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Introdução  
A acerola (Malpighia emarginata DC.) é uma fruta tropical amplamente cultivada no 

Brasil, reconhecida pelo seu elevado teor de vitamina C e por compostos bioativos de interesse 

nutracêutico. Seu consumo ocorre tanto in natura quanto processado, especialmente em sucos, 

polpas congeladas e geleias, sendo o Brasil um dos maiores produtores mundiais (Campos et 

al., 2026).  

Segundo Silva, Silva e Moura (2022), O bagaço de acerola possui uma quantidade 

considerável de vitamina C, de antocianinas, carotenóides e pigmentos antioxidantes, que, 

quando combinados, são responsáveis pela coloração vermelha do fruto, além de conter um 

considerável teor de fibras. 

A industrialização da acerola gera toneladas de resíduos como sementes e bagaço, sendo 

necessário destinar adequadamente esse material, de modo que tenha menor impacto ao meio 

ambiente (Rezende et al., 2018). Uma alternativa para aproveitamento de resíduos 

agroindustriais é a transformação em farinha, visto que a desidratação é uma técnica de 

conservação capaz de garantir a estabilidade do produto por maior tempo (Silva et al., 2016; 

Reis et al., 2017).  

O aproveitamento integral e/ou parcial de resíduos não utilizados de frutas e hortaliças 

vem ganhando notoriedade ao longo dos últimos anos. A maioria dos resíduos agroindustriais, 

como cascas, sementes, talos e bagaços de frutas podem ser utilizados na produção de novos 

alimentos, pois são ricos em fibras, antioxidantes, sais minerais, vitaminas e outros 

componentes, que podem contribuir para a melhoria de ingestão de nutrientes (Monteiro et al., 

2020).  

A utilização integral dos alimentos possibilita o incremento da culinária diária, com a 

criação de novas receitas como geleias, tortas, sucos, doces, além de enriquecer 

nutricionalmente a dieta, proporcionando mais fibras, vitaminas e sais minerais.(Silva et al, 

2022) 

Tendo em vista a importância do aproveitamento de resíduos de frutas, quanto a 

sustentabilidade e o aporte nutricional, este trabalho teve por objetivo obter uma farinha 

proveniente dos resíduos agroindustriais de acerola e analisar o tempo de vida útil (teste de 

prateleira).   

 

Material e Métodos 

Os resíduos agroindustriais de acerola foram fornecidos pela fábrica de polpa de frutas 

parceira deste projeto de pesquisa, localizada no município de São Luís, Maranhão, onde foram 
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transferidos em caixas térmicas até o Laboratório de Ensino e Pesquisa de Engenharia Química 

(LEPEQ – UFMA) para que fosse dado início a etapa de obtenção da farinha 

através da desidratação (secagem) em desidratador de alimentos (Marca: Pardal) sob 

temperatura controlada de 60°C durante o período de 48 horas. Após a desidratação, o material 

seco foi triturado em liquidificador e, em seguida, submetido ao processo de peneiramento para 

a obtenção e padronização granulométrica da farinha. O processo da obtenção da farinha do 

resíduo de acerola está ilustrado na Figura 1.  

 

Figura 1: Etapas de obtenção da farinha de resíduo de acerola: secagem (A e B) e produto final 

(C).  

    
Fonte: Os autores, 2026. 

 

A vida de prateleira da farinha foi monitorada por meio das determinações físico-

químicas de pH e acidez titulável, segundo a metodologia estabelecida pelo Instituto Adolfo 

Lutz (IAL, 2008), o qual seguiu um intervalo de 15 em 15 dias, durante 180 dias (6 meses).  

Para a determinação do pH, utilizou-se um pHmetro de bancada aferido à temperatura 

de 25°C e calibrado adequadamente com soluções tampão de pH 4,01 e 7,00. Pesou-se cerca 

de 10 g de cada amostra de farinha em béquer, seguidos do acréscimo de 100 mL de água 

destilada. A mistura foi homogeneizada com auxílio de bastão de vidro e a leitura do pH foi 

feita por imersão do eletrodo de vidro combinado na suspensão.  

A acidez titulável foi quantificada por titulometria de neutralização, e alíquotas de 

aproximadamente 2,000 g de cada amostra foram transferidas para erlenmeyers de 125 mL 

contendo 50 mL de água destilada. Na solução, foi adicionado 3 gotas do indicador fenolftaleína 

a 1% (m/v), efetuando-se a titulação com solução padronizada de hidróxido de sódio (NaOH) 

a 0,1 M até a obtenção de coloração marrom-avermelhado. A acidez titulável total (ATT) foi 

expressa em gramas de ácido cítrico por 100 g de amostra (g de ácido cítrico/100g), de acordo 

com a Equação 1. 

