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RESUMO

As frutas sado constituintes fundamentais da dieta humana devido aos seus
valores nutritivos e por satisfazerem os habitos alimentares de grande parte da
populagdo. Por serem pereciveis e deteriorarem-se em poucos dias, as frutas
tém sua comercializagdo “in natura” dificultada a grandes distancias. Por isso, o
comércio de polpas de frutas congeladas vem crescendo atualmente, devido a
maior necessidade da obtengdo de alimentos de preparo rapido, visto que se
trata de um produto de facil processamento e baixo custo. Porém, o
crescimento na produgdo vem alertando varias instituicoes a respeito da
qualidade da fabricagdo e do produto final, pois tém sido encontradas polpas
comercializadas com alteragdes de suas caracteristicas organolépticas,
evidenciando-se modificagdes de caracteristicas quimica e bioquimica do
produto, em virtude, provavelmente de problemas associados a deficiéncia nas
técnicas de processamento e/ou armazenamento do produto. Portanto, o
presente trabalho tem o objetivo de avaliar a qualidade fisico-quimica de polpas
de frutas congeladas comercializadas na cidade do Natal-RN. Foram avaliadas
5 marcas de polpas de frutas nos sabores goiaba(5), caja(5), graviola(5),
manga(4) e mangaba(4), totalizando 23 amostras, sendo estas adquiridas na
qualidade de consumidor em diferentes supermercados de grande porte na
cidade de Natal — RN. As analises realizadas foram as determinagbes dos
Sélidos Solaveis em °Brix, pH, Acidez Total expressa em acido citrico, Sélidos
Totais, Acido Ascérbico e Aglcares Totais. De acordo com os dados obtidos,
observou-se inadequacao nas analises de Soélidos Soluveis (43%), pH (17%),
Acidez Total em acido citrico (26%), Acido Ascérbico (90%) e Solidos Totais
(43%). A analise de Acucares totais apresentou-se com 100% de adequacao
de acordo com a Legislagdo. A marca 2 apresentou maior percentual de
inadequacao em relagdo a todas as anadlises (28%), e o sabor que se
apresentou mais fora dos padrdes foi o da graviola, com inadequacao de 36%.
Em relagcao a adulteracdo por adicdo de agua, a marca 3 apresentou-se com
100% de inadequacado, e quanto aos sabores, caja e graviola apresentaram
maior percentual de inadequagao, com 60% das amostras adulteradas. Desta
forma, ficam evidenciadas condi¢ées fisico-quimicas insatisfatérias das polpas
analisadas, devido ao grande percentual de inadequagao, principalmente
quanto aos teores de Soélidos Soltiveis, Acido Ascorbico e Sélidos Totais, sendo
este Ultimo um indicador de adulteragao por adicdo de agua nas polpas.
Portanto, faz-se necessaria a adogao de boas praticas de fabricagéao e
armazenamento, além de uma rigorosa selecao de matérias primas por parte
dessas industrias, a fim de atender os Padroes de ldentidade e Qualidade e
assim atender as demandas e preferéncias de um consumidor cada dia mais
exigente.

Palavras-chave: Polpas de frutas congeladas. Analises fisico-quimicas.
Controle de Qualidade.




ABSTRACT

The fruits are fundamental constituents of the human diet because of their
nutritional values and meet the dietary habits of a large part of the population.
Since they are perishable and deteriorated in few days, the fruits have their
sales "in natura" complicated over long distances. Therefore, commercialization
of frozen fruit pulp is growing now, because it is a low-cost product, easy
processing and because of the greater need of obtaining food for rapid
preparation. However, growth in production has cautioned several institutions
regarding the quality of manufacturing and the final product, because it is been
found pulp marketed, with altered flavors, showing changes in chemical and
biochemical characteristics of the product, because, probably of problems
associated with disability in processing techniques and/or storage of the
product. Therefore, this study is to evaluate the physical-chemical qualities of
frozen fruit pulp marketed in the city of Natal-RN. It was evaluated § brands of
pulp of the following fruit flavors: guava (5), yellow mombin (5), soursop (95),
mango (4) and “mangaba” (4), totaling 23 samples, which are purchased in
different supermarkets in the city of Natal - RN. The carried out tests were
determinations of Soluble Solids in Brix, pH, Total Acidity expressed as Citric
Acid, Total Solids, Ascorbic Acid and Total Sugar. According to obtained data,
there is inadequacy in the analysis of soluble solids (43%), pH (17%), Total
Acidity in citric acid (26%), ascorbic acid (90%) and total solids (43%). The
analysis of total sugars was presented with 100% of adequacy in accordance
with the law. The mark 2 showed a higher percentage of inadequacy in relation
to all testing (28%), and the flavor that made it more outside of the standards
was the soursop, with inadequacy of 36%. In relation to adulteration by adding
water, the brand 3 showed up with 100% of inadequacy and, of the flavors, caja
soursop and had a higher percentage of mismatches, with 60% of adulterated
samples. Thus, they are highlighted poor conditions of physical-chemical of
analyzed pulp because of the large percentage of mismatches, especially as
the content of soluble solids, ascorbic acid and total solids, the latter being an
indicator of adulteration by adding water in the pulp. Therefore, it is necessary
the adoption of better practices for manufacturing and storage, plus a rigorous
selection of raw materials for these industries in order to meet the Standards of
Quality and Identity and thus meet the expectatives and preferences of
consumers every day more demanding.

Key words: Frozen fruit pulp. Physical-chemical analysis. Quality Control.
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1 INTRODUGAO

As frutas sdo constituintes fundamentais da dieta humana devido aos seus
valores nutritivos e por satisfazerem os habitos alimentares de grande parte da
populagéo (ABREU; NUNES; OLIVEIRA, 2003).

Por serem pereciveis e deteriorarem-se em poucos dias, as frutas tém sua
comercializagéo “in natura” dificultada a grandes distancias, e, além disso, estima-se
que as perdas nutricionais pés-colheita variem de 15 a 50% (BUENO et al., 2002).

Portanto, a conservagao de produtos horticolas nas mais baixas temperaturas
em que eles possam ser armazenados € a caracteristica mais importante nos
sistemas modernos de distribuicdo na maioria dos produtos (GUTIERREZ; SPOTO,
2006).

Para Andrade (2006), a refrigeracdo € um bom método de conservagao visto
que promove diminuicdo da velocidade da taxa respiratéria do fruto, e
conseqgientemente todas as reagdes metabdlicas relacionadas ao amadurecimento
do fruto.

Em relagdo a utilizagdo das frutas como matéria-prima para fabricagao de
diversos produtos alimenticios, destaca-se a fabricagdo de polpas de frutas
congeladas, as quais sdo amplamente utilizadas para a elaboragdo de sucos e
refrescos comercializados em escolas, lanchonetes, restaurantes, além de serem
usadas nos lares e em hospitais (ARRUDA; ROSA; LIMA, 2006).

Segundo a Instrugdo Normativa n® 01, de 07 de janeiro de 2000, polpa de
fruta é “o produto nado fermentado, ndo concentrado, nao diluido, obtida pelo
esmagamento de frutos polposos, através de um processo tecnologico adequado,
com um teor minimo de solidos totais proveniente da parte comestivel do fruto”
(BRASIL, 2000).

As caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais deverao ser as provenientes
do fruto de sua origem, observando-se os limites minimos € maximos designados
para cada polpa de fruta, previstos na legislacao vigente. Tais caracteristicas nao
deverdao ser alteradas por equipamentos, utensilios, recipientes e embalagens
utilizadas durante o seu processamento e comercializagao (BRASIL, 2000).

Por ser um produto de baixo custo, pela facilidade de processamento obtido
através da tecnologia disponivel atualmente, e devido a maior necessidade da




obtencdo de alimentos de preparo rapido, houve um aumento no nimero de
fabricantes de polpas de frutas congeladas em fungéo da variedade de frutas com
sabores exéticos (MACHADO et al., 2007).

Porém, o crescimento na produgdo vem alertando varias instituicoes a
respeito da qualidade da fabricagdo e do produto final, pois tém sido encontradas
polpas comercializadas com alteragbes de suas caracteristicas organolepticas,
evidenciando-se modificacbes de caracteristicas quimica e bioquimica do produto,
em virtude, provavelmente de problemas associados a deficiéncia nas técnicas de
processamento e/ou armazenamento do produto (SANTOS; SALLES [200-7]).

