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Resumo: A acerola (Malpighia ssp) pode ser uma boa alternativa de agregagio de valor e renda para os pequenos
produtores rurais. O objetivo do trabalho foi propor alternativas de processamento para obtencio de produtos
alimenticios a base de acerola, no 4mbito da agroindustria voltada 4 agricultura familiar. Foi realizado uma
andlise bibliométrica e um estudo de caso na Associagdo dos Pequenos Agricultores das Comunidades da
Sapucaia e Tabocal, Santo Antdnio de Jesus, Bahia, Brasil. Foram utilizadas as bases Scopus e Orbit Intelligence
e Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Foram analisados 2418 artigos e 774 familias de patentes.
Verificou-se o crescimento do nimero artigos (2004 a 2024) e o protagonismo do Brasil. Quanto as patentes,
a China aparece em primeira posi¢ao. Com a andlise bibliométrica, constatou-se que a acerola é um produto
agricola com alto valor de mercado e em expansio no territério brasileiro, especialmente na Bahia. A fim de
atender s necessidades identificadas da Associagio, foram desenvolvidos dois processos de obtencio e dois
produtos & base de acerola: acerola desidratada e barra de cereal com acerola. Espera-se que os produtos e
processos de obten¢do desenvolvidos representem uma importante base econdmica no 4mbito da agricultura
familiar, devido ao considerdvel teor de bioativos e a diversidade de aplica¢des do fruto e de seus subprodutos.
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POTENTIAL OF ACEROLA-BASED FOOD PRODUCTS: A
POSSIBILITY FOR FAMILY FARMING

Abstract: Acerola (Malpighia ssp) can be a good alternative for adding value and income for small rural
producers. The objective of this work was to propose processing alternatives for obtaining acerola-based food
products within the agro-industry focused on family farming. A bibliometric analysis and a case study were
conducted at the Association of Small Farmers of the Sapucaia and Tabocal Communities, Santo Antdnio de
Jesus, Bahia, Brazil. The Scopus and Orbit Intelligence databases and the Brazilian Institute of Geography and
Statistics were used. 2418 articles and 774 patent families were analyzed. The study verified the growth in the
number of articles (2004 to 2024) and Brazil’s leading role. Regarding patents, China appears in first position.
The bibliometric analysis showed that acerola is an agricultural product with high market value and is expanding
in Brazilian territory, especially in Bahia. In order to meet the identified needs of the Association, two extraction
processes and two acerola-based products were developed: dehydrated acerola and a cereal bar with acerola. It
is expected that the developed products and extraction processes will represent an important economic base
within family farming, due to the considerable content of bioactive compounds and the diversity of applications
of the fruit and its by-products.

Keywords: Malpighia; Vegetable preserves; Artisanal food products; Subsistence farming.

1 INTRODUCAO

A acerola, cereja-das-antilhas, cereja-de-barbados sio espécies arbéreas nio endémica,
Malpighia ssp., sio frutos pequenos valorizados por suas propriedades nutricionais e
medicinais (Laurindo et al., 2024). Nativa da América Central e do Sul. No Brasil, distribui-
se amplamente nas dreas antropicas no territorio brasileiro, cujos dominios fitogeogréficos
Amazbonia, Caatinga, Cerrado, Mata AdAntica, Pantanal. As regiées correspondentes
e estados sao: Norte (Acre, Amazonas, Amapd, Pard, Rondonia, Roraima, Tocantins);
Nordeste (Alagoas, Bahia, Ceard, Maranhio, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio Grande do
Norte, Sergipe). Centro-Oeste (Distrito Federal, Goids, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso);
Sudeste (Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Sdo Paulo); Sul (Parand, Rio Grande
do Sul, Santa Catarina) (Reflora, 2025).

Além de ser fonte da vitamina C, a acerola contém pelo menos 76 compostos fendlicos,
incluindo 55 flavonoides (antocianinas, flavan-3-6is, flavondis, flavonas, flavanonas,
isoflavonas e chalconas) e 21 nao flavonoides (dcidos fendlicos, estilbenos e lignanas). Os
compostos fendlicos da acerola apresentam diversas propriedades biolédgicas, incluindo
atividades antioxidantes, antibacterianas, anti-hiperglicémicas, anti-hiperlipidémicas, anti-
inflamatérias e hepatoprotetoras (Vilvert et al., 2024).

O fruto acerola submetido a processamento térmico, mesmo em estddios de
maturagdo avancado, bem como seus subprodutos, sdo uma boa alternativa para a elaboragao
de produtos alimenticios com considerdvel valor nutricional (Tedesco et al., 2021; Duong
et al. (2023). O que estd alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS),
com foco no ODS 2 (Fome Zero) e no ODS ODS 3 (Satide e Bem-Estar) (Quintella et al.,
2024).

O trabalho visou a transferéncia de conhecimento e tecnologia relacionada a
manipulacio de alimentos e processamento de alimentos vegetais, em especial produtos
alimenticios desenvolvidos a base de vegetais, com foco no fruto acerola, possibilitando
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o aumento da competitividade do setor agropecudrio, especificamente aquele no qual
estd inserida agricultura familiar. Desta forma, o objetivo do trabalho foi contribuir com
alternativas de processamento da acerola, no 4mbito da agroindustria voltada 4 agricultura
familiar. Para tanto, o estudo envolveu duas etapas, a primeira constituiu uma andlise
bibliométrica em bases cientificas e patentdrias e, a partir dessa andlise, num segundo
momento, conduziu-se um estudo de caso em uma associacio de pequenos produtores
rurais, a Associagio dos Pequenos Agricultores das Comunidades da Sapucaia e Tabocal
(AACS), em Santo Antdnio de Jesus, Bahia, Brasil, com foco na geragao de renda e agregagao
de valor a partir da acerola. Pretendeu-se proporcionar uma possibilidade de negécio ao
pequeno agricultor, agregando valor 4 cadeia produtiva de vegetais cultivados pela AACS,
de forma sustentdvel, respeitando o meio ambiente.