𝐴𝑇𝑇 =
𝑉 × 𝐹 × 𝑀 × 𝑀𝑀

𝑃 × 10 × 𝑁
 

(1) 

Em que:  

V = volume de solução de NaOH consumido na titulação (mL);  

𝑓 = fator de correção da solução de NaOH (0,1 M); 

M = concentração molar da solução de NaOH (0,1 M);  

MM = massa molar do ácido orgânico; 

P = massa da amostra (g);  

𝑛 = número de hidrogênios ionizáveis. 
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Resultados e Discussão 

Os testes de prateleira foram conduzidos com a finalidade de avaliar o prazo de validade 

das farinhas produzidas. Conforme estabelece a Anvisa (2025), este prazo corresponde ao 

período durante o qual o alimento mantém suas condições de segurança e qualidade para o 

consumo, tendo início imediatamente após a sua fabricação. 

 O monitoramento foi estipulado em 180 dias, com base em uma pesquisa de campo, 

realizado em lojas de produtos naturais da cidade de São Luís/MA, nas quais se verificou que 

as farinhas obtidas a partir de subprodutos de frutas costumavam ser comercializadas dentro 

desse prazo de validade. 

A tabela 1 reúne os resultados provenientes dos testes de prateleira da farinha obtida a 

partir do bagaço úmido da acerola. Nessa análise, utilizou-se o pH e a acidez total titulável 

como indicadores de qualidade, sendo as amostras avaliadas em intervalos quinzenais durante 

o período de 180 dias. As análises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como 

média e desvio padrão utilizando o software Microsoft Excel. 

  

Tabela 1: Resultados do teste de prateleira da farinha do resíduo de acerola produzida a partir 

das análises físico-químicas de pH e acidez titulável.  

 

Amostra 

 

Período de 

Estocagem (dias) 

PARÂMETROS 

pH Acidez Titulável 

(ác. cítrico) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Farinha do Resíduo 

de Acerola 

0 2,45±0,01 2,18±0,11 

15 2,43±0,03 1,74±0,03 

30 2,40±0,03 1,60±0,10 

45 2,33±0,03 1,85±0,08 

60 2,30±0,01 1,57±0,03 

75 2,30±0,01 1,30±0,15 

90 2,33±0,08 1,47±0,17 

105 2,33±0,02 1,33±0,15 

120 2,45±0,03 1,53±0,09 

135 2,54±0,01 1,28±0,15 

150 2,57±0,04 1,50±0,15 

165 2,59±0,03 1,46±0,04 

180 2,44±0,02 1,21±0,18 

Fonte: os autores, 2026. 

 

O pH é um fator de grande importância na restrição do crescimento microbiano, onde o 

valor de segurança de até 4,5 tem papel limitante no desenvolvimento de microrganismos 
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patogênicos (EMBRAPA, 1995). Os valores obtidos nesta pesquisa para a análise de pH, 

permaneceram dentro da faixa considerada segura (pH ≤ 4,5), com pouca variação ao longo do 

tempo, atuando como uma barreira natural contra o desenvolvimento de microrganismos 

deteriorantes e patogênicos. No entanto, a elevação e as oscilações no pH a partir dos 120 dias 

de estocagem estão associadas à degradação oxidativa dos ácidos orgânicos pré-existentes na 

acerola (como o ácido ascórbico e cítrico), o que reduz a disponibilidade de íons 𝐻+ livres na 

matriz alimentícia. Além disso, variações na umidade relativa do ambiente e a permeabilidade 

da embalagem podem alterar o equilíbrio higroscópico da farinha, favorecendo oscilações 

pontuais. O comportamento equivalente quanto a redução da acidez com elevação do pH em 

patamares ácidos durante a estocagem foi observada por Reis et al. (2017) em farinhas de 

acerola desidratadas e por Ferreira et al. (2015) em farinhas obtidas a partir de resíduos de 

maracujá e abacaxi, confirmando que as alterações estruturais nos ácidos orgânicos são 

esperadas em produtos desidratados mantidos sob estocagem prolongada. 

Ressalta-se que a acidez é um importante parâmetro na determinação do estado de 

conservação de um alimento (IAL, 2008). Valores de acidez superiores aos encontrados neste 

estudo foram obtidos por Lima (2019) e Silva et al. (2020), que obtiveram 3,44 e 2,69, 

respectivamente. Essas diferenças nas análises de acidez estão associadas ao grau de maturação 

do fruto que propicia a redução no teor de ácido cítrico (Oliveira, 2016).  

