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O araca pertence a familia Myrtaceae, sendo conhecido, popularmente, como araca-
comum, aragd-azedo ou araca-do-campo. Produz frutos ovéides ou oblongos,
amarelos, de polpa branca e mucilaginosa, sendo muito apreciados na forma de doce
em massa, geléia, suco, sorvete e licor. A polpa de fruta tem grande importéancia para
a industria de alimentos, que podem produzir as polpas na época de safra, armazena-
las e utilizé-las conforme a demanda do mercado consumidor e/ou como parte da
formulacdo de produtos como iogurtes, doces, gelados comestiveis, dentre outros.
Objetivou-se avaliar a estabilidade da cor da polpa de araca, durante o periodo de
armazenamento sob congelamento. A polpa de araca foi obtida em despolpadeira,
adicionada de acido citrico, pasteurizada, acondicionada em embalagens de
polietileno (100g), congelada e armazenada em freezer, a -18°C, durante 12 meses. A
cor da polpa foi determinada por colorimetria tristimulus, em colorimetro CR-400
MINOLTA, previamente calibrado pelo sistema CIE (L*, a* e b*). Os valores obtidos de
L* indicaram estabilidade na cor do produto, quanto a sua luminosidade, com valores
de 49,74 e 50,67, nos tempos 0 e 12 meses, respectivamente. Verificou-se que houve
leve tendéncia na coloragdo da polpa para as cores amarela e vermelha, durante o
armazenamento, com valores de a*, variando de 0,79 para 1,82 e b* de 22,5 para
25,19, ambos nos tempos 0 e 12 meses de armazenamento. Os resultados de L* e
das coordenadas de cromaticidade a* e b* apontaram que ocorreu uma estabilidade
da cor da polpa de ara¢a, durante os 12 meses de armazenamento, com menor
tendéncia ao escurecimento, indicando a eficiéncia do processo de pasteurizagdo na
inativagdo enzimatica e da adigéo de 4cido citrico como acidulante.
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