O artigo estd estruturado em cinco partes distintas. A Introdu¢io apresenta o
problema central, os objetivos e a justificativa da pesquisa. A se¢io Metodologia detalha
a abordagem adotada na pesquisa e as técnicas utilizadas na coleta e andlise de dados. Nos
Resultados e Discussdo, os resultados so apresentados e analisados, relacionando-os com
as teorias e objetivos e explorando suas implicacoes. As Consideragoes Finais sintetizam os
achados da pesquisa e propoe reflexoes sobre possibilidades de utilizagao do fruto acerola no
Ambito da agricultura familiar.

2 ASPECTOS METODOLOGICOS

O estudo caracteriza-se como uma pesquisa aplicada, de natureza qualitativa
exploratéria com um estudo de caso. Quanto aos objetivos, trata-se de uma pesquisa
exploratéria, pois objetiva proporcionar uma visao geral, de tipo aproximativo, acerca
dos potenciais nutricionais e tecnoldgicos do fruto acerola (Marconi; Lakatos, 2017).
Foi empregado o método de estudo de caso, envolvendo uma associagio de pequenos
produtores rurais. O estudo compreendeu duas etapas: 1. Andlise do potencial nutricional,
tecnoldgico e de mercado da acerola, como foco em produtos e subprodutos, no ambito da
agricultura familiar, por meio de uma andlise bibliométrica em artigos cientificos, patentes e
documentos técnicos; 2. Realizacio de um estudo de caso com uma associacio de pequenos
produtores rurais no Estado da Bahia, Brasil, no qual envolveu um estudo de campo e
oficinas experimentais para desenvolvimento de produtos de interesse da associagio.

2.1 Anilise bibliométrica em artigos e patentes e pesquisa de mercado

As pesquisas foram realizadas em maio de 2025. As palavras-chave selecionadas para
as buscas foram as sinonimias mais comuns e o nome cientifico da planta, Malpighia glabra
L. além dos sindénimos heterotipico Rudolphia Medik, Malpighia punicifolia L., Malpighia
uniflora Tussac e os nomes verndculos, acerola sao cerejeira-do-pard e cerejeira-das-antilhas
(Reflora, 2025). Ainda pode ser adotado a denominacio M. emarginata D.C., o uso
definido no Conselho Internacional de Recursos Genéticos Vegetais (IBPGR), na Itdlia em
1986 (Tanaka, Batistuti, 2007).

Para a pesquisa de artigos cientificos, foi usada a base de dados Scopus® (Elsevier),
disponivel no Portal de Periédicos da CAPES. A base do Instituto Nacional de Propriedade
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Intelectual (INPI, 2025) e do Orbir Intelligence (Questel Co.) (Orbit, 2025) foram

empregadas para a busca de patentes.

Na base de dados Scopus® foram pesquisados descritores nos campos de titulo,
resumo e palavras-chave, em 28 de maio de 2025, com delimita¢io temporal de 20 anos,
apenas artigos e usando termos-chave o nome cientifico como descritor e o nome vulgar na
lingua portuguesa “acerola” devido a sua maior relevincia, com o operador booleano OR,
e combinando com termos significativos aos objetivos da pesquisa relacionados & produtos
derivados do processamento do fruto. Desta forma, foi gerada a sintaxe (fruit AND processing
AND food AND product), em inglés. (ALL ( (Malpighia* OR acerola OR Rudolphia AND
Sfruit AND processing AND food AND product ) ) AND PUBYEAR > 2003 AND PUBYEAR
< 2025 AND PUBYEAR > 2003 AND PUBYEAR < 2025 AND (LIMIT-TO (DOCTYPE

«.  »

, ‘ar”) ). Foram recuperados 2418 artigos.

Ao se retirar a combinagio dos nomes cientificos, com o nome vulgar “acerola”,
utilizando, portanto, a sintaxe, ALL ( ( (Malpighia* OR Rudolphia AND fruit AND processing
AND food AND product) ) AND PUBYEAR > 2003 AND PUBYEAR < 2025 AND (LIMIT-
TO DOCTYPE, ‘ar’) ), com o operador booleano OR, foram recuperados 1605 artigos.
Realizou-se a andlise bibliométrica do conjunto de dados recuperados. A matriz de dados foi
importada para o software Biblioshiny da Bibliometrix usando R (Rstudio, 2022).

A pesquisa na base de dados de patentes foi realizada em 09 de junho de 2025
nas bases de patentes do INPI e empregando a plataforma Orbir Intelligence. Na base de
patentes do INPI, foi realizada inicialmente a busca no campo resumo, sem delimitagao de
tempo, com o termo de busca acerola. Obteve-se 77 resultados, os quais foram analisados.