A determinação da acidez titulável em farinhas é uma análise fundamental no controle 

da qualidade industrial, garantindo a manutenção dos padrões de excelência exigidos pelos 

consumidores e a segurança do produto (Silveira, 2024). Quanto aos dados obtidos para acidez 

titulável, percebeu-se uma tendência de redução gradual ao longo do armazenamento devido à 

degradação química dos ácidos orgânicos voláteis e não voláteis presentes na farinha, em que 

a circulação de oxigênio no interior da embalagem e a exposição à luz catalisam a oxidação do 

ácido L-ascórbico em ácido deidroascórbico e subprodutos não ácidos. No entanto, os valores 

mantiveram-se em níveis adequados para a preservação das características físico-químicas do 

produto. Segundo Ortolan, et al. (2010), a acidez indica o estado de conservação do produto, 

refletindo a presença de processos de degradação, como a oxidação lipídica. Dessa forma, essa 

análise torna-se essencial não apenas para validar métodos de fabricação, processamento e 

armazenamento, mas também para monitorar a integridade e a vida útil das farinhas durante a 

comercialização (Silveira, 2024). 

Tendo em vista o que foi abordado anteriormente, os resultados obtidos nas análises dos 

testes de prateleira indicam estabilidade da farinha quanto aos parâmetros avaliados (pH e 

acidez titulável) ao longo do período de armazenamento. 

 

 Análise Estatística 

Na tabela 2, estão os resultados da análise estatística da vida de prateleira da farinha do 

resíduo de acerola, utilizando o software Microsoft Excel. 
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  Tabela 2: Valores da análise estatística da vida de prateleira da farinha do resíduo de acerola 

Dias  pH Média Desvio 

Padrão  

Acidez Titulável 

(ácido cítrico) 

Média Desvio 

Padrão 

0 2,46 2,45 2,44 2,45 0,01 2,18 2,29 2,07 2,18 0,11 

15 2,42 2,40 2,46 2,43 0,03 1,76 1,70 1,75 1,74 0,03 

30 2,43 2,40 2,38 2,40 0,03 1,70 1,50 1,59 1,60 0,10 

45 2,33 2,36 2,31 2,33 0,03 1,90 1,90 1,76 1,85 0,08 

60 2,30 2,31 2,29 2,30 0,01 1,59 1,53 1,59 1,57 0,03 

75 2,30 2,31 2,29 2,30 0,01 1,46 1,17 1,26 1,30 0,15 

90 2,27 2,42 2,30 2,33 0,08 1,67 1,40 1,35 1,47 0,17 

105 2,30 2,34 2,34 2,33 0,02 1,46 1,17 1,35 1,33 0,15 

120 2,49 2,43 2,47 2,45 0,03 1,59 1,56 1,43 1,53 0,09 

135 2,53 2,57 2,55 2,54 0,01 1,43 1,14 1,27 1,28 0,15 

150 2,53 2,58 2,6 2,57 0,04 1,64 1,51 1,35 1,50 0,15 

165 2,62 2,59 2,57 2,59 0,03 1,48 1,41 1,48 1,46 0,04 

180 2,44 2,42 2,46 2,44 0,02 1,41 1,06 1,16 1,21 0,18 

Fonte: os autores, 2026. 

  

Todas as determinações analíticas do estudo de estabilidade físico-química foram realizadas em 

triplicata analítica (n=3) para cada um dos 13 pontos de amostragem (intervalos quinzenais do 

dia 0 ao dia 180). Os resultados obtidos foram a partir de um único lote do resíduo de acerola, 

sendo assim, não foi submetido a estatística inferencial (teste de comparação de médias), pois 

esses testes presumem a existência de grupos independentes a serem comparados, ao contrário 

do estudo presente. 

 

Conclusões 

A obtenção da farinha a partir dos resíduos agroindustriais de acerola provou ser uma 

estratégia sustentável e promissora para o reaproveitamento de resíduos agroindustriais, 

agregando valor nutricional a um subproduto tipicamente descartado. Os resultados do estudo 

de vida de prateleira demonstraram que o produto apresentou estabilidade físico-química 

satisfatória durante os 180 dias de armazenamento. Os parâmetros de pH mantiveram-se em 

uma faixa fortemente ácida (2,30 a 2,59), com pouca variação ao longo do tempo, o que atua 

como uma barreira natural contra o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e 

patogênicos.  

Embora tenha sido observada uma tendência de redução gradual na acidez titulável ao 

longo do armazenamento, os valores mantiveram-se em níveis adequados para a preservação 

das características físico-químicas do produto. Dessa forma, conclui-se que a farinha do resíduo 

de acerola apresentou estabilidade físico-química satisfatória durante os 180 dias de 

armazenamento, sendo possível que se consolide como um ingrediente com estabilidade para 

que possa ser aproveitado e enriquecido nas formulações alimentícias.  
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