75±0,02
Potàssio 620,0 82,90 29,4 102,2 28,04±0,08
Sòdio 86,3 10,60 156,6 29,4 6,98±0,14
Zinco NT 0,25 N T 0,17 0,19±0,01
Cobre NT 0,11 0 ,07 0,19 0,02±0,00
Chumbo NT N T N T NT 0,04±0,02
Càdmio NT NT N T NT 0,02±0,02
Cromo N T NT N T NT ND4
‘Conforme Franco (17), em mg/100g de fruto. 2Valores expressos em 
m g/100g de polpa, com seus respectivos desvíos, de determinagoes em 
triplicata. 3. Valores nao tabelados. 4. Nao detectado.

para umidade, vitamina C, proteína total, matéria graxa, fibra, 
cinza e carboidrato da polpa de acerola Malpighia glabra L. 
sao apresentados na Tabela 1.

O teor de umidade da acerola, foi de 89,09%, colocando-a 
no grupo de frutos de elevado teor de água, cómo a pitanga 
com 89% (11), laranja (88,30%), abacaxi (85,30%), goiaba 
(83,00%), dentre outros (12).

Os frutos comumente produzidos no Brasil que destacam- 
se pelo elevado teor de vitamina C, incluem aragá (0,33%), 
kiwi (0,24%), cajú e goiaba (0,22%), morango (0,07%), abacaxi 
e laranja (0,06%), limao com 0,05% (2) e o camu-cainu, urna 
fruta silvestre produzida na Amazonia, com aproximadamente 
5 gramas de vitamina C por 100 gramas de polpa (11). O teor de 
vitamina C da acerola encontrado neste trabalho foi de 1,79%, 
mostrando ser entre estes frutos, com excegao do camu-camu, 
o melhor fruto para a obtengáo de vitamina C. Observou-se 
também valor inferior no teor de vitamina C quando comparado 
om frutos de acerola produzidos no Estado do Ceará, Brasil, 
que apresentaram  níveis m édios de vitam ina C de 
aproximadamente 2,13% (13,14), e superior ao encontrado no 
Estado de Sao Paulo, Brasil (15).

A acerola apresentou um teor de proteína total de 0,98%,
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Composiçâo
TABELA 3 

em  ácidos graxos na matèria graxa da acerola

Ácidos graxos % em ácidos graxos na materia graxa'
Palmítico 23,38*0,97
Esteárico 11,59*0,14
Olèico 25,96*0,40
Linoléico 24,45*0,60
Linolênico 14,60*0,52

1 Valores percentuais em ácidos graxos, com seus respectivos desvíos, de 
determína95es em triplicata.

considerado baixo quando comparado com leguminosa (16) e 
cereais (17), porém apresentou teor protéico superior -ao do 
cajú (0,80%), da goiaba (0,75%), do abacaxi, laranja e limao 
com 0,60% e apresentou diferen^as nao significativás quando 
comparados com o ara<já e morango com 1,0% (17).

A acerola apresentou um teor de matèria graxa de 0,20%, 
nao apresentando entretanto, maior significado como fonte 
lipidica, porém, este valor é superior ao do abacaxi (0 , 1 0 %) 
(17) epitanga (0,06%) (11) semelhante ao araijá e cajú, e inferior 
com relapào a goiaba (0,50%), morango (0,60%), laranja (0,40%) 
e limao (0,60%) (17).

Analisando comparativamente os resultados obtidos pela 
composifSo química da polpa de acerola com os de outros 
frutos tropicais, fundamentamos ainda mais a afirma9ao de 
Potter (18), relativo à existencia de alta umidade e pequeño 
percentual de proteínas e lipídios (matèria graxa) na maioria 
dos frutos tropicais.

O teor de fibra da acerola foi de 0,17%, valor este inferior 
ao abacaxi (0,95%) e a laranja (4,30%) (15), pitanga (0,43%) 
(11).

A acerola apresentou um  teor de cinza de 0,42% , 
aproximadamente igual a da pitanga (0,3 2%) (11).

O valor estimado de carboidrato da acerola foi de 7,35%, 
valor este inferior ao abacaxi (9,50%), laranja (9,80%) e limao 
(8,10%) (17).

Na Tabela 2 sao apresentados os teores de alguns minerais 
encontrados no cajú, abacaxi, laranja e limao, valores obtidos 
da tabela de composÍ9 áo química dos alimentos segundo 
Franco (17), e dos teores dos minerais da acerola analisados 
neste experimento.

Os teores de càlcio, m agnèsio, potàssio  e sòdio 
encontrados na acerola, foram inferiores quando comparados 
com o cajú, abacaxi, laranja e limao, e o nivel de ferro também 
inferior quando comparado com o cajú e limào e superior ao 
abacaxi e laranja (17). Os teores de manganés e zinco da acerola 
foram superiores quando comparados com o limào, enquanto 
que o teor de cobre foi inferior (17).

Os teores de càdmio e chumbo foram de 0,02 e 0,04mg/ 
lOOg de polpa, respectivamente, enquanto que o cromo nao 
foi detectado

A Tabela 3 apresenta os valores dos principáis ácido graxos

presentes na m atèria graxa da acerola. Os valores sáo 
expressos em percentagem relativa ao total em ácidos graxos. 
Os teores dos ácidos graxos saturados (palmítico e esteárico) 
encontrados na acerola foram de aproximadamente 35% do 
total dos ácidos graxos, enquanto que o monoinsaturado 
olèico corresponde a aproximadamente 26% e os ácidos graxos 
polinsaturados (linoléico e linolênico) a 39,05% do total dos 
ácidos graxos.
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