Além disso, o processo fisico frequentemente utilizado para a conservagao de
polpas € o congelamento, que na maioria das vezes € realizado em freezers
domésticos. Dependendo da carga utilizada o processo pode demorar até 24 horas
para se completar totalmente, desencadeando assim, reagoes quimicas ou fisicas,
alem de alteragbes microbiolégicas que afetardo a qualidade do produto
(MOUCHREK FILHO, et al., 2007).

Vale ressaltar que apesar das frutas e polpas de frutas serem imprescindiveis
a alimentacao e fazerem parte dos habitos alimentares da populagédo, sdo poucos os
estudos que avaliam a qualidade fisico-quimica de polpas de frutas congeladas.

Dessa forma, a avaliagdo das condigcoes fisico-quimicas de polpas de frutas
congeladas torna-se importante, uma vez que as mesmas refletem as condigoes de
preparo € armazenamento do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade fisico-quimica de polpas de frutas congeladas
comercializadas no municipio de Natal-RN.

22 Objetivos Especificos

. Verificar se as polpas de frutas analisadas obedecem aos Padrées de
Identidade e Qualidade para Polpas de Frutas;

. Observar as marcas e sabores mais associados a alteragbes nas analises
fisico-quimicas realizadas;

. Avaliar a existéncia de adulteracdo por adigao de agua nas marcas polpas de

frutas avaliadas.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 A importancia das frutas na alimentacao

O grupo de alimentos de origem vegetal € o principal responsavel pelo
fornecimento de energia e grande parte dos nutrientes na alimentacao, sendo
composto por diversos itens, com caracteristicas e composigao proprias (DOMENE;
VITOLO, 2005).

Denomina-se fruta, a parte polposa que rodeia a semente das plantas. As
frutas possuem aroma caracteristico, s@o ricas em suco, normalmente possuem
sabor doce, e, podem na maioria das vezes, ser consumidas cruas (PHILIPPI;
JAIME; FERREIRA, 2008).

As frutas geralmente sdo constituidas de agua, (de 2% a 10% nos frutos
secos a 60% a 85% nas frutas mais tenras), carboidratos, proteinas, vitaminas e sais
minerais, sendo estes Ultimos a maior contribuigdo das frutas para a alimentagéo
humana. O potassio e 0 magnésio sao os principais sais minerais encontrados, € em
relacdo as vitaminas, as mais encontradas sado a vitamina A, B1, B3 e C
(NASCENTE, 2003).

Além de fornecer vitaminas e minerais, as frutas juntamente com os
legumes e verduras representam os principais grupos de alimentos responsaveis
pelo fornecimento de fibras, sendo todos esses componentes importantes para a
promogao da saude, além, de fazerem parte das recomendacoes diarias para uma
dieta saudavel (ANDRADE, 2006).

Esses grupos devem estar presentes em todas as refeicoes diariamente,
pois contribuem para a diminuigéo do risco de doengas cronicas nao transmissiveis
(DCNT), as quais tém tido sua incidéncia crescente em todo o mundo (PHILIPPI;
JAIME; FERREIRA, 2008).

O grupo das DCNT engloba majoritariamente, doengas cardiovasculares,
diabetes, cancer e doencas respiratorias cronicas. Muitas doengas deste grupo tém
fatores de risco comuns, e demandam por assisténcia continuada de servigos e 6nus
progressivo, na razdo direta do envelhecimento dos individuos e da populacéo
(ACHUTTI; AZAMBUJA, 2004).
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O consumo inadequado de frutas, verduras e legumes € um dos cinco
principais fatores associados a carga total de doengas segundo a OMS (PHILIPPI,
JAIME; FERREIRA, 2008).

Ha um grande interesse na associagao entre o consumo de frutas, legumes
e verduras e os beneficios para a salide humana.

Devido ao fato de o estresse oxidativo ter um papel significativo no
processo da maioria das doengas no envelhecimento, os provaveis beneficios
desses grupos de alimentos sdo atribuidos & sua capacidade antioxidante
(PHILIPPI; JAIME; FERREIRA, 2008). Wang, Cao e Prior (1996 apud MELO et al.
2008) ressaltam ainda que, a capacidade antioxidante e o efeito protetor exercido
por estes alimentos tém sido atribuidos a presenca de fitoquimicos, dentre os quais
se destacam os polifenéis.

Os fitoquimicos sdo substancias biologicamente ativas presentes em
plantas que lhes conferem cor, sabor, odor e protegao contra doengas. Nos Ultimos
anos, pesquisadores evidenciaram que estes compostos quimicos também
protegem nosso organismo contra doengas (CRAVEIRO; CRAVEIRO, 2003).

Segundo Melo et al. (2008), as frutas, principais fontes dietéticas de
polifendis, em fungao de fatores intrinsecos (variedade e estagio de maturacao) e
extrinsecos (condigbes climaticas) apresentam, em termos quantitativos e
qualitativos, composi¢do variada desses constituintes. Por sua vez, a eficacia da
acdo antioxidante depende da estrutura quimica e da concentragdo destes
fitoquimicos no alimento.

Steffen et al. (2003 apud PHILIPPI; JAIME; FERREIRA, 2008), ressaltam que
o efeito protetor do consumo de frutas, legumes e verduras pode se estender além
da capacidade antioxidante, visto que o consumo desses alimentos pode ainda
diminuir os riscos de morte relacionados a doengas coronarianas e acidente vascular
cerebral, através da modificacdo plaquetaria, concentracao de homocisteina,
pressdo sanguinea, substituicdo dos acidos graxos na dieta, bem como a reducgao
de gordura saturada.

Estudos epidemiolégicos apontam ainda que o baixo consumo de frutas e
legumes associado ao aumento no consumo de carnes, podem aumentar o risco de
cancer no estémago (NISHIMOTO et al., 2002 apud GUERRA; GALO; MENDONCA,
2005).
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Além das DCNT, o consumo inadequado de frutas, legumes e verduras pode
ter como conseqiéncia, um inadequado teor de vitaminas e minerais no organismo,
levando potencialmente a estados de caréncia nutricional, sendo conhecidas
diversas manifestagbes patoldgicas por ela produzidas.

Diante do exposto conclui-se que o consumo de frutas, legumes e verduras €
primordial ao organismo, visto que tais grupos de alimentos possuem em sua
composicao diversos nutrientes que atuam em variadas fungoes do organismo e

previnem diversos tipos de doengas.
3.2 O crescimento das industrias fabricantes de polpas

Ha algum tempo que a sociedade cada vez mais vem tendo uma
preocupagdo com a qualidade de vida, principalmente no que diz respeito a
alimentacdo, resultando diretamente no crescimento de setores de alimentos
saudaveis, como as frutas (KEPLER; FAIR, [200-7]).

Os grandes centros urbanos, cientes da importancia das frutas na dieta
humana, criaram diversos produtos derivados que apresentaram maior
conveniéncia, onde caracteristicas como cor e sabor da fruta “in natura” eram
mantidas, assim como seus componentes nutricionais e funcionais (KEPLER; FAIR,
[200-7)).

Segundo Nascente (2003), o Brasil € o segundo maior produtor mundial de
frutas, alcangando a marca de 32 milhdées de toneladas ao ano, contribuindo com
10% da produgéo mundial.

Além disso, por se tratar de um pais de grande extensdao e de climas
variados, & possivel encontrar diversos tipos de frutas durante a maioria dos meses
do ano (GUTIERREZ; SPOTO, 2006).

Tecnologicamente, através de processos fisicos como a aplicagao do frio e
calor, varios produtos podem ser elaborados a partir das frutas, como por exemplo,
as frutas dessecadas, frutas congeladas e polpas de frutas. Esses procedimentos
tecnolégicos visam aumentar a vida de prateleira do produto através da redugao de
sua atividade agua, fornecendo ao consumidor variedades na utlizacao destas
fontes de vitaminas e minerais (ANDRADE, 2006).




De acordo com Brasil (2000), polpa de fruta & o produto obtido por
esmagamento das partes comestiveis de frutas carnosas por processos tecnolégicos
adequados. O produto deve ser preparado com frutas sas, limpas, isentas de
parasitos e de detritos animais ou vegetais. Nao deve conter fragmentos das partes
nao comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composi¢ao normal, e
em relagéo a adigao de sacarose, esta so6 sera tolerada desde que a proporgao seja
declarada no rétulo.

