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RESUMO

O Brasil destaca-se por ser um dos maiores produtores mundiais de acerola, com
principal destaque na regido Nordeste. Essa fruta €& sensivel ao transporte e
manipulagio, sendo a sua producao direcionada a fabricacdo de polpas. Desse modo,
o objetivo da pesquisa foi avaliar a qualidade fisico-quimica, teor de Vitamina C e
rotulagem em polpas de acerola comercializadas em Teresina-Pl. As amostras de
polpa foram adquiridas em diferentes supermercados e as analises foram realizadas
no laboratério de Bromatologia, do Instituto Federal do Piaui — IFPI. Utilizou-se o
método de Tillmans para determinacao de Vitamina C, para a determinacéo da acidez,
foi utilizado o método titulométrico, o pH foi determinado por método eletrométrico e
°Brix por meio de refratbmetro de bancada. Constatou-se, a partir dos resultados, que
os valores de pH, variaram de 3,20 a 3,25 entre as marcas. Os resultados para acidez
titulavel apresentaram uma variagdo entre 1,51 a 2,53 g/100g, havendo diferenca
estatistica entre as marcas 1 e 3. Em relacdo ao teor de Sdlidos Soluveis Totais, a
anadlise variou entre os valores de 4,53 e 7,6 °Brix, apresentando uma diferenga
estatistica entre as marcas 1 e 2. Quanto ao teor de Vitamina C, os resultados
apresentaram teores que variaram entre 856,33 e 1497,66 mg/100g, apresentando
diferenca estatistica entre as marcas 2 e 4. Os dois lotes que obtiveram menor teor de
acido ascorbico, também apresentaram os menores valores para Soélidos Soluveis
Totais (SST), sendo que, um dos lotes da marca 4 apresentou inconformidade com a
Instrucdo Normativa vigente. Com relagao a rotulagem, todas as marcas apresentaram
conformidade com a RDC, de 01 de outubro de 2022. Dessa forma, pode-se concluir
que a pesar da variagao, todas as polpas apresentaram elevado teor de vitamina C e
que a qualidade fisico-quimica das polpas de acerola, pode impactar diretamente no
seu teor de vitamina C. Acrescenta-se que, o grau de conformidade das rotulagens é
um indicativo de adequacéo a legislagao vigente.

Palavras-chave: polpa de fruta, acido ascoérbico, armazenamento, rotulagem.
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Brazil is one of the world's largest producers of acerola, with a particular emphasis on
the Northeast region. This fruit is sensitive to transportation and handling, and its
production is geared towards pulp production. Therefore, the objective of this research
was to evaluate the physical and chemical quality, vitamin C content, and labeling of
acerola pulp sold in Teresina, Piaui. Pulp samples were purchased from various
supermarkets, and analyses were performed in the Food Science Laboratory of the
Federal Institute of Piaui (IFPI). The Tillmans method was used to determine vitamin
C, the titrimetric method was used to determine acidity, pH was determined
electrometrically, and °Brix was determined using a benchtop refractometer. The
results showed that pH values ranged from 3.20 to 3.25 among the brands. The results
for titratable acidity showed a variation between 1.51 and 2.53 g/100g, with a statistical
difference between brands 1 and 3. Regarding the Total Soluble Solids content, the
analysis varied between the values of 4.53 and 7.6 °Brix, presenting a statistical
difference between brands 1 and 2. Regarding the Vitamin C content, the results
showed levels that varied between 856.33 and 1497.66 mg/100g, presenting a
statistical difference between brands 2 and 4. The two batches that obtained the lowest
ascorbic acid content also presented the lowest values for Total Soluble Solids (TSS),
and one of the batches of brand 4 presented non-compliance with the current
Normative Instruction. Regarding labeling, all brands complied with the RDC of October
1, 2022. Therefore, it can be concluded that despite the variation, all pulps had a high
vitamin C content and that the physical-chemical quality of acerola pulps can directly
impact their vitamin C content. It should be added that the degree of compliance of the
labels is an indication of adequacy to current legislation.
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1 INTRODUGAO

A acerola (Malpighia emarginata D.C.), também conhecida como cereja-das-
antilhas, é originaria das Antilhas, Norte da América do Sul e América Central. A
aceroleira € uma espécie frutifera tropical com boa adaptabilidade a diferentes solos
e climas. O Brasil € um dos maiores produtores mundiais de acerola, destacando-se
a regiao Nordeste com uma produgao de aproximadamente 22.500 toneladas de frutos
(Miniel e Miniel, 2025).