Na plataforma Orbir Intelligence, foram utilizadas palavras-chave conectadas por
operadores booleanos e truncagem, nos campos titulo, resumo, objeto da inven¢ao, vantagens
da invengio e reivindicagoes independentes. Foram testadas duas sintaxes. A primeira
com cardter mais amplo: ((“ACEROLA” OR “MALPIGHIA+” OR “RUDOLPHIA’)) and
((FOOD OR NUTRI+)); e a segunda, mais restrito, visto que incluiu a interse¢do com
termos relacionados ao contexto da agricultura familiar (ACEROLA” OR “MALPIGHIA+”
OR “RUDOLPHIA”)) and (FOOD OR NUTRI+)) and (((SMALL+) OR (FAMILY)) and
(FARM+)). A pesquisa considerou o periodo de 01/01/2004 a 31/12/2024, os campos
titulo, resumo, objeto da invengao, vantagens da invengio, reivindicagoes independentes e
os codigos de classificagoes Classificagao Internacional de Patentes (IPC, na sigla em inglés)
a Classificacio Cooperativa de Patentes (CPC, na sigla em inglés) (INPI, 2025).

Como resultado da busca com a primeira sintaxe, foram encontradas 774 familias
de patentes. Para avaliar a aderéncia dos resultados ao tema da pesquisa, foi refeita a busca
utilizando também a busca com dois c6digos IPC mais relevantes (A23 - alimentos, produtos
alimenticios ou bebidas nao alcodlicas; sua preparacio , tratamento ou conservagio; A61k
- atividade terapéutica de compostos quimicos ou preparacoes medicinais) (Antunes et al.,
2018; WIPO, 2025). Portanto, gerou-se a sintaxe (((((“ACEROLA” OR “MALPIGHIA++”
OR “RUDOLPHIA”))AND((FOOD OR NUTRI+)))/TI/AB/OBJ/ADB/ICLM AND
(A23# OR A61K)/IPC/CPC) AND (EPD=2004-01-01:2024-12-31). Obteve-se 724
resultados, ou seja, 94% dos resultados da primeira estratégia de busca, o que demonstra a
relevancia dos resultados apenas empregando os termos-chave. O resultado obtido com uma
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segunda sintaxe que incluiu a interse¢ao com termos relacionados a agricultura familiar, foi
consideravelmente restritivo (18 resultados). Desta forma, optou-se por realizar a andlise
dos resultados da primeira sintaxe.

Quanto a pesquisa de mercado, foram utilizados os dados da produgao agricola de
2017 disponiveis na base do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2017).

A andlise dos resultados das buscas em bases cientificas e patentdrias, bem como a
pesquisa de informagoes do mercado relacionado ao fruto acerola estd apresentada na secio
Resultados e Discussao.

2.2 Estudo de Caso: Associagao dos Pequenos Agricultores das Comunidades da
Sapucaia e Tabocal

A Associagao dos Pequenos Agricultores das Comunidades da Sapucaia e Tabocal
(AACS), localizada no municipio de Santo Antdénio de Jesus, Bahia, pertencente ao
territorio Recdncavo Baiano, foi definida como lécus da pesquisa para a definicio do
vegetal de interesse no desenvolvimento da pesquisa. A escolha deveu-se ao relacionamento
com a o desenvolvimento do projeto Rede Cientifica e Tecnoldgica para Estudos sobre

Biodisponibilidade em Alimentos (Rebial).

Esta associagdo tem como objetivos centrais a promog¢io do desenvolvimento
comunitdrio através de obras e melhorias realizadas com recursos préprios ou obtidas por
doagées ou financiamentos. Busca-se também melhoramento do convivio entre associados,
organizagio econdmica, social e politica, través de integragio, buscando desenvolver
maneiras que ajudem na producio e comercializacdo das atividades desenvolvidas pelos
socios, garantindo assim uma melhor qualidade de vida junto as politicas publicas.
Além disso, ela visa contribuir para o desenvolvimento da educagio ambiental e manejo
agroecoldgico.

A AACS vem atuando na organizagio comunitdria, educacio ambiental, agricultura
sustentdvel com os socios e familiares da comunidade da Sapucaia desde a sua fundagio
até os dias de hoje, e vem a cada dia mobilizando toda a comunidade sobre a importincia
da preservagio ambiental e de manter parcerias com os setores governamentais a fim de
contribuir para construgio de uma sociedade mais justa e soliddria.

A Associagio atende a mais de 120 familias. Atualmente possui 195 sécios ativos.
Das familias atendidas, 21 (vinte uma) familias estao diretamente inseridas no projeto Bahia
Produtiva, que tem como objetivo fortalecimento da agricultura familiar, implantando
uma agroindustria para o beneficiamento dos produtos agricolas, além de potencializar
seu escoamento com a aquisi¢do de carro utilitdrio de sete toneladas. Essa parceria feita
com programa Bahia produtiva do Governo do Estado, desenvolvido pela Companhia de
Desenvolvimento e A¢ao Regional do Estado da Bahia (CAR, 2024), tem sido um projeto
de fortalecimento da agricultura esses produtos sio ofertados para o PNAE do municipio,
em parceria as com a Secretaria Municipal de educagao e secretaria Estadual de Educagao da
Bahia, onde sao ofertados 32 itens da agricultura familiar para alimentagao escolar.

Com base na visita técnica de campo, foram realizados encontros com a lideranca da
AACS, foram colhidas indica¢des sobre os principais vegetais de interesse pelos agricultores

Estudo & Debate, Lajeado, v. 32, n. 4, p. 88-109, 2025. ISSN 1983-036X 92



associados. Um desses vegetais de maior interesse foi a acerola. A partir dai definiu-se o foco
da pesquisa: desenvolvimento de produtos artesanais a base de acerola. A etapa seguinte foi
realizar uma pesquisa prospectiva sobre as potencialidades da acerola enquanto produto
alimenticio.