As principais etapas do processamento de polpas de frutas sdo compostas
pela recepcdo, lavagem, selecdo, descascamento, desintegracao/trituracao,
despolpamento, acabamento, tanque de equilibrio, desaerag&o, pasteurizagéo,
envasamento, congelamento e armazenamento (SEBRAE-MG, 2008).

O principal fator que deve ser levado em consideragao na escolha do local
de processamento & a proximidade do mercado fornecedor, visto que a obtengéo da
matéria-prima e seu transporte sdo aspectos importantes no processo produtivo e
geram muitos custos. Além disso, também é importante estar préximo do mercado
consumidor, uma vez que pode-se reduzir os custos com transporte na destinagao
final (KEPLER; FAIR, [200-7]).

A industria de polpas congeladas de frutas tem se expandido bastante nos
ultimos anos, notadamente no Nordeste do Brasil. As unidades fabris se comp&em,
em sua maioria, de pequenos produtores, onde a maioria utiliza processos
artesanais, sem a devida observancia das técnicas adequadas de processamento
(OLIVEIRA et al., 1999).

As principais regides produtoras de frutas no pais sdo o Sudeste e o
Nordeste, destacando respectivamente os estados de Sao Paulo e Bahia, os quais
nao coincidentemente, sao também os mais competitivos no setor de industria de
polpa de fruta (KEPLER; FAIR, [200-7]).

O processamento de frutas para a obtencdo de polpas &€ uma atividade
agroindustrial importante, na medida em que agrega valor econémico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando perdas que podem ocorrer durante a
comercializagao do produto “in natura” (SANTOS et al., 2004). Além disso, € também
mais flexivel no aspecto transporte e armazenamento do produto, visto que a polpa
de fruta tem validade bem maior do que a fruta em sua forma natural, aléem de que

possui manuseio mais facil.




A polpa congelada, por apresentar caracteristicas de praticidade, vem se
tornando popular, nao s6 entre as donas de casa, mas também em restaurantes,
hotéis, lanchonetes e hospitais, onde € utilizada, principalmente, na elaboragdo de
sucos. Por causa desse largo consumo, as polpas passaram a ser amplamente
comercializadas para diversas industrias que as utilizam para produzir iogurtes,
doces, biscoitos, bolos, sorvetes, refrescos e alimentos infantis (SANTOS et al.,
2004).

3.3 A importancia do controle de qualidade em alimentos

Entende-se como qualidade um conjunto de caracteristicas que
diferenciam as unidades individuais de um produto e possuem significAncia no grau
de aceitabilidade pelo consumidor (GUTIERREZ; SPOTO, 2006).

O controle de qualidade € um sistema de prote¢do ao produtor e ao
consumidor, cujo principal objetivo € o de assegurar, ao industrial, a fabricacao de
alimento de excelente padrao e de propiciar, ao consumidor, produto em condigoes
de cumprir sua finalidade de alimentar e nutrir (EVANGELISTA, 2005).

A tecnologia alimentar € essencial nas analises de controle de qualidade
em alimentos. E definida como o vinculo entre a producdo e o consumo dos
alimentos e se ocupa de sua adequada manipulacdo, elaboragéo, preservagao,
armazenamento e comercializacdo. A fim de se alcangcar um bom rendimento, a
tecnologia de alimentos deve estar intimamente ligada aos metodos e progressos da
producao agricola de um lado, aos principios e praticas da nutricdo humana de outro
(GAVA, 1984),

Um alimento de qualidade e apto para o consumo deve ser seguro, ou seja,
nao causar doenga ou injuria ao consumidor (CODEX ALIMENTARIUS
COMMISSION, 1994 apud SOUZA, 2006).

Atualmente, a competitividade industrial atinge indices elevados e a
conscientizacao do consumidor € crescente em relagdo a qualidade, e, dessa forma
& essencial a adogao por parte das industrias de métodos eficientes, a fim de

garantir a qualidade de seus produtos, onde as Boas Praticas de Fabricagdo sao
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procedimentos necessarios para a obtengao de alimentos inécuos e saudaveis
(ARRUDA; ROSA; LIMA, 2006).

A utilizacdo de matéria-prima de baixa qualidade resulta na obtengao de
produtos industrializados que pecam pela aparéncia e outras caracteristicas
organolépticas, contribuindo para gerar uma atmosfera de descrédito e desconfianga
por parte do consumidor (GAVA, 1984).

Em relagdo a utilizagdo de frutas como matéria-prima, fatores como
colheita, manuseio, armazenamento e conservagdo, sdo primordiais na garantia da
qualidade do produto final (GUTIERREZ; SPOTO, 2006)

O controle de qualidade fisico-quimica de produtos a base de frutas esta
diretamente relacionado com a qualidade e quantidade dos frutos utilizados, ao
processo tecnoldgico e o estado de conservagdo (ANDRADE, 2006).

No que diz respeito as polpas de frutas, estas sdo conservadas através do
congelamento, visto que se trata de um produto de alta perecibilidade.

O congelamento surge como uma tecnologia que alia a qualidade a
reducdo de perdas. Em relagao as frutas, alguns principios fundamentais devem ser
levados em consideragdo, como por exemplo, a aplicagéo do frio ser realizada o
mais breve possivel apos a colheita ou o preparo dos alimentos, os produtos devem
ser conservados em temperatura constante, e o processo nao deve ser interrompido
em hipotese alguma (MIGUEL; SPOTO, 2006).

Por se tratar de produto congelado, o consumidor pode acreditar que prazo de
validade seja de um ano, entretanto, alteragoes de natureza quimica, fisico-quimicas ou
sensoriais, durante o armazenamento, podem afetar as suas caracteristicas iniciais,
comprometendo a qualidade do produto (OLIVEIRA et al., [200-7]).

O crescimento na producéo de polpas de frutas vem alertando varias
instituicdes visto que tém sido encontradas polpas comercializadas com alteragoes
de suas caracteristicas organolépticas, evidenciando modificagdes de caracteristicas
quimica e bioquimica do produto, em virtude, provavelmente de problemas
associados a deficiéncia nas técnicas de processamento e/ou armazenamento do
produto (SANTOS; SALLES, [200-7]).

A qualidade e segurancga de frutas e hortalicas frescas dependem também
de sua microbiota. Cada etapa percorrida entre o produtor e o consumo final
influenciara os aspectos microbiolégicos do produto, comprometendo a qualidade e




seguranca do produto através da populagao de microrganismos (BRACKETT, 1992
apud NASCIMENTO; SILVA; CATANOZI, 2003).

Além de identificar se o produto final estad ou ndo apto para o consumo, as
andlises de controle de qualidade também tém o objetivo de identificar se houve
fraude no alimento, ou seja, mas condigdes estruturais que consequentemente
podem alterar suas condigdes sanitarias.

As fraudes em alimentos, buscando sempre a conferir maiores lucros, se
verificam através de varias operacoes, que procuram ocultar ou mascarar as mas
condicbes estruturais e sanitarias dos produtos, e atribuir-lhes requisitos que nao
possuem (EVANGELISTA, 2005).

Em relagdo as polpas de frutas, as fraudes mais comuns sao as por
adulteracao.

Alimento adulterado é aquele que foi privado de forma parcial ou
total, de seus elementos Uteis ou caracteristicos, substituidos ou nao
por outros inertes ou estranhos, que tenha sido adicionado de
aditivos ndo autorizados ou submetidos a tratamento de qualquer
natureza, para dissimular ou ocultar alteracbes, deficiente de
qualidade de matéria-prima ou defeitos de elaboragéo (CODIGO
ALIMENTARIO ARGENTINO apud EVANGELISTA, 2005).

As adulteracdes em polpas de frutas geralmente sdo realizadas por adigao
de agua, o que tem como objetivo aumentar o peso do produto.

As industrias de polpa tém buscado alternativas para se adaptarem, dentro
de suas realidades e limitages, as novas legislacdes e, sem perder de vista, o perfil
do novo consumidor que exige cada vez mais um produto de qualidade. Assim
sendo, um prazo de validade adequado para os seus produtos que garanta e
mantenha a qualidade inicial das matérias primas até o prazo final, constitui-se num
avanco significativo para o setor (OLIVEIRA et al., [200-7]).