E uma fruta amplamente conhecida pelo elevado teor de vitamina C, além de
compostos bioativos, como os compostos fendlicos, que proporcionam beneficios a
saude como atividade anticancerigena e antiviral. A cor vermelha da acerola no estadio

maduro € devido a presenga de antocianinas, compostos fendlicos do grupo dos



flavonoides, pigmentos amplamente difundidos no reino vegetal (Saqueti et al. 2021;
Pereira, 2023; Junior et al. 2024)

Apesar do elevado valor nutritivo e propriedades funcionais, a acerola € uma
fruta sensivel ao transporte e manipulacdo, sendo destinada principalmente a
elaboragao de polpas. De acordo com a Instrucdo Normativa n° 49, de 26 de setembro
de 2018, polpa de fruta € definida como o produto n&o fermentado, n&o concentrado,
obtido de frutos polposos, elaborado por meio de processos tecnolégicos adequados
a fim de assegurar sua apresentagéo e conservagao até o momento do consumo.
(Brasil, 2018). Com a busca por produtos mais saudaveis e praticos durante o preparo,
0 consumo € a comercializagcdo de polpas de fruta vém aumentando (Ferreira et al.
2021).

Segundo Regis et al. (2021), o mercado de polpa de frutas congeladas tem
apresentado crescimento nos ultimos anos, e para que esse mercado continue em
expansao € fundamental que o produto possua qualidade satisfatéria, por ser um
produto alimenticio com elevado percentual de agua em sua composicao, apresenta
alta perecibilidade além de uma quantidade consideravel de desperdicio que podem

desfavorecer economicamente o setor agroindustrial de polpas de frutas.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ACEROLA (Malpighia emarginata D.C.)

A aceroleira (Malpighia emarginata DC.), é pertencente a familia Malpighiaceae,
palavra nativa do Caribe, América Central e do Norte da América do Sul (figura 01).
Seus frutos destacam-se pelo elevado valor nutricional e apresentam significativo
potencial para o cultivo em regides semiaridas do Brasil, sendo amplamente
reconhecidos por suas propriedades alimentares (Oliveira et al., 2023; Mangano et al.,
2024).

A acerola é um fruto reconhecido por seu alto conteudo de vitamina C, um
composto com elevado potencial antioxidante, usado nas mais diversas reag¢des para
controle da homeostase celular reduzindo os danos do estresse oxidativo, além de

outras fungdes. O conteudo de vitamina C nos vegetais esta relacionado ao estadio



de desenvolvimento. Esta fruta é explorada como fonte dessa vitamina para o

enriquecimento de produtos industriais (Pereira, 2021; Silva et al., 2021).

Uma pesquisa de Santos e Lima (2020), concluiu que a acerola possui
qualidades nutricionais, sendo ela rica em proteinas, calcio, fosforo, ferro e vitaminas
A, B1 e B2, sendo esta o carro chefe com até 100 vezes mais do que em outras frutas
citricas como laranja, limao, etc., em virtude da sua facilidade de cultivo e por ter 6tima
adaptacao edafoclimatica, tal expansao é comprovada pelo pouco tempo em que a

planta foi difundida no pais, desde 1955.

Um estudo de Vilvert et al. (2023) informa que a acerola € uma fruta tropical
parecida com a cereja, bem conhecida por ser uma fonte rica em acido ascérbico
(vitamina C) e compostos fendlicos, evidéncias cientificas sugerem que a acerola é
uma superfruta promissora com grande potencial nas industrias alimenticia e
farmacéutica. Pelo menos 76 compostos fendlicos foram identificados usando
cromatografia liquida de alta eficiéncia em acerolas, incluindo 55 flavonoides
(antocianinas, flavan-3-dis, flavonodis, flavonas, flavanonas, isoflavonas e chalconas) e
21 nao flavonoides (acidos fendlicos, estilbenos e lignanas). Os compostos fendlicos
na acerola mostram varias propriedades bioldgicas, incluindo atividades antioxidantes,
antibacterianas, anti-hiperglicémicas, anti-hiperlipidémicas, anti- inflamatorias e

hepatoprotetoras.