Foram realizadas oficinas experimentais visando a elaboragio de produtos a base de
acerola. As oficinas ocorreram no laboratério de Alimentos e Bebidas do Instituto Federal
da Bahia. As amostras do fruto foram obtidas em feiras da regiao metropolitana de Salvador.
Apbs a coleta, as amostras foram mantidas sob temperatura de refrigeracio até as etapas de
pré-tratamento (Quadro 1). As amostras foram selecionas para a exclusio de frutos nio
integros no processamento.

A acerola apresenta atividade metabdlica rdpida e sua maturagio ocorre muito
rapidamente apds a colheita. Com base na cor da casca, o fruto pode ser classificado em 3
indices de maturagao: verde, semi-madura e totalmente madura, no qual as cores da casca
sdo verde, amarelo-alaranjado e vermelho, respectivamente (Belwal et al., 2018). Devidos
aos diferentes estdgios de maturacio, para avaliar possiveis efeitos no processamento, as
amostras foram separadas por tonalidades de cor, o que resultou em quatro lotes (Tabela
1), a partir dos quais foram realizados os ensaios fisico-quimicos pH e %Brix, em triplicata
(IAL, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas pesquisas foram organizados por base de dados pesquisada,
analisados e serdo apresentados e discutidos em termos da producio cientifica, da produgio
tecnoldgica em base de patentes e dos aspectos relacionados ao mercado.

3.1 Andlise da produgao cientifica sobre acerola em artigos

A partir da andlise bibliométrica empregando os dados obtidos extraidos da base
Scopus® e a ferramenta do Bibliometrix (Aria, 2021), com base nos 2418 documentos
recuperados, referentes ao periodo 2004 - 2024, na base Scopus, foi possivel obter um
panorama sobre o tema de pesquisa com foco nos produtos derivados do processamento do
fruto da Malpighia ssp. Da pesquisa na base de dados Scopus, verificou-se que o tema tem
despertado interesse crescente dos pesquisadores nos tltimos 20 anos (Figura 1a).

Estudo & Debate, Lajeado, v. 32, n. 4, p. 88-109, 2025. ISSN 1983-036X 93



Figura 1 — Série histérica da produgio em nimeros de artigos cientificos por ano no periodo
de 1986 a 2024 (a) e distribuicio mundial nos dltimos 10 anos (b).
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Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos resultados da pesquisa na base Scopus® (Elsevier) e andlise com
Bibliometrix (2025).

O grifico apresentado na Figura 1b apresenta a evolugio do nimero de documentos
publicados por ano, verifica-se uma considerdvel inclinagio da curva de crescimento de
artigos nos ultimos 20 anos (2004 a 2024). Por outro lado, no grifico de frequéncia (Figura
1b), observa-se que o Brasil se destaca mundialmente como centro expoente, quanto a
produgio cientifica na drea de processamento da acerola para fins alimenticios (Figura 1b).

A Figura 2a ilustra a pujanca de producio cientifica brasileira frente aos 10 paises
que possuem producio relevante. Embora as instituicoes de ensino superior brasileiras
participem majoritariamente com as publicagées (Figura 2b), os artigos foram redigidos em
lingua inglesa em periédicos internacionais (Figura 3a), indicando a intencionalidade de
alcancar um maior ntimero de leitores.
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Figura 2 — Os 10 paises (a) e institui¢oes (b) que mais publicaram no periodo de 2004 a
2024.
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Fonte: Elaborado pelos autores com os dados da pesquisa na base Scopus e andlise como o Bibliometrix (2025).

A lideranca do Brasil ¢ justificada pelo fato da espécie estar amplamente distribuida
no territdrio brasileiro e possuir considerdvel aceitagdo do mercado interno quanto ao fruto
in natura, mas principalmente, decorrente da ampla diversidade dos produtos derivados do
fruto, devido as suas carateristicas organolépticas e nutricionais. A acerola estd entre as frutas
com maior teor de dcido ascérbico (1677,6 mg/100g), superior a outras frutas conhecidas
por apresentarem altos percentuais de vitamina C, como goiaba (228,3 mg/100g), laranja
(53,2 mg/100g) e limao (53 mg/100g) (Tedesco et al., 2021).

Embora as institui¢des de ensino superior brasileiras participem majoritariamente
com as publica¢oes (Figura 2b), os artigos foram redigidos em lingua inglesa em periédicos
internacionais (Figura 3a), indicando a intencionalidade de elevar o alcance das publicagoes
para diferentes paises. Os trés pesquisadores que se destacam com maior niimero de artigos

publicados foram Rodrigues S. (48), Fernandes E A. N. (37) e De Souza E.L. (30).

Com relagio as dreas do conhecimento indicadas nas publicagées cientificas (Figura
3b), o interesse por investigagdes sobre a acerola concentra-se em quatro principais nas
dreas temdticas: Ciéncias Agricolas e Bioldgicas (37,1%); Quimica (11,3%); Bioquimica,
Genética e Biologia Molecular (10,1%) e Engenharia Quimica (9,3%).
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Figura 3 — Os 10 principais periddicos (a) e as 10 principais dreas de conhecimento (b) no
periodo de 2014 a 2024.
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Medicine (2.7%)

Immunology and ... (3.8%)

Cngineering (6.2%)

Chemical Engine... (9.3%)

Chemistry (11.3%)
Biochemistry, G... (10.1%)

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa na base Scopus e andlise como o Bibliometrix

(2025).