3.4 Analises fisico-quimicas em polpas de frutas congeladas

O Regulamento Técnico Geral para a Fixagao dos Padroes de Identidade e

Qualidade para polpa de fruta do Ministério da Agricultura tem o objetivo estabelecer




os padroes de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade gerais a que
devera observar o produto destinado ao consumo como bebida (BRASIL, 2000).

Baseado neste Regulamento, alguns estudos tém sido realizados a fim de
identificar se as polpas de frutas congeladas encontram-se adequadas de acordo
com a Legislacao Vigente.

Bueno et al. (2002), ao analisar amostras de polpas congeladas nos
sabores cupuagu, acerola, goiaba, cacau, manga, caja, uva, caju, mamao, melao,
abacaxi, siriguela, umbu, morango e agai, diagnosticou que das 13 amostras que
apresentam limites estabelecidos pela legislacao vigente, 4 (31%) se enquadravam
como produto em desacordo com a mesma legislagao.

Oliveira et al. (1999), ao avaliar os parametros fisico-quimicos de polpas de
frutas congeladas nos sabores acerola, caja e caju obteve um grande percentual de
inadequagao, visto que 68,2% das amostras de polpa de caja, 59,1% referente ao
sabor caju e 40,7% das amostras de polpa de acerola, nao se enquadraram nos
padrées para suco das mesmas frutas.

Também ao realizar analises fisico-quimicas de polpas de frutas
congeladas nos sabores meldao e morango, Martins et al. (2004), concluiu que
nenhuma das polpas de meldo avaliadas estava de acordo com os Padrbes de
Identidade e Qualidade do Ministério da Agricultura.

Para Machado et al. (2007), a falta de Padrées de Identidade e Qualidade
para algumas frutas € o nao cumprimento da legislacao por parte de alguns
fabricantes, dificulta a padronizacao e fiscalizagao do produto.

A necessidade de diretrizes para a elaboragdo de padrdes de qualidade
para todos os sabores de polpas de frutas, bem como uma fiscalizacao eficiente, se
torna necessaria em funcao da atual situagcao de comercializagao do produto, o qual
esta deixando muito a desejar (ARRUDA; ROSA; LIMA, 2006).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Materiais

Os materiais utilizados constaram de polpas de frutas congeladas
provenientes de supermercados, além dos reagentes, vidrarias e equipamentos
disponiveis no Laboratério de Bromatologia da Faculdade Natalense para ©
Desenvolvimento do Rio Grande do Norte (FARN).

411 Amostragem

Foram analisadas 23 amostras de polpas de frutas congeladas, nos
sabores goiaba, caja, graviola, manga e mangaba, sendo estas correspondentes a

cinco marcas diferentes.

4.1.2 Obtencao das Amostras

As amostras de polpas de frutas congeladas foram adquiridas em diferentes
supermercados de grande porte da cidade Natal — RN na qualidade de consumidor,
na quantidade de 500 g, para cada marca e sabor, sendo estes divididos em cinco
saquinhos de 100 g, conforme embalagem de comercializagao.

Para as marcas 1 (um), 2 (dois), 3 (trés) e 4 (quatro), obteve-se éxito na
aquisicdo de todos os sabores, porém, nao foi possivel adquirir os sabores manga e
manga para a marca 5, devido aos mesmos estarem em falta no mercado regional.

Em relacdo as quantidades usadas nas analises fisico-quimicas, esta foi

estabelecida de acordo com o preconizado na metodologia para cada analise.




Apos a obtengéo das amostras, estas foram transportadas ao Laboratério de
Bromatologia da Faculdade Natalense para o Desenvolvimento do Rio Grande do

Norte (FARN), para a determinagéo das caracteristicas fisico-quimicas.

Eupermercados ]

Marca 1 Marca 2 Marca3 Marcad Marca 5
(500g) (500g) (5009) (500q) (500g)
I N
Goiaba
- Goiaba
e [ (5000) J
I 3
Caja
(5009) )
]
g Graviola i Caja
A (500g) | (5009)
|
Manga )
(500g)
o | J
a Mangaba A Graviola
| (5000) | (5009)

|

Fncaminhamemo das amostras para o Laboratério de ]

Bromatologia da FARN

Solidos Soluveis pH Aclicares Salidos * Acido
e ‘ l Acidez total i :
[ em “Brix ] expiis B o Totais Totais Ascorbico

acido citrico

Naturais

Figura 1: Fluxograma da coleta de amostras para a realizagéo das andlises fisico-
quimicas.
Fonte: Elaboragao Prépria (2008)
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42 Meétodos

Para todas as determinacbes analiticas, as polpas de frutas foram
descongeladas e deixadas equilibrar @ temperatura ambiente (26°C), como
preconizam as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (IAL, 2004), para analises
em polpas de frutas. As analises foram realizadas em duplicata e constam no
Regulamento Técnico Geral para a Fixagao dos Padroes de Identidade e Qualidade
de polpa de fruta, do Ministério da Agricultura (2000), sendo estas: Solidos Soluveis
em °Brix a 20°C, pH, Acidez total expressa em dacido citrico, Aguicares Totais
Naturais, Solidos Totais e Acido Ascorbico, sendo esta Ultima referente apenas aos
sabores goiaba e graviola, como estabelece a Legislagdo. Os resultados obtidos
foram comparados com os valores minimos e maximos estabelecidos pela

Legislacao, conforme as Tabelas a seguir:

Tabela 1: Valores de referéncia das analises fisico-quimicas estabelecidos para o
sabor goiaba.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GOIABA

Analises MiNIMO MAXIMO
Sélidos soltveis em °Brix, a 7,00 -
20°C
PH 3,5 42
Acidez total expressa em 0,40 -
acido citrico (g/100g)
Acgucares totais naturais da - 15,00
goiaba
Acido Ascérbico 40,00
Sélidos Totais 1 9,00 —

Fonte: Ministério da Agricultura (2000)

Tabela 2: Valores de referéncia das analises fisico-quimicas estabelecidos para o

sabor caja.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CAJA

, Analises MINIMO MAXIMO
. Solidos soltveis em °Brix, a 9.00 ----
20°C
PH 22
Acidez total expressa em 0,90




acido citrico (g/100g)
Aglicares totais naturais do —
caja
Solidos Totais 9,50 -

Fonte: Ministério da Agricultura (2000)

12,00

Tabela 3: Valores de referéncia das analises fisico-quimicas estabelecidos para o
sabor graviola.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GRAVIOLA
Analises MINIMO MAXIMO
Solidos soluveis em °Brix, a 9,00 -
20°C
PH 3,50 -—
Acidez total expressa em acido 0,60 -
[ citrico (g/100g)
Aclcares totais naturais da 6,50 17,00
1 graviola
Acido Ascorbico 10,00 =
Sélidos Totais ! 12,00 —---

Fonte: Ministério da Agricultura (2000)

Tabela 4: Valores de referéncia das analises fisico-quimicas estabelecidos para o
sabor manga.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MANGA
Analises MINIMO MAXIMO
Sélidos soluveis em °Brix, a 11,00 -
20°C
PH 3,3 45
Acidez total expressa em acido 0,32 -
citrico (g/100g)
Acucares totais naturais da --- 17,00
manga
Saolidos Totais 14,00 ----

Fonte: Ministério da Agricultura (2000)

Tabela 5: Valores de referéncia das analises fisico-quimicas estabelecidos para o
sabor mangaba.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MANGABA
Andlises MINIMO MAXIMO
Sélidos solluveis em °Brix, a 8,00 -
20°C
PH 2,80 ---
Acidez total expressa em acido 0,70 -
citrico (g/100g)




Acucares totais naturais da e 10,00
mangaba

Soélidos Totais 8,50 ok

“Fonte: Ministério da Agricultura (2000)

4.21 Solidos Sollveis em °Brix, a 20°C

Brix € a percentagem em peso de sodlidos soltveis. Sua determinacao foi
estimada pela medida de seu indice de refragdo por comparagdo com Tabelas de
Referéncias do IAL (2004).