Para Oledzki e Harasym (2024), os frutos de Malpighia (Malpighia emarginatal
Malpighia glabra L.), sdo comumente conhecidos como acerola, cereja guarani, cereja
de Barbados ou murta crepe selvagem, e vém de uma planta originaria de Yucantan.
Em seguida, espalhou-se pelas Américas até o Brasil e, em seguida, ao redor do

equador.

O processamento da acerola em polpa € uma pratica comum, permitindo maior
durabilidade e praticidade de consumo. Estudos apontam que, embora o
processamento e o armazenamento possam causar certa perda de vitamina C, a polpa
de acerola mantém concentragbes significativas deste nutriente, especialmente
quando armazenada sob congelamento adequado. A analise das caracteristicas fisico-
quimicas da polpa de acerola, como pH, acidez e teor de solidos soluveis, &
fundamental para garantir a qualidade do produto final e sua eficacia como fonte de

vitamina C para o consumo humano (Oliveira Filho et al, 2023; Silva, 2020).



2.2 POLPADE FRUTA

No Brasil, a definicdo de polpa é regulamentada pela Instrugdo Normativa
MAPA n° 01, de 07-01-2000, que conceitua como sendo polpa de fruta o produto ndo
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnolégico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente

da parte comestivel do fruto (Brasil, 2000).

Apolpa de fruta, especialmente de frutos tropicais, tem ganhado destaque como
alternativa para o consumo de frutas em regides onde o acesso ao produto fresco é
limitado. No entanto, o processamento e o0 armazenamento da polpa podem afetar as
caracteristicas fisico-quimicas do produto, como a estabilidade da vitamina C, pH,
acidez e teor de sélidos soluveis. Estudos indicam que, mesmo apos o0 processamento
térmico, muitas polpas de frutas, incluindo a acerola, mantém uma boa concentracao
de nutrientes, especialmente vitamina C, que é essencial para a saude humana
(Oliveira Filho et al, 2023).

As frutas apresentam diversos fatores benéficos em sua composigao, a acerola,
por ser altamente perecivel, ocorre sua perda em sua produgdo e armazenagem, €
necessario um processamento adequado para garantir o aproveitamento nutricional.
A elaboragao de polpas congeladas € uma 6tima alternativa para seu aproveitamento,
ela pode ser preparadas em épocas de colheitas e isso permite a oferta de polpas nos
periodos de entressafra, impedindo os problemas atrelados a sazonalidade (Pereira,
2023; Nunes, 2021; Arrais, 2023).

2.3 PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS DE POLPA

Os frutos tropicais apresentam uma ampla variedade de compostos bioativos,
como vitaminas, minerais e antioxidantes, promovendo beneficios a saude humana,
em sua generalidade, seus constituintes fisicos sdo agua, agucares, fibras e sais
minerais. Todavia, leva-se em consideracao a sua perecibilidade e problemas de
armazenamento. Sob essa dtica, a polpa de fruta congelada é uma alternativa para
seu aproveitamento. A selecao de polpas de fruta para analises laboratoriais possui
relevancia para verificar sua adequacao as normas e padrao de identidade e qualidade

(PIQ) determinados pela legislacéo brasileira, os padrbes exigidos pela Instrugéo



Normativa n° 7 de janeiro de 2000 incluem Sélidos Soluveis Totais (°Brix), pH, acidez
total e acido ascorbico (Freitas, Oliveira e Junior, 2021; Oliveira e Santos, 2021, Souza
et al, 2022).

A legislagédo brasileira estabelece o PIQ para polpa de acerola, os critérios
exigidos devem seguir a coloragdo, variando do amarelo ao vermelho, sabor acido e
aroma proprio, seguido das analises fisico-quimicas, buscando avaliar o material e
produto, possibilitando a identificacao de possiveis fraudes e adulteracbes. Ademais,
no processamento da polpa é permitido a adicdo de corantes naturais para corregéao
da cor. (Brasil, 2000; Cetal, 2024).

O pH é um parametro que diz respeito a conservagao, integridade e vida util do
alimento, baixos valores de pH no alimento dificultam a proliferacdo de
microrganismos, eliminando a necessidade de tratamento térmico em polpas de fruta,
bem como a acidez titulavel, analise fundamental para o controle industrial da vida util
do produto, a acidez também indica o estado de conservagao dos alimentos, indicando
processos de degradacgao. Dito isto, a analise de solidos soluveis totais, utilizada na
industria alimenticia para verificagdo do teor de carboidratos e grau de maturacao
(Silva, 2023; Silveira et al, 2024; Ramos et al, 2021).