Destaca-se o fato da acerola se enquadrar como um alimento funcional, visto ser
fonte de bioativos (Tarun et al., 2018; Tedesco et al., 2021; Vilvet et al., 2024), além de
aplicagdes em outras dreas distintas da Quimica de Alimentos e da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, cuja expressao é consideravelmente superior. Aparece em segunda posi¢ao, a drea
Farmacéutica e Médica (Figura 3b). Bem como, subprodutos de acerola podem apresentar
potencial para aplicacio em diferentes alimentos (Tedesco et al., 2021). Todos esses aspectos,
sao motivadores para o grande interesse cientifico e tecnolégico dessa espécie vegetal.
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3.2 Anilise da produgao tecnolégica sobre acerola em base de patentes

Com base na busca por informacio tecnoldgica, verificou-se que o interesse por
tecnologias que envolvam a acerola enquanto possibilidade alimenticia estd em crescimento
no periodo de 2014 a 2024, com um crescimento acentuado entre 2013 ¢ 2016 (Figura 4a).
Em contraposi¢io aos resultados da busca por artigos, a China ocupa a primeira posi¢io
entre os depositantes de pedidos de patentes. Com relagio aos principais depositantes,
destacam-se nove empresas e uma instituicdo de ciéncia, tecnologia e inova¢io (ICT)

publica da Regido Nordeste do Brasil (Figura 4b).

A ICT publica de maior relevincia é a Universidade Federal de Campina Grande
(Figura 4b), que tem se destacado, em nivel internacional, nos estudos sobre a diversidade
vegetal brasileira e seu potencial de geracio de produtos destinados aos ramos alimenticio,
médico e farmacéutico. Por outro lado, isso demonstra que o Brasil tem empreendido
esforgos, mesmo que ainda concentrados, para avancar no grau de maturidade tecnoldgica
no que tange a cadeia produtiva da acerola, segundo a escala de estigios de maturidade
tecnolégico (TRL, do inglés “Technology readiness level’) (Straub, 2015).

Figura 4 — Ndamero de familias de patentes por depositantes (a) e evolugio do nimero de
familias de patentes, no periodo de 2004 a 2024 (b), de tecnologias que envolvam acerola.
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(b)
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Fonte: Elaborado pelos autores com base na busca realizada com Orbit Intelligence. (Questel, 2025).

O tamanho médio da familia igual a 2,0 indica que hd algumas iniciativas de
protecdo das tecnologias em outros territérios, ou seja, em paises diferentes do primeiro
depésito. De fato, verifica-se que das 774 familias de patentes, 10% (76) estdo protegidas
em diferentes territérios, especialmente por meio do Acordo de Cooperagao em termos de
Patentes (PCT).

Uma das tecnologias que se destacam ¢ a relacionada ao produto e ao processo de
microencapsulamento de principio ativo em microcdpsulas com revestimento insoldvel
em 4gua, contendo um ativo oxiddvel e um processo para prepari-las empregando apenas

pulverizagao (BR112014029264), depositada no Brasil em 2012.

Com relagio aos temas mais ocorrentes, ou seja, as tecnologias e aplicacdes que mais
se destacam, na pesquisa realizada foram os termos: o fruto acerola, acerola, acerola em pé,
alimento, filtrado, sabor, coldgeno, suco de fruta ¢ homologia de medicamento (Figura
03a). Este dltimo tema pode estar associado com alimentos ¢ com a medicina tradicional
chinesa, especialmente no que tange a temdtica dos alimentos funcionais. A Homologia de
medicamentos e alimentos (MFH, do inglés, medicine and food homology) estao se tornando
mais comuns na 4rea da saide humana, devido a sua ampla gama de aplicagoes, destinadas
a prevengio e cura de doencas ou na modulagio de fun¢des do corpo humano (Law, Au,
2025).

Dentre os principais depositantes das tecnologias, estio duas ICT publicas brasileiras,
situadas na Regiao Nordeste (Universidade Federal de Campina Grande e Universidade
Federal da Paraiba). Destacam-se empresa chinesas de biotecnologia e da drea Alimentos,
sendo a empresa com comportamento mais constante no depésito de patentes ao longo de
20 anos, a Nichirei Corporation (Figura 5b), atuando principalmente nas dreas de Quimica
de Alimentos e Farmacéutica.
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Figura 5 — Principais tecnologias e aplicagdes (a) e depositantes e dreas tecnoldgicas
relacionadas a pesquisa em bases patentdrias no periodo de 2004 a 2024.
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Fonte: Elaborado pelos autores com base na busca realizada com Orbit Intelligence. (Questel, 2025)
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As tecnologias brasileiras que envolvem modificagbes nutricionais e produtos
dietéticos abrangem principalmente ingredientes e alimentos funcionais derivados da
espécie vegetal (Quintella et al., 2024). O desenvolvimento tecnoldgico referente a cadeia
produtiva da acerola encontra-se representado por artigos académicos (TRL3) e com algum
avango para os TRL 4 e 5, por meio do depdsito de pedidos nacionais e internacionais de
patentes, concentrado em algumas ICT pablicas.