Para essa analise, foi utilizado um refratbmetro manual BEL Photonics,
modelo RMI/RMT, o qual foi zerado e, posteriormente, transferiu-se de 3 a 4 gotas
da amostra homogeneizada para o seu prisma. Feito isso, realizou-se a leitura direto

na escala em graus Brix.

422 pH

As medidas de pH foram determinadas através de leitura direta em pHmetro
WTW modelo 330i/SET.

4.2.3 Acidez Total expressa em acido citrico

A determinagao de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciagao do
estado de conservagdo de um produto alimenticio (IAL, 2004). Sua determinacao
baseou-se na titulagdo da polpa com NaOH (0,1N) e empregando-se fenolftaleina
como indicador para os sabores caja, manga e mangaba, e, Azul de Metileno e
Vermelho de Metila (indicador misto) para os sabores goiaba e graviola.

Foram pesados 5 gramas da amostra em um elermeyer de 250mL e

adicionados 100 mL de agua destilada. Ao agitar a solugao, adicionou-se 3 gotas do




indicador e realizou-se a titulagdo com hidréxido de sédio — NaOH (0,1N), até atingir
a coloragao résea.
O resultado foi expresso em grama por cento de acido citrico, conforme

determinacéo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para os sabores analisados.

4.2.4 Acucares Totais

O principio da analise de aglicares baseia-se na oxidagao do agucar redutor,
o qual ird reduzir o cobre que, por sua vez, precipitara o iodeto de potassio,
liberando iodo.

Apbs sucessivas reacoes de oOxido-reducdo, devido a unidade redutora
presente no aglcar, o iodo formado no meio reacional & determinado utilizando
tiosulfato de sodio.

Foram transferidos 2 gramas da amostra com o auxilio de um funil, e 50 mL
de agua destilada para um balo volumétrico de 200mL. Em seguida, acidificou-se a
solugao com 0,5mL de &cido cloridrico concentrado e agitou-se. Posteriormente, a
solugao foi aquecida em banho-maria por 15 minutos, até que se atingisse o estado
de ebulicdo, e em seguida a mesma foi resfriada em agua corrente. Apés isso, a
solugdo foi neutralizada com NaOH 40%, e foram adicionadas 10mL das solugdes
Carrez | e Carrez Il, onde posteriormente completou-se o volume do baldo com agua
destilada e agitou-se. Em seguida a solucao foi filtrada e 10 mL desta juntamente
com 10 ml de agua destilada foram transferidos para 25 mL da solucao Luff-Schoorl,
em um elermeyer de 500 mL com borda esmerilhada. Essa solugéo foi deixada na
chapa aquecedora por 10 minutos até que entrasse em ponto de ebulicao, e, em
seguida a mesma foi resfriada. Adicionou-se 3g de iodeto de potassio em 25 mL de
solucdo de &cido sulfurico (H.SO,) a 20%, agitando lentamente, e em seguida
acrescentou-se 1 mL da solugdo de amido. Por fim, a solucao foi titulada com
tiosulfato de sédio (0,1N) até o desaparecimento do indicador. O resultado obtido foi
expresso em grama por cento.



4.2.5 Acido Ascérbico

A determinacdo do acido ascorbico foi realizada pelo método titulometrico
através do iodato de potassio, o qual baseia-se na oxidagao do acido pelo lodato de
potassio.

Foram pesados 50g da amostra homogeneizada em um elermeyer de 250
mL, e em seguida, adicionou-se 10 mL de solugéo de acido sulfdrico (H2SO4) a 20%.
Feito isso, adicionou-se 1 mL da solucdo de iodato de potassio a 10% juntamente
com 1 mL de solugéo indicadora de amido a 1% . Apos isso, a solugao foi titulada
com iodato de potassio até descoloragdo do indicador.

O resultado obtido foi expresso em miligrama por cento.

4.2.6 Solidos Totais

A determinacao dos solidos totais baseia-se na perda de massa por secagem
sob pressao reduzida a 70°C.

Pesou-se 10g da amostra da polpa descongelada em capsula de porcelana,
previamente tarada em balanga analitica. Feito isso, colocou-se a capsula com a
amostra em estufa a 70°C durante 6 horas. Posteriormente, resfriou-se a capsula em
dessecador por 30 minutos e pesou-se até a obtencdo de peso constante. O

resultado foi expresso em grama por cento.
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5 RESULTADOS

A Tabela 6 mostra a média geral e o desvio padrao obtidos através de
todos os resultados de cada analise fisico-quimica referente aos sabores goiaba,
caja, graviola, manga e mangaba. Dessa forma, pode-se comparar se as médias
obtidas para cada analise e sabor estdo de acordo com a Legislacao, e qual sabor
variou mais para cada analise.
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O grafico 1 apresenta a porcentagem total de inadequagdes de acordo com
cada analise fisico-quimica.

90% |

43%

26%

0%

| Sélidos pH Acidez Aclcares Sdlidos *Acido
{ Soluveis Totalem  Totais Totais Ascorbico
- acido

citrico

Grafico 1: Percentual de inadequagéo de acordo com as andlises fisico-quimicas
Fonte: Elaboragéo Propria (2008)

* Para esta anélise foram avaliadas 10 amostras, uma vez que o Regulamento Técnico Geral para
Fixagdo dos Padrbes de Identidade e Qualidade de Polpas de Frutas congeladas preconiza o teor de
acido ascorbico apenas para os sabores Graviola e Goiaba avaliados.

Os percentuais de inadequagdo obtidos nas andlises fisico-quimicas
correspondentes a Sélidos Soliveis em °Brix, Acido Ascorbico e Solidos Totais
mostraram-se altos, sendo esta Ultima, um parametro de avaliacdo da qualidade
bastante relevante, pois representa adulteragéo por adi¢ido de agua. Dessa forma,
temos respectivamente inadequacao de 43% para Sélidos Solliveis em °Brix, 90%
para Acido Ascérbico e 43% para Solidos Totais, sendo desta forma evidenciada a
adulteracao.
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A Tabela 7 representa as alteragbes obtidas através dos resultados das
analises fisico-quimicas segundo as marcas escolhidas.

Tabela 7 — Analises fisico-quimicas alteradas segundo marca escolhida:

ANALISES
FORA DOS
*P.1.Q. (nf%) MARCAS
1 2 3 4 5

(*n=5) (*n=5) (*n=5) (*n=5) (*n=3)

Solidos 0 (0%) 3 (60%) 3 (60%) 1 (20%) 3 (60%)
soluveis em
°Brix, a 20°C

PH 0 (0%) 1 (20%) 1(20%) 1 (20%) 1 (20%)

Acidez total 2 (40%) 2 (40%) 0 (0%) 1 (20%) 1 (20%)
expressa em
acido citrico

(g/100g)

Acucares 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)
totais

naturais

Acido 2 (40%) 2 (40%) 1(20%) 2 (40%) 2 (40%)
Ascorbico

Solidos 0 (0%) 3 (60%) 5 (100%) 0 (0%) 2 (40%)

Totais

Fonte: Elaborag&o Propria (2008)
*P.1.Q.: PadrGes de |dentidade e Qualidade para polpas de frutas
*"n” corresponde ao numero de amostras analisadas para cada marca de polpa de fruta
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O Grafico abaixo representa o percentual de inadequagdo por marca
escolhida, obtido através do numero total de amostras inadequadas.

Grafico 2 - Percentual de inadequagéo segundo marca escolhida:




A Tabela 8 apresenta as alteragbes obtidas através dos resultados nas
analises fisico-quimicas, segundo o sabor escolhido.

Tabela 8 — Analises fisico-quimicas alteradas segundo sabor escolhido:

ANALISES SABORES
FORA

DOS
*P.L.Q.
(n/%)

GOIABA CAJA GRAVIOLA MANGA MANGABA
(*n=5) (*n=15) (*n=15) (*n=4) (*n = 4)

Soélidos 3 (60%) 2 (40%) 2 (40%) 2 (40%) 1(20%)
solliveis
em °Brix,

a 20°C

PH 0 (0%) 0 (0%) 4 (80%) 0 (0%) 0 (0%)

Acidez 4 (80%) 0 (0%) 1(20%) 1 (20%) 0 (0%)
total
expressa
em acido
citrico
(g/100g)

Acucares 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)
totais
naturais

Acido 5 (100%) — 4 (80%) = —— ==
Ascorbico

Sdlidos 1 (20%) 3 (60%) 3 (60%) 2 (40%) 1 (20%)
Totais

Fonte: Elaboragdo Propria (2008)
*P.1.Q.: Padrbes de Identidade e Qualidade para polpas de frutas
*"n" corresponde ao numero de amostras analisadas para cada sabor
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Quanto ao percentual de inadequacdo segundo sabor escolhido, o grafico
abaixo representa de forma mais especifica quais sabores apresentaram-se com
maior indice de inadequagéo.