Um estudo realizado por Silva e Caron (2022), afirma que o congelamento,
armazenamento refrigerado e prolongado, geram perdas dos teores de acido ascobico
em polpas de fruta, além disso, o periodo de colheita € um fator primordial para o teor
de vitamina C, cogitando com as condi¢des de solo, clima, fatores de pré e pods
colheita, dentre outras vertentes. Existem variaveis métodos para determinacéo de
vitamina C, dentre eles ha o método de Tillmans, o mesmo pode ser utilizado em sucos
e polpa de frutas, consistindo na redugéo do corante 2,6-diclorofenolindofenol (DCFI),
sendo que, o ponto de viragem é determinado pela mudanca de cor do reagente, que
em meio alcalino se encontra azul e em meio acido se encontra com coloragao rosa
(Hoehne e Marmitt, 2019).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1 PROTOCOLO EXPERIMENTAL

As amostras de polpa foram adquiridas em diferentes supermercados,

contemplando as zonas norte, sul e centro do municipio de Teresina-Piaui. Para a



selecdo das amostras, foram adquiridas quatro marcas e, posteriormente efetuada a
compra de oito amostras de diferentes lotes. Sendo assim, este estudo foi composto

de oito amostras analisadas em triplicata.

3.2 LOCAL E PERIODO DE ESTUDO

As analises foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do Instituto

Federal do Piaui localizado no campus Teresina Central.

3.3 PREPARO DAS AMOSTRAS

Apds adquiridas, as amostras foram armazenadas em bolsas térmicas e
levadas ao laboratério, onde foram mantidas lacradas e congeladas até o momento

das analises.

3.4 METODOS ANALITICOS

3.4.1 Procedimento para determinagao de pH

A determinacao do pH foi realizada por meio de leitura direta em pHmetro digital
previamente calibrado (AOAC, 2005).

3.4.2 Procedimento para determinagao de acidez titulavel

Foram pesados 3 g da amostra, e transferido para um frasco de Erlenmeyer de
125 mL com o auxilio de 50 mL de agua. Posteriormente, adicionado 2 gotas da
solugao fenolftaleina e titulado com solugdo de hidréxido de sédio a 0,1 M, até
coloracao rosea.

Seguidamente, a acidez na solugao foi calculada pela férmula abaixo:

%Acidez em solugédo molar vim =V x f x 100
Pxc
V =n°de mL da solugéo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulagao;
F = fator da solugao de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M;
P = n° de g da amostra usado na titulagao;
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C = correcéao para solugao de NaOH 1 M, 10 para solugcdo NaOH 0,1 M e 100
para solugdo NaOH 0,01 M. (AOAC,2005).

3.4.3 Procedimento para determinagao de sélidos soluveis

O teor de solidos soluveis foi determinado por refratometria, utilizando o
refratbmetro de bancada. O aparelho foi calibrado a temperatura ambiente com agua
deionizada (AOAC, 2005).

3.4.4 Determinagao de vitamina C

A determinagdo da vitamina C foi realizada pelo método titulométrico de
Tillmans, através de titulagdo com o indicador 2,6-diclorofenol-indofenol (DCFI)
(AOAC, 2005).

3.4.5 Analise da rotulagem

A analise dos roétulos foi realizada de acordo com a RDC , de 01 de outubro de
2022. Os itens obrigatorios a serem analisados foram:

a) ldentificagdo de origem;
b) Informacgao sobre gluten;
c
d

e) Instrugdo de armazenamento;

Lista de ingredientes;

Tabela nutricional;

)
)
)
)
f) Fabricagao, validade e lote.

3.4.6 Analise estatistica

As determinagdes foram efetuadas em triplicata e os dados obtidos, submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas e vitamina C

em quatro marcas de polpas de acerola. Quanto aos valores de pH, ouve uma variagao
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de 3,20 a 3,25 entre as marcas, ndo havendo diferenca estatistica e estando dentro
dos Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpa de acerola. Resultados
semelhantes foram encontrados por Nascimento et al. (2018), variando entre 3,19 e
3,48, tendo como média 3,35+0,1. Bem como Souza et al. (2022) que identificaram
valores entre 3,43 a 3,49 + 0,071. Baixos valores de pH séao relevantes para polpa de
frutas, pois contribui para a conservagdo, sem necessitar de tratamento térmico
elevado, evitando perda nutricional de qualidade e inibindo o crescimento de
microrganismos (Souza, et al.2020; Souza et al. 2020).
Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas e teor de vitamina C em polpa de

acerola comercializada em Teresina-PI.