3.3 A acerola no mercado brasileiro

Considerando a produgao de acerola em todo o territério brasileiro, os dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica de 2017 demostram a importincia desse
mercado, a saber: valor da produ¢io 91.627 mil Reais; quantidade produzida 60.966 t/ha/
ano; drea colhida 5.753 hectares; estabelecimentos 6.646 unidades; nimero de pés 3.249
mil unidades (IBGE, 2025). Constata-se que nos tltimos anos o cultivo de acerola obteve
um forte crescimento no Brasil com produtividade média nas plantagées brasileiras.

A Regiao Nordeste do Brasil, por suas condigoes de solo e clima, ¢ a principal regido
produtora representando cerca de 78% da produgio nacional. O estado de Pernambuco é o
maior produtor, responsdvel por 35% da safra anual (IBGE, 2025), com uma renda média
de 29,0 bilhées de Reais, seguido dos estados de Piaui (13,0 bi) e Ceard (12,5 bi).

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA), vinculada ao Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), potencializou o desenvolvimento
tecnolégico voltado & cadeia produtiva da acerola ao langar 2002, na Bahia, uma nova
cultivar de acerola (Malpighia emarginata), chamada de Cabocla. Segundo a Embrapa
Mandioca e Fruticultura (Cruz das Almas/BA), a variedade tanto pode ser destinada para o
consumo natural, quanto para a industria de processamento (Embrapa, 2025).

A Bahia posiciona-se em nona posicio (3,0 bi) e o municipio de Juazeiro, o maior
produtor, seguido de Sobradinho e Casa Nova. O cultivo da acerola na Bahia se estende por
26 municipios, os quais se localizam em 10 Territérios de Identidade (TT) (Bahia, 2010).
No entanto, apenas os trés T1 Sertao do Sao Francisco, Médio Rio de Contas e Litoral Sul
concentram (> 100 mil Reais) da produgao baiana (Figura 6).
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Figura 6 — Contribui¢io do valor de producio em Reais (2017) da acerola distribuida
pelos Territérios de Identidade da Bahia (BS=Baixo Sul; LS=Litoral Sul; MR=Médio Rio de
Contas; PD=Piemonte da Diamantina; PD=Portal do Sertio; RE=Recéncavo; SF=Sertiao
do Sao Francisco; SI=Sisal; SB=Sudoeste Baiano; V]=Vale do Jiquiriga).
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Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados de 2017 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

(IBGE, 2025).

O cultivo de acerola gera muitos empregos, desde a producio e comercializagiao do
fruto e seus derivados. Com a geragio de empregos aumenta a circulagio financeira da
regidgo de produgio. Fatos que tornam o cultivo de acerola importante economicamente
e socialmente. Seu aproveitamento é possivel em produtos, como compotas, geleias,
sucos e suplementos alimentares, entre outros (Dos Santos; Lima, 2020). A produgio de
acerola ¢ tipicamente contextualizada no 4mbito do pequeno produtor, especialmente de
comunidades rurais, caracterizadas pelas culturas de subsisténcia ¢ uma alternativa de renda
familiar.

O relatério de monitoramento da Companhia Nacional de Abastecimento
(CONAB) de Pernambuco registrou, em maio de 2020, alta de 26% nos pregos da acerola
acompanhado de aumento na demanda, que pode estar associada aos percentuais elevados
de vitamina C desses produtos (CONAB, 2025).
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3.4 Contribuigao de alternativa de produtos a base de acerola adaptado a associagao
de pequenos produtores

A avaliagio dos frutos coletados quanto ao pH e o %Brix estio apresentados na
Tabela 1. Foram obtidas as seguintes faixas de pH 3,30 a 3,45 ¢ %Brix 7,82 a 8,25,
respectivamente. Verifica-se que os %Brix obtidos estio compardveis com os encontrados
por Silva et. al (2020), para frutos em estddio do fruto maduro.

Tabela 1 — Amostras de acerola e selecio e separagio em lotes de acordo com o estdgio de
maturagao.

Lote  Estidio de maturagio Cor pH %Brix
3 1 @ 3,30+0,01 7,82+0,01
4 2 ‘ 3,40+0,01 8,25+0,01
2 3 “ 3,45+0,02 8,20+0,01
1 4 ” 3,45+0,01 8,20+0,01

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

A seguir sao descritas as etapas sugeridas a partir da realizacio das Oficinas
Experimentais que envolvem o procedimento de obten¢io de acerolas desidratadas de
forma artesanal (Quadro 1) e o processo de obtenc¢do de barras a base de acerola.

A higienizagao preliminar do local é fundamental para garantia da sanidade do
alimento e estio baseadas nas boas praticas de fabricacio (Silva et al., 2022). E essencial
que todo o local de trabalho, mesas, bancadas, maquindrio estejam limpos. O uso de
uniforme apropriado e limpo, luvas e touca, caso necessirio, mdscaras também sao medidas
de extrema importancia.

Quadro 1 — Processo artesanal para obtenc¢do da acerola desidratada descritas passo-a-passo
para os usudrios em especial as mulheres cooperadas.

Etapa Procedimento e observacées

Colheita A acerola apés ser coletada deve ser manuseada ou guardada nas condicoes
necessdrias para a conservagdo em um ambiente refrigerado

Recepgao Essa etapa ¢ feita no mesmo local da recepgio local, aqui é feita a selegao das
acerolas, as que apresentarem algum machucado, deformagio, grau de maturagio
e tamanho nao adequado, mordida de insetos entre outros, sio retiradas
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Etapa Procedimento e observacées

Pré-lavagem Primeiro ¢ necessario lavar na dgua corrente para tirar sujidades, excesso de areia
e ou barro que podem estar presentes.