36%
33%
13% 13%
' -

Goiaba Caja Graviola Manga  Mangaba

Grafico 3 — Percentual de inadequacgdo segundo sabor escolhido
Fonte: Elaboracéo Propria (2008)

Em relagcdo ao percentual de amostras adulteradas por adigédo de agua, os
gréficos abaixo explanam quais marcas e sabores apresentaram-se fora da
Legislagao Vigente, de acordo com este parametro.
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Grafico 4 — Percentual de amostras com Sodlidos Totais inferiores a Legislacéo,
segundo marca escolhida.
Fonte: Elaboragéo Propria (2008)
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Grafico 5 — Percentual de amostras com Sélidos Totais inferiores & Legislacéo,

segundo sabor escolhido.
Fonte: Elaboragao Propria (2008)

Do total de 5 marcas, 3 apresentaram-se com sélidos totais abaixo do limite
minimo preconizado pela Legislacdo, o que significa que ha mais agua que o
necessario. O percentual de inadequac&o corresponde a 60% para a Marca 2, 100%
para a Marca 3 e 40% para a Marca 5, estando as Marcas 1 e 4 sem inadequacgoes.
Em relagéo aos sabores, caja e graviola apresentaram-se com maior percentual de
inadequagéo, ambos com 60%, seguidos respectivamente de manga com 40%, e
goiaba e mangaba, ambos com 20%.
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6 DISCUSSOES

Através dos resultados obtidos, percebe-se que todas as marcas escolhidas
encontram-se com condigbes fisico-quimicas insatisfatérias, sendo a marca 2
considerada a mais inadequada, com 28% de suas amostras fora do que preconiza
a Legislagédo Vigente, seguida respectivamente pela marca 3, com 26%, marca 5,
com 23%, marca 4, com 13% e marca 1, com 10%

Em relagao aos sabores, graviola destaca-se por apresentar maior percentual
de inadequacdo em relagdo a todas as analises fisico-quimicas (36%), seguido
respectivamente por goiaba (33%), caja e manga (ambos com 13%), e por fim
mangaba, que apresentou 5% de inadequacao.

A seguir serdo discutidos de forma mais especifica todos os resultados
obtidos através das analises fisico-quimicas:

¢ Sodlidos Soluveis em °Brix, a 20°C

Sélidos Soluveis, medidos por refratometria, sdo constituidos por compostos
soluveis em agua, que representam substancias tais como agucares, acidos,
vitamina C e algumas pectinas (OLIVEIRA et al., 1999). O teor de solidos soluveis
analisados apresentou valores que variaram de 5,00°Brix para os sabores mangaba
e goiaba das marcas 3 e 5, respectivamente, a 22,23°Brix, para o sabor manga da
marca 1.

Em relacago a porcentagem total de inadequagédo, levando-se em
consideracao a Legislagdo Vigente para os sabores analisados, 43% das amostras
encontram-se fora dos padrées, como mostra o grafico 1.

O teor de solidos sollveis para polpas de goiaba variou de 5,00°Brix a
10,15°Brix, com média de 6,90°Brix + 2,00, conforme a Tabela 6. A média detectada
é inferior as encontradas por MACHADO et al. (2007), BUENO et al. (2002) e
OLIVEIRA et al. [200-?.], de 7,91°Brix, 8,7°Brix e 7,76°Brix respectivamente, porem
& semelhante aos valores relatados por EVAGELISTA; VIEITES (2006), cujo teor de
sélidos sollveis variou de 5,67 a 11,27°Brix.

Vale ressaltar que a polpa de goiaba foi a que mais apresentou alteragées em
relacdo ao teor de sdlidos sollveis, visto que 60% das amostras apresentaram-se

fora dos padrées.
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A polpa de caja apresentou variagao de sélidos soluveis de 7 a 11°Brix, com
média de 9,20°Brix + 1,76, como mostra a Tabela 6. O valor medio encontrado &
semelhante ao relatado por MATA; DUARTE; ZANINI (2005) e MACHADO et al.
(2007), que correspondem a 9,10 e 9,75°Brix, respectivamente. Porém, & superior
aos obtidos por OLIVEIRA et al. (1999), BUENO et al. (2002) e SANTOS et al.
(2004), que correspondem respectivamente a 8,74°Brix, 7,5°Brix e 7,00°Brix,
estando estes abaixo do valor minimo estabelecido pela Legislagdo para polpa de
caja, de 9,00°Brix.

Em relacdo a polpa de graviola, ndo ha muitos relatos na literatura sobre este
sabor, o que dificulta a comparacao dos resultados. Os sélidos solliveis nas polpas
de graviola variaram de 5,66 a 11,57°Brix, com média de 9,24°Brix + 2,42, sendo
esta inferior ao valor relatado por MATA et al. (2005) de 10,7°Brix para a graviola in
natura.

Os resultados encontrados para polpa de manga variaram de 10,00 a
22,23°Brix, com meédia de 14,39°Brix + 580, sendo esta superior as meédias
relatadas por BUENO et al. (2002), MACHADO et al. (2007) e SANTOS et al. (2004),
de 13,5°, 12,17° e 13,00°Brix, respectivamente.

Os resultados para polpas de mangaba também foram de dificil comparagao
com a literatura, em virtude de ndo haver muitos trabalhos de analises fisico-
quimicas de polpas para este sabor. Os sélidos sollveis no sabor mangaba
obtiveram variagao de 5 a 10°Brix, com média de 8,06°Brix + 2,15, valor este inferior
ao relatado por CARVALHO et al. [200-7], de 13,8°Brix. Vale salientar que de todos
os sabores avaliados, este foi 0 que menos apresentou inadequagdes em relagao
aos Solidos Sollveis, visto que apenas 20% das amostras apresentaram-se com
valores abaixo do valor minimo estabelecido pela Legislagado, de 8,00°Brix.

Vale ressaltar que de todas as amostras que apresentaram-se com
inadequacao quanto ao teor de Solidos Sollveis, 80% destas também encontravam-
se com teor de Sélidos Totais inadequados.

Para Santos (1999 apud MOUCHREK FILHO et al. 2007), na medida em que
as frutas vdo amadurecendo, o amido contido nelas é hidrolisado em agucares e 0s
acucares complexos sdo transformados em agucares simples e, em conseqliéncia
da maturagao da fruta, o teor de sélidos aumenta.

Segundo Oliveira et al. (1999), o teor de sélidos solUveis pode variar com a

quantidade de chuva durante a safra, fatores climaticos, variedade da matéria-prima,
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solo, entre outros fatores. Além disso, deve-se considerar que durante o
processamento, alguns produtores adicionam agua para facilitar o processamento,
levando a condicao de menor teor de sélidos sollveis no produto final.

Dessa forma, pode-se concluir que todas as amostras que apresentaram-se
inadequadas ou seja, com valores de solidos sollveis abaixo do minimo preconizado
pela Legislagédo, eram provenientes de frutas nao tdo maduras ou entéo tinham seu
conteudo adulterado por adicdo de agua, estando consequentemente com menor
quantidade de agucar e maior quantidade de agua em seu interior.

e« pH

A analise de acidez medida por valor de pH € importante porque em
alimentos, os valores obtidos podem ser indicativos de desenvolvimento de
microrganismos e enzimas indesejaveis (JAY, 2005).

Com relacao a este parametro, houve variagao de 2,23 para polpa de caja a
4,28 para polpa de manga. De acordo com SANTOS et al. (2004), esses valores
situam-se na faixa usual de pH para polpas congeladas de frutas tropicais.

Considerando os resultados obtidos e a Legislacdo Vigente, 17% das
amostras analisadas ndo estdo de acordo com os Padrées de |dentidade e
Qualidade para polpas de frutas (PIQ), como mostra o Grafico 1.

