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Fruteira nativa do Brasil, o aracazeiro pertence a familia Myrtaceae, podendo ser
encontrado desde o estado do Rio Grande do Sul, passando por Minas Gerais, até a
regido Amazobnica. Seu fruto apresenta-se como uma baga de cor amarela quando
maduro, de forma globosa e elipsdide; mostrando-se, devido & sua alta acidez,
apropriado para a fabricacdo de compotas, cremes, doces em calda, doces de massa,
geléias, sorvetes e sucos. Objetivou-se avaliar as alteracées nos teores de acidos
organicos da polpa de araca, conservada por congelamento. A polpa de araca foi
obtida em despolpadeira, adicionada de &cido citrico, pasteurizada, acondicionada em
embalagens de polietiieno (100g), congelada e armazenada em freezer a -18°C,
durante 12 meses. Os teores dos acidos citrico, malico, tartarico, acético e ascorbico
foram determinados por cromatografia liquida de alta eficiéncia, nos tempos 0, 2, 4, 6,
8, 10 e 12 meses de armazenamento. Na polpa de araca ndo foram encontradas
gquantidades significativas de acido ascérbico, indicando que este tenha sido
degradado durante o processamento, uma vez que o fruto maduro de araca apresenta
teor de, aproximadamente, 1640 pug g* de &acido ascorbico, conforme dados da
literatura. Para todos os outros acidos orgéanicos determinados, houve uma reducao
em seus teores, durante o periodo de armazenamento da polpa. Individualmente, o
acido citrico apresentou o valor mais elevado, em todos os tempos avaliados, com
valores que decresceram de 698,12 a 122,25 pg g* do tempo 0 ao 12,
respectivamente; o que era esperado pela adicdo do mesmo como acidulante. O &cido
tartarico apresentou a segunda maior concentracao e teve seus teores reduzidos de
360 pg g' no tempo O para 23,13 pg g* no tempo 12. Com a terceira maior
concentracao, o acido acético decresceu seus valores de 215 para 24,5 ug g™ durante
o periodo de armazenamento e o &cido malico de 71 para 31,63 ug g™. A reducdo nos
teores de &cidos organicos pode ser explicado pela utilizacdo dos mesmos em rotas
metabdlicas, uma vez que, mesmo sob congelamento, ainda ocorrem reacdes
quimicas, pois € sabido que a 4gua so se torna imével a -180°C.
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