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Resumo: A acerola (Malpighia punifolia L.), fruta rica em vitamina C, antioxidantes
e de baixo valor caldrico, traz beneficios a saude neuroldgica e cardiovascular. O
Brasil € o maior produtor, consumidor e exportador mundial, com destaque para
os estados da regido Nordeste. O aumento da consciéncia sobre a importancia
dos alimentos naturais fortaleceu o consumo da acerola. Nesse contexto, sua
aplicagao em preparagdes como o molho barbecue representa uma alternativa de
aproveitamento e insergéo na dieta popular.
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INTRODUGAO
A acerola (Malpighia punifolia L.) € uma fruta
originaria da  América  tropical, mais

especificamente das Antilhas, América Central e
norte da América do Sul. E uma fruta com alto
teor de vitamina C (acido ascoérbico), além de
compostos polifendlicos (p. ex., antocianinas) e
carotenoides. Estudos sobre a acerola
apresentam o fruto (bagago, sementes e suco) e
as folhas como matéria-prima rica em
carotenoides, feofitina e derivados de clorofila,
que podem atuar como ingredientes para
potenciais nutracéuticos naturais (POLETTO et
al., 2021).

A fruta geralmente é consumida in natura ou
utilizada na elaboragdo de licores, doces,
sorvetes, bombons, sucos e geleias (TEXEIRA,
2022). Mediante andlise do fruto da acerola
processada, evidenciou-se baixo conteudo de
proteinas (0,04 g/100 g) e lipidios (0,09 g/100 g),
além de 6,28 g/100 g de carboidratos, resultando
em baixo valor energético (28,29 kcal/100 g). (DE
OLIVEIRA FILHO et al.,2023)

Registra-se que o Brasil € o maior produtor,
consumidor e exportador de acerola, tendo como
foco de produgédo a regido do Nordeste do pais,
responsavel por aproximadamente 64% da
producdo da fruta, onde estados como:
Pernambuco (23,1 %), Ceara (14,3 %) e Bahia
(10,5 %) lideram a produgéo do fruto.

Devido ao seu sabor agridoce caracteristico, o
uso da acerola na receita base proporcionou uma
diferenciagdo no molho, quanto ao aroma, sendo
levemente frutado, cor avermelhada e sabor
intensificado pela dogura da acerola. Enquanto,
o molho base barbecue intensifica seu sabor
agridoce caracteristico, como também o toque da
defumacgado. Dessa forma, tendo em vista a
disponibilidade desse insumo regional do
nordeste brasileiro, objetiva-se apresentar a
preparagao do molho de acerola, tipo barbercue,
desenvolvida de forma tanto inovadora, quanto
criativa.

MATERIAL E METODOS

O processo de preparo envolveu duas etapas
principais: obtencdo da reducdo de acerola e
elaboragcdo do molho barbecue. Para a
elaboragcdo do molho barbecue com acerola,
utilizou-se como base a receita proposta pelo
SENAC (2022), adaptada pela incorporagao da
redugédo do sumo da fruta. Elaborou-se para tal
preparagdo uma receita de molho barbecue,
onde foi adicionado a redugdo do sumo de
acerola.

Tabela 1: Insumos utilizados

Quantidade

Insumos
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Suco de acerola 250 ml
reduzido

Molho de tomate 300 g
caseiro

Molho de soja 20 mi
Molho inglés 20 ml

Vinagre de maga 10 ml

Sumo de limao 60 ml
Oleo de soja 100 ml
Cebola cortada 200 g

em brunoise
Acucar demerara 100g
Sal 59

Pimenta do reino 349
moida

Paprica defumada 4g

(Elaborada pelos autores)

Antes de iniciar o preparo em si, foi aplicado o
método de redugdo no sumo de acerola, que
consiste em cozinhar em fogo baixo até a agua
evaporar e, dessa forma, o suco ser espessado.