O pH das polpas de goiaba variou de 3,54 a 3,71, com média de 3,61 + 0,07,
que, de maneira geral, se aproxima aos valores relatados por OLIVEIRA et al. [200-
?] e EVANGELISTA; VIEITES (2006), os quais registram variagbes de 3,62 a 4,17, e
de 3,5 a 4,5, respectivamente, estando este ultimo valor acima do valor maximo
preconizado pela Legislagdo para polpas de goiaba, que deve ser 4,2. Em relagao
ao valor médio, este assemelha-se aos citados por MACHADO et al. (2007) e
BUENO et al. (2002), com 3,90 e 3,80, respectivamente.

As polpas de caja apresentaram pH variando de 2,23 a 2,55, com média de
242 + 0,15. Os resultados aqui encontrados sao concordantes com os valores
obtidos por OLIVEIRA et al. (1999), com variagées de 2,14 a 3,21 e valor médio de
2,57. Quanto ao valor meédio, este aproxima-se dos resultados obtidos por
MACHADO et al. (2007), SANTOS et al. (2004) e BUENO et al. (2002), com medias
para pH de 2,88, 2,20 e 2,7, respectivamente, porém, é inferior ao valor relatado por
MATA; DUARTE; ZANINI (2005), de 4,16 para a polpa in natura.

Os dados encontrados vém a confirmar que a polpa de caja € bastante acida.
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O pH das polpas de graviola variou de 3,12 a 3,59, com média de 3,38 + 0,18,
sendo este valor inferior ao encontrado por MATA et al. (2005) para a fruta in natura,
que corresponde a 4,5. Vale ressaltar que este sabor foi o Unico que apresentou
inadequacées de pH sendo estas de 80%, visto que, de 5 amostras avaliadas, 4
apresentaram-se fora dos padroes estabelecidos pela Legislagéo, obtendo valores
abaixo do minimo preconizado pelos Padroes de Identidade e Qualidade, o qual
corresponde a 3,50.

Em relagéo as polpas de manga, o pH variou de 3,37 a 4,28, com média de
3,89 + 0,40, sendo esta a maior em comparagdo com os valores medios de pH
obtidos pelos demais sabores avaliados. Este resultado € concordante com a
variagdo encontrada pro MACHADO et al. (2007), de 3,33 a 4,18, com média de
3,77. A média obtida também é semelhante as relatadas por BUENO et al. (2002) e
SANTOS et al. (2004), de 3,3 e 4,24, respectivamente.

As polpas de mangaba apresentaram variacao de pH de 2,81 a 3,23, com
média de 3,1 + 0,20, sendo este valor concordante com o obtido por CARVALHO et
al. [200-7], de 3,6.

Segundo Hoffman et al. (1997 apud MOUCHREK FILHO 2007), por natureza,
a polpa de fruta é considerada um alimento acido, uma vez que, geralmente, seu pH
situa-se entre 4,0 e 4,5. Nesta faixa a flora microbiana capaz de se desenvolver e
deteriorar o produto, normalmente esta restrita a algumas bactérias resistentes,
bolores e leveduras.

Desta forma, os resultados apresentados na andlise de pH das polpas
demonstram que elas apresentam pouca susceptibilidade ao desenvolvimento de
microrganismos patogénicos, principalmente o sabor graviola, que apresentou
valores de pH abaixo do minimo preconizado pela Legislacao, o que torna a polpa
bastante acida.

e Acidez Total expressa em acido citrico
A acidez é um importante parametro na apreciagéo do estado de conservagao
de um produto alimenticio, visto que, geralmente, um processo de decomposi¢ao do
alimento, seja por hidrolise, oxidagdo ou fermentacao, altera quase sempre a
concentragao dos fons de hidrogénio, e por conseqiiéncia sua acidez (IAL, 2004).
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Por outro lado, produtos com alto teor de acidez, no momento do
processamento, apresentam melhor conservagdo, devido a dificuldade de
desenvolvimento de microorganismos neste tipo de produto (MAGRO et al., 2006).

Os &cidos organicos sao produtos intermediarios do metabolismo dos frutos e
0 seu teor & importante do ponto de vista organoléptico, uma vez que esse acido
pode a eles conferir odores ou sabores estranhos (OLIVEIRA, 2000 apud ARRUDA:
ROSA; LIMA, 20086).

A acidez em acido citrico das polpas avaliadas variou entre 0.14% para polpa
de manga a 1,51% para polpa de caja.

Em relagao a porcentagem total de amostras inadequadas com os padrées
estabelecidos, 26% encontram-se em desacordo com a Legislacao vigente, como
mostra o Grafico 1.

As polpas de goiaba apresentaram variagao de acidez de 0,24% a 0,40%,
com meédia de 0,32% + 0,08, valor este inferior aos encontrados por EVAGELISTA;
VIEITES (2006), com variagédo de 0,28 a 0,.86%. e, em relagéo ao valor médio, este
e inferior aos relatados por OLIVEIRA et al. [200-?], MACHADO et al. (2007) e
BUENO et al. (2002), sendo estes respectivamente de 0,44%, 0,65% e 0.8%. Vale
ressaltar que o sabor goiaba apresentou 80% de inadequacao em relacdo a acidez,
pois de 5 amostras avaliadas, apenas 1 apresentou-se de acordo com os Padroes
estabelecidos, o qual tem como valor minimo de adequagao 0,40% para este sabor.

A acidez em &cido citrico das polpas de caja variou entre 0,92 a 1,51%, com
media de 1,22% + 0,24. A faixa encontrada é semelhante aos relatos de MACHADO
et al. (2007) e OLIVEIRA et al. (1999), que variou respectivamente de 0,96 a 1,32%
com meédia de 1,15%, e de 0,47 a 1,75% com média de 1,31%. Os resultados sao
também compativeis com o valor médio encontrado por MATA; DUARTE; ZANINI
(2005), de 1,23% para polpa de caja in natura. Porém, o valor médio & inferior ao
relatado por BUENO et al. (2002), de 1,4%, e superior ao obtido por SANTOS et al.
(2004), de 0,76%, o qual esta abaixo dos padroes preconizados pela Legislagao,
que tem como valor minimo 0,90%.

A acidez nas polpas de graviola variou de 0,50 a 1,00%, com média de 0,69%
+ 0,20, valor este inferior ao obtido por MATA et al. (2005) de 1,2% para a fruta in
natura.

As polpas de manga apresentaram variagao de acidez entre 0,14 a 0,48%,
com media de 0,35% + 0,15. O resultado obtido é inferior aos valores médios




relatados por MACHADO et al. (2007), SANTOS et al. (2004) e BUENO et al. (2002),
0s quais correspondem a 0,62, 0,63 e 1,0%, respectivamente, porém, o valor médio
encontrado encontra-se adequado com a Legislacdo, que preconiza um valor
minimo de 0,32% para polpa de manga.

A acidez das polpas de mangaba variou de 0,70 a 1,12% (+ 0,19), com média
de 0,89%, sendo esta inferior a relatada por CARVALHO et al. [200-7],
correspondente a 1,48%.

Dentre todos os sabores avaliados, apenas mangaba e caja apresentaram-se
com 100% de adequagédo em relagao a Acidez em &cido citrico, apresentando todas
as amostras dentro dos Padrées, como mostra a Tabela 8.

* Acucares Totais Naturais

Os frutos carnosos tém em geral, como caracteristica comum sua riqueza em
acucares e acidez relativamente alta (OLIVEIRA et al., 1999).

Na analise de alimentos, a identificagdo do aglcar presente depende da
natureza do produto analisado e os aglcares contidos podem ser varios,
encontrando-se sacarose, lactose, maltose, dentre outros (MOUCHREK FILHO et
al., 2007).

A presenca de sacarose em um alimento processado ou n&o, com tratamento
térmico, € acompanhada com a de glicose e de frutose em maior ou menor grau.
Esse conjunto de agucares (sacarose, glicose e frutose) é chamado de acucares
invertidos, sendo estes elementos presentes em produtos derivados de frutas, como
por exemplo, sucos de frutas (DEMIATE et al., 2002).

Os agucares totais tiveram variagdo entre as amostras analisadas de 3,99%
para o sabor mangaba e 14,00% para manga.

