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RESUMO: Os frutos de origem tropical proporcionam um elevado potencial econômico e sua inclusão na 

alimentação pode proporcionar benefícios à saúde, tendo em vista a composição química destes alimentos. A 

acerola muda de tonalidade com a maturação, passando da coloração verde ao amarelo, vermelho ou roxo, 

fato atribuído principalmente a degradação da clorofila e a síntese de antocianinas e carotenoides. Este 

trabalho teve como objetivo analisar os compostos bioativos presentes na polpa dos frutos de acerola. Foram 

determinados os conteúdos de clorofila, carotenoides, flavonoides e compostos fenólicos totais da polpa dos 

frutos de acerola madura. Os resultados observados foram, 3,22µg/g de clorofila, 29,71µg/g de carotenoides, 

3,74g/100g de flavonoides e 6,12mg/100g de compostos fenólicos totais. Assim, pode-se perceber que a 

acerola além de ser importante para a indústria alimentícia o seu consumo seria bastante benéfico visando 

uma boa qualidade nutricional e funcional.    
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INTRODUÇÃO 

As frutas tropicais estão conquistando 

cada vez mais espaço na alimentação da 

população. Este fato é resultado do aumento do 

interesse da própria população que atualmente 

está mais consciente quanto ao valor nutritivo e 

dos compostos que são biologicamente ativos dos 

alimentos e dos benefícios que estes compostos 

podem trazer ao ser humano (KUSKOSKI, 2006).  

A aceroleira (Malpighia emarginata) 

pertence à família Malpighaceae, possui frutos 

com superfície lisa ou dividida em três gomos, 

com tamanho que pode variar de 3 cm a 6 cm, 

com coloração de alaranjado a vermelho intenso. 

Os frutos de acerola possuem polpa carnosa e 

suculenta e é muito utilizada pelas populações 

locais e pela indústria de alimentos na forma de 

sucos ou polpa de sucos para preparo rápido 

(GOMES et al., 2002). 

O objetivo deste trabalho foi analisar a 

polpa de acerola quanto aos teores de clorofila, 

carotenoides, flavonoides e compostos fenólicos 

totais (CFT). 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Os frutos foram coletados na cidade Rio 

Verde-GO e imediatamente levados ao laboratório 

de Frutas e Hortaliças do Instituto Federal Goiano 

– Campus Rio Verde. O despolpamento foi 

conduzido em uma despolpadeira elétrica (MS-

200, Tortugan), e a polpa acondicionada em 

embalagens de 500 g à -18ºC até a realização das 

análises. O extrato bruto foi preparado pelo 

método da LARRAURI et al. (1997), onde a 

extração aconteceu com 25 g de polpa utilizando 

combinação de solventes (40 ml de metanol 50% 

+40 ml de acetona 70%) e o volume completado 

para 100 ml com água destilada. 

A determinação do teor de clorofila foi 

realizada seguindo o método de BRUINSMA 

(1963) com leitura em espectrofotômetro nos 

comprimentos de onda de 645 e 663 nm e a 

absorbância usada para calcular utilizando a 

equação de ENGEL e POGGIANNI (1990). O 

teor de carotenoides totais foi determinado pelo 

método TAALCOOT e HAWORD (1999), lido 

em comprimento de onda de 470 nm e 

absorbância usada para o cálculo pela equação de 

GROSS (1991). 

O teor de compostos fenólicos totais 

(CFT) foi realizado conforme metodologia de 

CELLI et al. (2011) utilizando reagente Folin 

Ciocalteu em meio básico e após 120 min foi 

realizada a leitura em espectrofotômetro no 

comprimento de onda de 725 nm. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os resultados 

obtidos para os compostos bioativos: clorofila, 

carotenoides, flavonoides e compostos fenólicos 

totais para polpa de acerola. 
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Tabela 1 – Compostos bioativos encontrados 

em polpa de frutos acerola. 

Compostos bioativos Valores 

Clorofila (µg/g) 3,22 ± 0,65 

Carotenoides (µg/g) 29,71 ± 1,72 

Flavonoides (g/100g) 3,74 ± 0,27 

CFT (mg AG/100g)*                                 6,12 ± 0,36 

*AG – ácido gálico 

 

Foi observado que a polpa de frutos de acerola 

possui alto teor de flavonoides (3,74 g/100g). Os 

flavonóides englobam classes de pigmentos 

naturais encontrados com freqüência nos vegetais. 

As antocianinas e os flavonóis são compostos que 

pertencem ao grupo dos flavonóides e são 

responsáveis pela coloração que varia de 

vermelho vivo à violeta e de branco à amarelo 

claro, respectivamente (BOBBIO & BOBBIO, 

1995). 

O teor de clorofila encontrado foi de 3,22 

µg/g que coincidiu com o estádio final de 

amadurecimento, ou seja, os frutos estavam 

completamente maduros, apresentando a cor 

vermelho intenso. Neste estádio de 

amadurecimento, os frutos possuem teor de 

clorofila baixo devido, sobretudo, à degradação da 

clorofila e à síntese de antocianinas e carotenoides 

(PORCU & RODRIGUEZ-AMAYA, 2003). O 

teor de carotenoides encontrado foi de 29,71 µg/g.  

RUFINO et al. (2009) apresentou para 

acerola, o valor de 6,24 mmol.L
-1

 de ácido 

gálico/100 g de fruto que foi coincidente com o 

que foi encontrado neste trabalho. 

 

CONCLUSÃO 

A composição química é dependente das 

espécies, condições ambientais e, também, do 

estádio de maturação de cada fruta. Em relação a 

acerola foi observado que este fruto na fase 

madura possui importantes compostos bioativos 

importantes para a saúde humana. 
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