Sdlidos
Acidez o Vitamina C
Marcas Lotes pH soluveis
(g9/100g) (mg/100g)
(°Brix)

3,22+0,02 2,29 £0,09 7,07 £0,11 1302,00 + 36,37
2 3,26 £+0,02 2,00 £0,01 6,93 £0,05 987,00 +20,78
Média 3,242 2,142 7,002 114452
1 3,24 £0,02 247 £0,02 7,87 £0,05 1278,00 +9,00
2 3,16 £0,01 2,59 +0,03 7,50 +0,10 1717,33 80,82
Média 3,202 2,53° 7,6° 1497 ,66°
3,25 +0,09 1,82+0,01 5,83 £+0,20 1278,67 +8,08
2 3,24 £+0,02 1,56 £0,01 4,26 +0,05 970,66 +20,14
Média 3,242 1,69°¢ 5,04¢ 1124,66°
3,28 £0,00 1,76 £0,00 5,23 +£0,05 1190,00 37,04
2 3,23 £0,00 1,27 £0,04 3,83 +0,20 522,66 8,08
Média 3,252 1,51° 4,53° 856,33°¢
Fonte: Autor, 2025

Letras iguais entre as linhas nao apresentam diferencga estatistica

Marca 1

Marca 2

Marca 3

Marca 4

Os resultados para acidez titulavel apresentaram uma variagao entre 1,51 a
2,53 g/100g, havendo diferencga estatistica entre as marcas 1 e 3. Arrais (2023), em
seu estudo, afirma que o nivel de acidez pode variar entre 0,70 e 1,14g/100g, valores
estes que diferem dos resultados encontrados nesta pesquisa, entretanto, o valor

minimo previsto pelo PIQ da Instru¢do Normativa MAPA N°01, de 07 de Janeiro de
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2000 equivale a 0,809/100g. A acidez e o pH estdo envolvidos no controle de
crescimento de microrganismos patogénicos, inibindo o crescimento. O teor de acidez
nas frutas influencia diretamente no sabor, niveis elevados dessa caracteristica
resultam em sabores azedos e adstringentes, além de sugerir elevada concentragao
de acidos organicos. O tempo de armazenamento pode influenciar a acidez,
promovendo alteragdes quimicas (Silveira et al, 2025). Miniel e Miniel (2025) obtiveram
um resultado semelhante de 1,40, ademais, valores inferiores, variando entre
0,83+0,00 a 1,25+0,01 foram encontrados em uma pesquisa realizada por Brasil et al,
2016 e Arrais, 2023.

Em relacéo ao teor de Sdlidos Soluveis Totais, a analise variou entre os valores
de 4,53 e 7,6, apresentando uma diferenca estatistica entre as marcas 1 e 2. A
legislagcéo para polpa de frutas preconiza que o valor minimo para a analise de SST
apresente no minimo o valor de 5,50°Brix. Diante do exposto, o lote 2 da marca 3 e
lote 2 da marca 4, obtiveram valores abaixo do permitido para SST, no que diz respeito
a legislacao brasileira. A avaliagdo dos solidos soluveis constitui um indicador do
estagio de maturacao do fruto; quanto maior o °Brix, mais avangada € a maturidade.
As variagdes podem ser moduladas pelo gendtipo, pelas caracteristicas do solo e
pelos fatores climaticos, sendo que a irrigagdo excessiva €& um fator que,
comprovadamente, promove a redugao dos sélidos soluveis (Souza et al, 2020). Na
literatura, valores de SST foram analisados por Dantas et al, (2020), como 8,2 ,7,2 e
6,2°Brix, bem como a pesquisa realizada por Costa et al, (2023), que foi 6,0°Brix.
Esses resultados demonstram a variabilidade inerente no teor de SST das polpas de
acerola, a qual esta diretamente relacionada as técnicas ou condigdes de
processamento empregadas.

