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Sistema Orgânico de Produção

Considera-se sistema orgânico de produção

agropecuária e industrial, todo aquele em que se

adotam tecnologias que otimizem o uso de recursos

naturais e sócio-econômicos, respeitando a integridade

cultural, tendo por objetivo a auto-sustentação no

tempo e no espaço, a maximização dos benefícios

sociais, a minimização da dependência de energias não

renováveis e a eliminação do emprego de agrotóxicos e

outros insumos artificiais tóxicos, organismos

geneticamente modificados ou radiações ionizantes em

qualquer fase do processo de produção,

armazenamento e de consumo, privilegiando a

preservação da saúde ambiental e humana,

assegurando a transparência em todos os estágios da

produção e da transformação (BRASIL, 1999),

mantendo as propriedades nutricionais e sensoriais dos

produtos, o que torna o processamento de alimentos

orgânicos um desafio para a indústria alimentícia.

Acerola

A acerola (Malpighia punicifolia L.)

é originária do mar das Antilhas,

América Central. A fruta tem uma

coloração verde, quando em

desenvolvimento, passando ao

amarelo e, finalmente, ao

vermelho escuro, quando madura.

Trata-se de um fruto rico em

vitamina C, antocianinas e compostos fenólicos, os

quais lhe conferem um valor de atividade antioxidante

bastante atrativo. Apresenta também teores

importantes de vitamina A, Ferro, Cálcio e Tiamina

(MATSUURA et al., 2001).

1

Pasteurização

O método mais utilizado para assegurar a preservação

e aumentar a vida útil dos alimentos é o tratamento

térmico, que consiste em submeter o produto a uma
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Figura 1. Diagrama esquemático do procedimento

experimental para obtenção da polpa de acerola

pasteurizada.

Figura 2. Higienização dos frutos.

Pasteurização

A pasteurização da polpa de acerola foi conduzida em
trocador de calor de superfície raspada (Armfield,
Inglaterra), a 94oC por 30 segundos (Figura 3b). Após a
pasteurização, o produto foi envasado em garrafas

plásticas de 300 mL e mantidos sob refrigeração a 6°C.

(a) (b)

Figura 3. Despolpadeira (a) e pasteurizador de

superfície raspada (b).

Armazenamento

A polpa pasteurizada foi armazenada sob refrigeração,
sendo submetida à avaliação microbiológica antes e
após ao processamento térmico,  aos 14 e 28 dias de
armazenamento (Tabela 2).

Matéria prima

A acerola foi cultivada no Campo Experimental da
Embrapa Agrobiologia, localizada no município de
Seropédica-RJ. Antes do despolpamento, as frutas
foram selecionadas e submetidas a um processo de
higienização em solução de hipoclorito de sódio a 100

ppm (100 mg/L) de cloro livre por 15 minutos (Figura 2).

determinada temperatura por um período de tempo,
permitindo a redução da carga microbiana presente. A
pasteurização pode ser lenta, rápida (High
Temperature Short Time - HTST) ou ultra-rápida (Ultra
High Temperature - UHT). No processo rápido, são
utilizadas temperaturas mais altas por períodos de
tempo mais curtos. Como a polpa é um produto com
viscosidade elevada e que contem sólidos em
suspensão, a pasteurização rápida é realizada em
trocadores de calor de superfície raspada. Este tipo de
equipamento reduz consideravelmente as mudanças
indesejáveis devido à alta taxa de elevação da
temperatura do produto (NOVAES; NOGUEIRA, 1976).

Processamento

O diagrama esquemático do processamento
apresentada as principais operações unitárias
envolvidas no processo de obtenção da polpa de

acerola pasteurizada (Figura 1).

Polpa de acerola

A polpa foi obtida por esmagamento em despolpadeira
horizontal da marca Bonina modelo 0,25 df com
peneira de 0,6 mm, previamente higienizada com
solução de hipoclorito de sódio a 200 ppm (200 mg/L)

de cloro livre (Figura 3a).

Resultados
A acerola in natura apresentou 1397,3 mg de ácido
ascórbico 100g-1 de polpa, enquanto que, na polpa
integral, antes e após a pasteurização, foram obtidos
1365,7 e 1310,8 mg de ácido ascórbico 100g-1 polpa,
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Os resultados das análises microbiológicas das
amostras da polpa pasteurizada e armazenada sob
refrigeração atendem aos limites estabelecidos pela
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (2001)

através da RDC nº12, de 2 de janeiro de 2001.

Conclusão

O processo de pasteurização nas condições estudadas

permitiu que o suco de acerola apresentasse qualidade

microbiológica compatível com a Legislação Brasileira

e com a segurança do consumidor por, pelo menos, 28

dias sob refrigeração.

* Todas as amostras foram analisadas em triplicata.

 Acerola Polpa  de acerola 
integral 

Polpa  de acerola 
integral pasteurizada 

Vitamina C  
mg ácido 
ascórbico/100g  

1397,3 1365,7 1310,8  

Fenólicos totais 
 mg Ácido 
Gálico/100g  

868,0 957,3 951,3 

Antocianinas 
totais 
mg/100g 

9,8 9,2  8,7  

Atividade 
antioxidante  

TEAC/g  
64,8 75,4 70,1 

 

Tabela 2. Média* das contagens microbiológicas da polpa

de acerola pasteurizada e armazenada sob refrigeração. *

UFC: Unidade Formadora de Colônia; NMP: Número Mais
Provável
1 segundo metodologia preconizada pela APHA (DOWNES; ITO,
2001) e FDA (ESTADOS UNIDOS, 2001).
*Para os três tempos avaliados foram analisadas duas
amostras de suco iguais.

 
Tempo de armazenamento (dias)  

 
0 

 
14 

 
28 

Coliformes a 35ºC 
(NMP/g) 

< 3 
 

< 3 
 

< 3 
 

Coliformes a 45ºC 
(NMP/g) 

< 3 
 

< 3 
 

< 3 
 

Salmonella sp1 Ausência Ausência Ausência 
Aeróbios 
Psicrotróficos1 

(UFC/g) 

< 1,0 x 101 

 
< 1,0 x 101 

 
< 1,0 x 101 

 

Aeróbios Mesófilos1 

(UFC/g) 
1,0 x 102 

 
1,0 x 102 

 
5,2 x 102 

 

Fungos 
Filamentosos e 
Leveduras (UFC/g) 

< 1,0 x 101 

 
< 1,0 x 101 

 
5,7 x 102 
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respectivamente. Os resultados obtidos estão de pleno
acordo com a legislação brasileira que define como
padrão para polpa de acerola o teor de ácido ascórbico
de 800 100g-1polpa.

Na quantificação dos compostos fenólicos, o suco
integral, antes e após o tratamento térmico, foram
obtidos 957,3 mg ácido gálico 100g-1 e 951,3 mg ácido
gálico 100g-1, respectivamente, valor um pouco maior
do que o obtido para a fruta in natura, 868,0 mg ácido
gálico 100g-1. Foi observada uma ligeira concentração
destes compostos após o despolpamento, o que
também foi verificado na análise de atividade
antioxidante, cujos resultados da fruta in natura, dos
sucos não pasteurizado e pasteurizado foram 64,8
µmol Trolox g-1 de amostra, 75,4 µmol Trolox g-1 de
amostra e 70,1 µmol Trolox g-1 de amostra.

Tabela 1. Caracterização química fruto, da polpa não

pasteurizada e pasteurizada de acerola. *