O método de preparo comega aquecendo o 6leo,
logo apds, adiciona a cebola, ja cortada,
cozinhando até ela ficar transparente. Apés isso,
foi adicionado o agucar demerara, o molho de
tomate, o sal, a pimenta do reino moida e a
paprica defumada. Foi deixado cozinhar até
levantar fervura, em seguida, incorporou a
preparacdo o molho inglés e o molho soja, foi
mexido e adicionado a redugao do sumo de
acerola, como também, o vinagre de maca -para
acentuar a acidez.

A preparacéo foi deixada cozinhando em fogo
médio até ficar espessa. Rendeu 680 g de molho.
Por ultimo, com o molho ja pronto, foi realizado a
defumacgao em pedras de carvao, em brasa, por
cerca de 40 min, em um recipiente fechado,
como pode ser visualizado na figura 1.

O material utilizado foi: liquidificador, peneira,
tabua de corte, facas, espatulas, pegador de
aluminio, bowls, panela, travessa, gral pistilo
(para moer a pimenta do reino).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A preparacao do molho de acerola tipo barbecue
finalizado, como visto na figura 2, apresentou
coloragéo avermelhada intensa, sabor agridoce,
acidez acentuada, como também leve picancia,
textura espessa, mas também  brilho
caracteristico, atributos relacionados a redugao
do suco de acerola e ao processo de cozimento
prolongado. Além disso, a presenca natural de
vitamina C e compostos fendlicos da acerola
sugere um desenvolvimento potencial
antioxidante do molho, aspecto relevante tanto
para a conservagdo quanto para o valor
nutricional. (POLETTO et al., 2021)

A etapa de defumacdo a quente adicionou
compostos fendlicos volateis responsaveis nao
apenas pelo aroma tipico do molho barbecue,
mas também pelo incremento do potencial
antioxidante, conferindo maior estabilidade
oxidativa ao produto (FRANCISCO et al., 2022).
Segundo Sanderson et al. (2022), os fendis
provenientes do processo de defumacao
contribuem para o desenvolvimento do aroma
defumado e apresentam propriedades
antioxidantes e antimicrobianas, reforgando o
carater funcional da preparacéo.

Comparado ao molho barbecue convencional, a
versao com acerola se diferencia por seu frescor
frutado, equilibrio acido e aporte nutricional,
unindo técnicas tradicionais da gastronomia —
como reducgao, caramelizacao e defumagado — a
fundamentos da ciéncia dos alimentos,
relacionados a preservagdo de compostos
bioativos, controle de textura e estabilidade
oxidativa. Dessa forma, o produto apresenta-se
como uma alternativa inovadora e sustentavel,
com potencial de valorizacdo de ingredientes
regionais e aplicacdo no mercado gastronémico
contemporaneo. O molho pode ser servido como
molho base para outras preparagdes, ideal para
acompanhar carnes (costela de porco, frango,
carne assada) legumes, temperar saladas,
hamburgueres.




Figura 1: Defumagao em pedras de carvao em
brasa.

Figura 2: Molho finalizado.

CONCLUSAO

A produgédo do molho de acerola tipo barbecue,
no seu contexto final foi algo inovador, veio para
dar destaque aos produtos regionais e sazonais,
além de promover a sustentabilidade, bem como
enaltecer a gastronomia cultural, a preparagao
uniu técnicas da tecnologia dos alimentos
proporcionando nova experiéncia em relagéo ao
molho barbecue, unindo técnicas tradicionais da
gastronomia como redugdo, caramelizagcdo e
defumacdo. Recomenda-se a realizagdo de
analises mais aprofundadas relacionadas a
avaliagdo sensorial e a determinagéo da vida de
prateleira (shelf-life) do produto desenvolvido.
Essas etapas sao fundamentais para verificar a
aceitabilidade do consumidor, bem como a
estabilidade fisico-quimica e microbiolégica ao
longo do tempo, fornecendo subsidios para sua
viabilidade.
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