Obs. 1: Nio secar a mao no uniforme ¢ importante para nio acumular sujeiras
na vestimenta do trabalho.

Obs. 2: Niao passar as mios nos cabelos enquanto se estd na cozinha ou
manipulando algum alimento.

Desinfecio Deixar as acerolas na solugio por mais ou menos 15 minutos, preferencialmente
em uma bacia de pldstico, depois lavar com 4gua corrente e deixar secar no
escorredor de pldstico.

Obs. 1: Preparar uma solugio clorada na propor¢io de uma colher de dgua
sanitdria para 1 litro de dgua corrente.

Corte Cortar a acerola em mais ou menos 3 ou 4 pedacos envolta do carogo que fica no
centro, cortar os pedacos em uma bandeja ou cortador. Em seguida, colocar os
pedacos com a casca para baixo porque serd melhor na hora de tirar e desidratar,
colocar em uma frigideira sem cabo e coberta por papel manteiga para os pedacos
nio grudarem na panela enquanto estiver desidratado.

Obs. 1: Nessa etapa serd necessdrio o uso de uma faca inoxiddvel, em bom estado.

Desidratacio Pré-aquecer o forno, a temperatura baixa (180 °C) e colocar as acerolas na parte
de cima da grade do forno por 2 horas, ou até redugio considerdvel do volume
do fruto (préximo de 1/3).

Obs. 1: O tempo que a acerola passard no forno é uma média e pode variar de
acordo com o forno, é sempre bom conferir se ndo chegou no ponto certo, antes
do tempo médio indicado, o ponto que pode ser o esperado tem que apresentar
desidrata¢do sem queimadura.

Obs. 2: E importante nio deixar o forno completamente fechado, ou seja, manter
uma brecha de abertura para que a temperatura se mantenha abaixo de 180 °C e
permitindo uma safda mais eficiente da umidade, pois o objetivo é desidratar. A
dica é usar uma colher de pau entre o forno e a porta do forno.

Armazenamento | Apds tirar as acerolas do forno retire os pedagos com cuidado e coloque em potes
de vidro previamente higienizado.

Obs. 1: A higienizagio dos potes de vidro ¢ feita por 30 min em banho de 4gua
fervente. Os potes devem estar completamente submersos.

Obs. 2: Os potes de vidro devem estar devidamente lavados e secos ao abrigo
de poeira em caixas pldsticas limpas, para armazenarem as acerolas desidratadas.
Obs. 3: Nio guardar os potes 4 exposi¢do da luz., como por exemplo perto de
janelas.

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Os bioativos, compostos encontrados largamente em vegetais (Cozzolino, 2012),
especialmente em frutas e seus produtos derivados e subprodutos (Correia et al., 2012;
De Souza et al., 2010, Rufino, 2010; Meinhart, 2019), sao relativamente instdveis quando
submetidos a tratamento térmico e/ou acdo de espécies quimica oxidantes (Tedesco et al.,
2021). O processamento térmico, portanto, pode provocar alteragoes na concentragao dos
bioativos da acerola.

Os subprodutos de acerola e coprodutos também sao alternativas de matéria-prima
para incorporagio em diferentes produtos alimenticios, visando melhorias tecnolégicas e
funcionais (Silva etal., 2015; Tedesco et al., 2021; Duong etal., 2023). Subprodutos obtidos
por secagem a 40 °C apresentaram maiores concentragdes de compostos ativos (flavonas e
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flavonéis, proantocianidinas totais, vitamina C, teor de fenélicos totais) e maior capacidade
antioxidante, no entanto, em temperaturas até 60 °C, foram observadas concentragoes
significativas desses compostos bioativos (Tedesco et al., 2021).

Por outro lado, em estudos de Duong et al. (2023), frutos totalmente maduros, apds
os tratamentos térmicos de 70 a 90 °C por 10 a 30 minutos, apresentaram teor de vitamina
C restante de 1109,68 (mg/100 g). Todos estes aspectos sao bases consistentes para uma
ampla e diversificada aplicagio da acerola no processamento de alimentos.

Para a producdo de barras de cereal & base de acerola, foram utilizadas as matérias-
primas (Quadro 2). Considerando as barras com largura de 5 ¢cm, comprimento de 13
cm e espessura de 1,5 cm, a formulagio com a quantidades descritas no Quadro 2 possui
rendimento de 10 barras de 25 gramas.

Quadro 2 — Matérias primas para a produgio de barra de cereal artesanal a base de acerola.

Matéria prima Func¢ao/beneficios Quantidades

em grama

Flocos de arroz | Possuem efeito antioxidante por neutralizar a liberagio de 10
radicais livres durante exercicios intensos

Aveia Rica em fibras, proteina, lipidio, antioxidantes, ferro. Entre 30
outros

Flocos de milho | Fonte de carboidrato, possui baixo teor de gordura. 30

Castanha de Rica em lipidios e proteinas. 30

caju

Acerola Fonte de vitamina c, ¢ utilizada para atribuir sabor e coloragio. |50

desidratada

Banana passa Realca o sabor da barra, aumenta o teor de fibras e o teor 30
energético.

Aglcar invertido | Ajuda a adogar e na aglutinagio dos ingredientes. 40

Maltodextrina | Aumenta a viscosidade, ajuda a diminuir as chances 6
descongelamento e cristalizagdo, assim juntamente com os
agucares a maltodextrina ajuda na aglutinacio dos cereais, a
manter a umidade e sabor.