Quanto ao teor de Vitamina C, os resultados apresentaram teores que variaram
entre 856,33 e 1497,66 mg/100g, apresentando diferenga estatistica entre as marcas
2 e 4. De acordo com a Instrugdo Normativa, a polpa de acerola deve apresentar um
valor minimo de 800mg/100g (Brasil, 2000). Dessa forma, no segundo lote, referente
a marca 4, obteve-se um valor de 522,66 * 8,08, estando fora dos padrbes exigidos.
Vale ressaltar que o mesmo lote da referida marca apresentou valores fora do
preconizado para sélidos soluveis, dessa forma, pode-se inferir um desvio no controle
de qualidade deste lote, seja por defeito na escolha da matéria-prima ou desvio nos

processos de conservacao, uma vez que a vitamina C é instavel e facilmente oxidada.
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Tendo em vista a escolha da matéria-prima o processamento da polpa, refrigeragéo e
armazenamento do produto (Rosa, 2023; Oliveira, Costa e Paiva, 2023).

A vitamina C é um micronutriente soluvel em agua e termolabil com acéo
antioxidante. O cultivo de acerola tem crescido devido seu elevado teor de Vitamina
C, podendo chegar a cerca de 5.000mg/100g de polpa, se sobressaindo com relagéo
a laranja e goiaba, frutas conhecidas por serem fonte de vitamina C, essa
caracteristica da acerola, agrega um elevado potencial nutricional para seu consumo
tanto in natura como industrializado, sua producédo é altamente rentavel para o
mercado fruticultor, sendo que o seu consumo mais comum ocorre através a fruta
fresca ou na forma de polpa (Souza et al. 2020, Pereira, 2023). O estudo feito por
Brasil et al (2016) trabalhou com diferentes polpas de fruta, incluindo abacaxi, acerola,
caju, goiaba e acerola, quantos aos teores de acido ascérbico, a polpa de acerola
obteve destaque, com os valores variando de 278,9 mg/100g a 888,4 mg/100g.
Enquanto uma pesquisa feita por Nascimento et al, (2018), apontou um valor mais
elevado de 1080,11mg/g.

O grafico 01 apresenta a analise de rotulagem das diferentes marcas de polpas
analisadas neste estudo, de acordo com a RDC 727, de 01 de outubro de 2022.

Grafico 1 — analise de rotulagem em polpas de acerola
Grafico de conformidade

Identificacdo de origem
Informacdo sobre Gldten
Lista de Ingredientes
Tabela nutricional

Instrucao de armazenamento

Fabricacdo, validade e lote

0.0% 20.0% 40.0% 60.0% 80.0% 100.0%

Marcal ®WMarca2 ®WMarca3 M Marcad

Fonte: Autor, 2025.

A rotulagem de alimentos, quando adequada, beneficia o consumidor, sua
funcdo é ampliar o conhecimento do publico no que diz respeito as informacdes

presentes no rétulo (Mangano et al, 2023; Copetti e Moniz, 2025). Quanto a analise de
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rotulagem das marcas analisadas, todas apresentaram 100% de conformidade em
todos os itens obrigatérios da legislagao vigente, na qual dispde acerca da rotulagem
em alimentos embalados. Uma analise em rotulagem de polpas de acai, feita por
Ferreira et al, (2021), no municipio de Recife-PE, constatou um resultado inferior,

totalizando 60% de nao conformidade.

Vale ressaltar que, inadequacgdes na rotulagem, como data de validade,
fabricagao, lote (de forma legivel), tabela nutricional, lista de ingredientes em forma
decrescente, identificagdo de origem, informacao sobre o gluten e instrugdes de
armazenamento, resulta em prejuizos para o consumidor, tendo em vista que, o rétulo
€ uma forma de comunicagao entre o produto e o consumidor, servindo como uma
ferramenta para a tomada de decisdo da compra. A auséncia dessas informacdes
pode influenciar negativamente na compra do consumidor, além de que, a rotulagem
garante a rastreabiidade do produto e contribui para a fiscalizagéo (Figueira et al,
2044; Gongalves et al, 2022; Brasil, 2022).

5 CONCLUSAO

Diante do exposto, conclui-se que as polpas analisadas apresentaram elevado
teor de vitamina C e que a qualidade fisico-quimica das polpas de acerola impactou
diretamente o teor de vitamina C, tendo em vista que, os segundos lotes das marcas
3 e 4 apresentaram valores de SST abaixo do exigido pela legislagao e,
consequentemente, os menores teores de acido ascorbico. Além disso, a
conformidade das rotulagens indica que as industrias tém se adequado as normas

brasileiras.
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