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Acerolas (Malpighia emarginata) são 
uma importante fonte de vitamina C e são 
também ricas em pigmentos da classe 
das antocianinas. As antocianinas, per-
tencentes à classe dos flavonoides, são 
pigmentos responsáveis por colorações 
azuis, violeta, rosa e vermelha exibidas 
por várias flores e frutos. Geralmente 
as acerolas são consumidas na forma 
de sucos e polpas congeladas, já que, 
na forma in natura, elas são muito pe-
recíveis, além de muito ácidas, o que 
prejudica sua aceitação. Entretanto, sua 
cor vermelha é afetada pelo processa-
mento e posterior estocagem, devido 
à degradação das antocianinas. Com 
isso, os produtos de acerola adquirem 
cor amarelada ou amarronzada, o que 
prejudica a aceitação.

A estabilidade das antocianinas de-
pende de vários fatores, entre os quais 
a estrutura química de cada antocianina 
e o pH. Quanto menor o pH, maior a 
estabilidade, sendo que a forma mais 
estável (o chamado cátion flavílium) 

predomina em pH < 2 (McGhie; Walton, 
2007). As antocianinas de acerolas são 
particularmente suscetíveis à degrada-
ção, o que parece estar relacionado com 
a alta concentração de ácido ascórbico, 
que se liga ao carbono C4 das anto-
cianinas, resultando na degradação de 
ambos (De Rosso; Mercadante, 2007). 
Além disso, a presença de antocianidi-
nas (ou agliconas, que são as formas 
não glicosiladas das antocianinas) 
parece contribuir para essa baixa esta-
bilidade, já que as antocianidinas são 
mais instáveis do que as antocianinas 
(De Rosso et al., 2008; He; Giusti, 2010). 

Montmorilonita (MMT) é uma 
classe de argilominerais identificada 
em 1896 em Montmorillon (França). 
A MMT é o principal componente das 
bentonitas e sua fórmula química 
geral é Mx(Al4-xMgx)Si8O20(OH)4 (Paiva 
et al., 2008). Em presença de MMT, 
derivados sintéticos do cátion flavílium 
apresentaram melhor estabilidade de 
cor frente a mudanças de temperatura 
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e pH (Kohno et al., 2007). O efeito foi 
atribuído à intercalação das antocianinas 
entre lamelas da argila, resultando em 
interação eletrostática entre ambas e 
proteção estérica contra reações de 
degradação. Embora o efeito da MMT 
sobre as antocianinas já tivesse sido 
observado anteriormente (Kohno et al., 
2007), sua aplicabilidade tecnológica 
em sucos de frutas nunca havia sido 
testada. 

Neste trabalho, a MMT foi utilizada 
como agente de recuperação e 
estabilização de cor em suco clarificado 
de acerola. Optou-se por usar suco 
clarificado, já que isso facilitou a 
observação das mudanças de cor. 

Partiu-se de polpa congelada de 
acerola (marca Pomar da Polpa), que foi 
descongelada a 4 °C, homogeneizada 
em Ultra-Turrax T50 a 8000 rpm por 
10 min e centrifugada a 26.400 g por 
30 min a 20 °C. O sobrenadante foi 
filtrado em papel de filtro de 28 µm, 
produzindo o suco clarificado, que foi 
dividido em quatro tratamentos (MMT0, 
MMT2, MMT4 e MM6), conforme o 
teor de MMT a ser adicionado. A MMT 
(Proenol CN45), fornecida pela Flow 
Chemical Ltda., foi então adicionada 
aos tratamentos MMT2 (2% de MMT 
com base na massa de sólidos do suco), 
MMT4 (4% de MMT) e MMT6 (6% de 
MMT), enquanto o tratamento MMT0 foi 
o controle (sem MMT). Após a adição 
da MMT, os sucos foram agitados a 

660 rpm por 1 h e homogeneizados em 
Ultra-Turrax T25 a 10.000 rpm por 5 min. 
Cada tratamento foi repetido três vezes, 
em volumes de 100 mL cada. 

Os sucos foram adicionados de 
sorbato de potássio (0,1% m/v) sob 
agitação (150 rpm, 15 min), para inibir o 
crescimento microbiano, e armazenados 
a 4 °C. A cor de cada amostra foi medida 
(em triplicata) com colorímetro Minolta, 
utilizando-se a escala CIELab, ao longo 
de 60 dias. A escala CIELab consta dos 
seguintes eixos: L* (luminosidade, em 
escala de 0-100, sendo 0 preto e 100 
branco); a* (eixo verde-vermelho, sendo 
os valores negativos na faixa do verde, 
e os positivos, na faixa do vermelho); 
e b* (eixo azul-amarelo, sendo os valores 
negativos na faixa do azul e os positivos 
na faixa do amarelo). Além disso, foi 
avaliada a diferença de cor (em função 
do pH) de amostras do controle (MMT0) 
e do tratamento MMT4.

A Figura 1 mostra os gráficos dos 
parâmetros de cor de cada tratamento, 
além de fotos de amostras dos 
diferentes tratamentos, ao longo dos 
60 dias de estocagem, mostrando 
claramente como a adição de MMT 
(especialmente a 4% ou 6%) torna a 
cor do suco mais vermelha (ou seja, 
recupera a cor perdida pela degradação 
das antocianinas) e estabiliza essa cor 
ao longo da estocagem.
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Figura 1. Variação dos parâmetros de cor (L*, a* e b*) e da aparência dos sucos adicionados de 
diferentes teores de MMT ao longo da estocagem.

A Figura 2 apresenta as variações de 
cor em função do pH, mostrando como 
a presença de 4% de MMT diminui as 
variações de cor, especialmente na faixa 
de pH de 3 a 5. MMT0: controle (sem 
MMT); MMT2, MMT4 e MMT6: sucos 
contendo 2%, 4% e 6% de MMT, res-
pectivamente, com base na massa de 
sólidos do suco.

O estudo completo, com detalhes da 
metodologia e os resultados, foi descrito 
por Ribeiro et al. (2018).

A MMT apresentou-se como um 
promissor aditivo para a recuperação 

e estabilização da cor de suco de 
acerola. A Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) apenas prevê a 
utilização de bentonitas em alimentos 
como agente de clarificação (ANVISA, 
2013). No entanto, a MMT, além de 
não tóxica (López-Galindo et al., 2007), 
tem outras conhecidas funcionalidades 
para alimentos, entre as quais destaca-
-se a capacidade de adsorver toxinas 
(El-Nekeety et al., 2017), o que sugere 
que seu escopo de aplicações em 
alimentos tem potencial para aumentar 
em um futuro próximo.
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Figura 2. Variações de cor de MMT0 e MMT4 em função de alterações do pH (sendo 3,4 o pH 
natural do suco).
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