Lecitina de soja | Contribui como agente estabilizador, emulsificante natural e 1
emoliente, ajudando na mistura entre as farinhas e os demais
produtos de aglutinagio.

Sal de cozinha | Usado como realcador de sabor. 1

(NaCl)

Gordura de Utilizado para promover brilho e maciez, além de ajudar a 8

palma proteger a barra da umidade.

Acucar cristal | Possui a funcio de adogar. 18

Agua filtrada | Atribuir a consisténcia adequada 2

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

O processo de produgao artesanal da barra estd descrito em sete etapas que vao
da selecao das matérias-primas ao armazenamento do produto acabado. Todo o processo
de preparagio dos produtos a base de acerola foi descrito considerando as condigoes
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encontradas em uma cozinha doméstica (Quadro 3) ou semi-industrial, como o encontrado
nas pequenas agroindustrias. Além disso, foi utilizada uma descri¢io detalhada, com
a inclusio de observagdes, para que de fato possa auxiliar aos usudrios, em especial, as
mulheres cooperadas da Associacao dos Pequenos Agricultores.

Quadro 3 — Etapas de producio da barra de cereal artesanal a base de acerola descritas passo-
a-passo para os usudrios em especial as mulheres cooperadas.

Etapa Procedimento e observacées

Selegao das Na selegdo observa-se as caracteristicas organolépticas (p. ex. textura, cor, odor)
matérias primas | dos ingredientes, integridade das embalagens, data de vencimento, a fim de
certificar-se que os alimentos utilizados estio em bom estado para consumo.

Pesagem A pesagem ¢ necessdria para estabelecer a proporcionalidade entre os
ingredientes.
Mistura dos Misturar em uma vasilha de vidro ou de pldstico de tamanho apropriado 2

ingredientes secos | quantidade a ser realizada os ingredientes secos: aveia em flocos, flocos de arroz,
flocos de milho, banana passa desidratada e acerola desidratada.

Aglutinagio Nessa etapa os ingredientes sao utilizados nio s6 para conferir sabor, mas para
aglutinar os alimentos secos da etapa anterior. Assim, as matérias-primas da
calda (agtcar invertido liquido, dgua, actcar cristal, maltodextrina, dleo de
palma) sio misturadas e dissolvidas sob aquecimento até levantar fervura,
de modo que a calda continue homogénea, retira-se do fogo e acrescenta-se
lecitina de soja, sal, banana passa e acerola desidratada, retornando ao fogo até
alcangar a temperatura maxima de 100° C, com agitagio, retirou-se do fogo e
acrescentou a mistura dos ingredientes secos.

Tratamento Depois da massa aglutinada, espalhar em forma retangular e levar ao forno a
térmico, 180 °C para tratamento térmico brando por 40 min. Em seguida, esfriar e para
compactagio, passar para o processo de compactagio e enformagem das barras em formas
enformagem e retangulares.

resfriamento Ap6s adquirir consisténcia caracteristica a mistura estd pronta para ser cortada

em barras retangulares, que é a forma comum a ser comercializada.

Embalagem As barras de cereais podem ser embaladas com filme de PVC ou em embalagem
pldstica prépria para embalamento a vdcuo, que preservard por mais tempo as
suas propriedades do produto (maior tempo de vida de prateleira).

Armazenamento |E por tltimo, para finalizar, as barras de cereais embaladas sao armazenadas a
temperatura ambiente e em locais secos e apropriados.

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

4 CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa realizada tratou de conectar um estudo prospectivo em bases cientificas e
tecnoldgicas sobre as potencialidades da fruta acerola e buscar uma alternativa vidvel para os
(as) pequenos (as) agricultores (as) da regiao de santo Antdnio de Jesus, Bahia, em especial
a Associagao dos Pequenos Agricultores das Comunidades da Sapucaia e Tabocal (AACS),
que pontuou sua demanda por produtos a base de acerola.

Os resultados das buscas nas bases cientificas revelaram o acentuado crescimento
de artigos cientificos (TRL 3), sobre o tema, desde 2004, relevando o alto potencial da
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acerola, especialmente em territério brasileiro, devido sua composi¢io em termos de
compostos bioativos, bem como dos coprodutos do processamento da fruta. Por outro
lado, a busca em bases de patentes demostrou o interesse crescente pelo desenvolvimento de
novas tecnologias relacionadas a acerola, ou seja, o interesse na conversio do conhecimento
cientifico produzido em tecnologias protegidas por patentes (TRL 4 a 5) que podem chegar
ao mercado (TRL 8 a 9).

O contato prévio com a AACS, por meio da visita técnica, e as oficinas experimentais
foram fundamentais para identificar um problema real dos (as) pequenos (as) produtores
e a busca por uma solugio prdtica vidvel para a Associagio. Os produtos artesanais
desenvolvidos, a acerola desidratada e seu processo de obtengio e a barra de cereal a base de
acerola e seu processo de obtengio sio produtos entregdveis que poderio ser implementados
no ambiente semi-industrial.

A pesquisa iniciou uma série de possibilidades de desenvolvimentos conjuntos com
comunidades de pequenos agricultores de produtos e processos adaptados aos interesses e
realidades locais, com foco em alimentos de origem vegetal fontes de bioativos.

Em etapa seguinte tem-se a expectativa de criar meios favordveis a fim de transferir
os conhecimentos e prdticas construidos para a Associagio, possibilitando de forma efetiva
a promogio de novas formas de fontes de geracio de renda para seus (suas) associados (as),
especialmente as mulheres.
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