A porcentagem total de amostras adequadas de acordo com a Legislagdo
Vigente é de 100%.

O teor de aglcares totais para polpa de goiaba variou de 4,11 a 7,94%, com
meédia de 543% + 150, sendo esta faixa semelhante as detectada por
EVANGELISTA; VIEITES (2006) e OLIVEIRA et al. [200-?], de 4,21 a 9,30%, e 4,56
a 5,48%, respectivamente.

A polpa de caja apresentou variagao de aglcares totais de 4,39 a 8,37%, com
media de 6,91% + 1,63, sendo esta superior & média obtida por SANTOS et al.
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(2004), porém inferior ao valor encontrado por MATA; DUARTE; ZANINI (2009),
respectivamente de 5,57% e 7,20% para agucares nao redutores.

Nas polpas de graviola, o teor de agucares totais variou de 4,45 a 9,64%, com
média de 7,3% + 2,08, sendo esta inferior a relatada por MATA et al. (2005) de 8,2%
para a fruta in natura.

O teor de aclcares totais nas polpas de manga variou de 6,31 a 14,00%, com
média de 8,9% + 3,49, valor este superior aos relatado por SANTOS et al. (2004) e
BUENO et al. (2002), de 5,35% e 6,00%, respectivamente.

Em relag@o ao sabor mangaba, este apresentou variagao no teor de agucares
de 3,99 a 7,06%, com média de 5,94% + 1,42, sendo esta bem inferior a encontrada
por CARVALHO et al. [200-7], de 9,3%.

» Acido ascorbico

A vitamina C é a mais facilmente degradavel de todas as vitaminas. Os
principais fatores capazes de degradar o acido ascoérbico sdo o meio alcalino,
oxigénio, calor, acdo da luz, metais como o ferro, cobre e zinco, e a enzima oxidase
do acido ascorbico (SGARBIERE, 1987 apud OLIVEIRA et al., 1999).

A vitamina C é encontrada principalmente em frutas citricas, podendo ser
adicionada a alimentos ou medicamentos, como aditivo ou nutriente, além de agir
com antioxidante e conservante natural (LOPES, 1997 apud ARRUDA; ROSA; LIMA,
2006).

O teor de vitamina C em uma fruta & reduzido durante o processo de
maturacdo, mas, ainda assim, este nutriente esta presente em concentragoes
consideradas altas. No decorrer de algum processamento térmico, ha perda de parte
deste nutriente, e, desta forma, a analise deste nutriente torna-se um mecanismo de
controle do processamento tecnolégico (ANDRADE, 2006).

Para a determinacdo de acido ascérbico, analisaram-se apenas os sabores
goiaba e graviola, visto que de todos os sabores avaliados, a Legislagdo faz
exigéncia apenas para estes.

Dentre todas as analises fisico-quimicas, esta foi a que mais apresentou-se
fora dos padrées preconizados pela Legislagdo, visto que 90% das amostras
apresentaram-se inadequadas, com resultados abaixo dos valores minimos
estabelecidos de acordo com os Padrées de |dentidade e Qualidade para polpas de
Goiaba e Graviola, que sdo respectivamente de 40,00mg/100g e 10,00mg/100g.
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Os valores detectados variaram de 1,40mg/100g para polpa graviola a
29,8mg/100g para polpa de goiaba.

As polpas de goiaba apresentaram variagdo de acido ascorbico de 3,51 a
29,8mg/100g, com média de 17,93mg/100g + 10,25. Estes valores s&o discordantes
aos encontrados por MACHADO et al. (2007), EVANGELISTA; VIEITES (2006) e
OLIVEIRA et al. [200-?], os quais obtiveram variagao de 10,25 a 84,54mg/100g, com
média de 50,47, de 0,00 a 58,04mg/100g e de 54,38 a 58,80mg/100g, com média de
56,33; o valor médio obtido também mostra-se bem inferior ao relatado por BUENO
et al. (2002) de 62,1 mg/100g.

Em relacdo as polpas de graviola, estas apresentaram variacao de 1,40 a
12,30mg/100g, com média de 6,35mg/100g + 3,98, sendo esta muito inferior a média
relatada por MATA et al. (2005), correspondente a 25,3mg/100g para a fruta in
natura.

Podem ser atribuidas varias causas para justificar essa inadequagao em
relagdo aos resultados obtidos, tais como: processo de produgdo inadequado,
utilizacdo de mao-de-obra ndo qualificada na producéo, baixa qualidade da matéria-
prima efou seu mal estado de conservacdo, falhas na etapa de selegao,

congelamento lento e, a falta de adogao das Boas Praticas de Fabricacao.

» Solidos Totais

Nos produtos liquidos ou de alto teor de umidade, costuma-se considerar
como solidos totais, os residuos secos, ou seja, a amostra sem umidade (IAL, 2004).

A analise de Soélidos Totais € um parametro bastante importante em relagéo
ao controle de qualidade do produto, visto que é possivel identificar fraudes por
adulteracdo nas polpas, sendo as por adicdo de agua, mais freqientes, por meio do
qual o produtor tenta mascarar o produto final aumentando seu peso por meio da
adicdo de agua, e, causando desta forma uma ma condigéo estrutural do produto.

Os valores de solidos totais obtidos variaram de 7,489 para o sabor goiaba a
25,52g para o sabor manga.

Quanto ao percentual de inadequagdo, as andlises de solidos totais
apresentaram-se com 43% das amostras em desacordo com a Legislagao.

O teor de soélidos totais para polpa de goiaba variou de 7,48 a 14,38g, com
média de 10,65g + 2,46, sendo esta discordante aos valores encontrados por
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MACHADO et al. (2007), cuja variacao foi de 32,54 a 36,43g, com média de 34,65g.
Porém o valor médio foi semelhante ao relatado por BUENO et al. (2002), de 10,8g.

Em relagao a polpa de caja, houve variagao de 8,6 a 12,98g, com média de
10,51 + 2,04. Essa faixa & bem inferior a encontrada por MACHADO et al. (2007), de
33,57 a 35,479, com valor médio de 34,44g. Quanto a média obtida, esta & superior
a obtida por MATA; DUARTE; ZANINI (2005) e BUENO et al. (2002), de 9,94 e 8.1g,
respectivamente, porém, € inferior a relatada por SANTOS et al. (2004), de 51,31g.

A polpa de graviola apresentou variacdo de 7,85 a 14,32g, com média de
11,29 + 2,67, sendo esta concordante com o relato de MATA et al. (2005), de
11,00g.

O sabor manga, por sua vez, apresentou variagdo de 9,46 a 25 52g, com
media de 16,62 + 7,04, sendo esta faixa discordante a encontrada por MACHADO et
al. (2007), de 35,49 a 41,98g, com média de 39,37g. Em relagcdo a média obtida,
esta € superior a relatada por BUENO et al. (2002), de 14,9g, porém, é bastante
inferior a detectada por SANTOS et al. (2004), que corresponde a 58,80g.

A polpa de mangaba apresentou teor de soélidos totais variando de 8,32 a
14,229 (+ 2,52), com média de 11,90g.

Este sabor, juntamente com goiaba, foram os que apresentaram menor
numero de amostras inadequadas, ambos com percentual de adequacao de 80%.

Em relagdo a comparacao desta andlise com outros autores, ndo foram
encontrados artigos referente a analise de solidos totais para a polpa de mangaba,
ou ainda em relagao ao fruto in natura.

Vale ressaltar que as variages de alguns parametros estudados, para cada
tipo de polpa, quando comparados com os valores relatados por diversos autores
que estudaram o assunto, podem ser atribuidas as diferencas de qualidade das
matéria primas que séo adquiridas de diversas fontes, como por exemplo, producao
propria, Centrais de Abastecimento, fornecimento proveniente de outros Estados, ou
ainda, as condigbes de processamento inadequadas, congelamento lento, entre
outros, levando a uma grande heterogeneidade do produto final.
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CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Ficam evidenciadas condigbes fisico-quimicas insatisfatorias das polpas
analisadas, visto que observou-se um grande percentual de inadequacao,
principalmente quanto ao teor de Sélidos Soltveis, Acido Ascorbico e Sélidos

Totais;

Conforme o Regulamento Geral para a fixagcdo dos Padrdes de Identidade e
Qualidade para polpa de Frutas, todas as marcas encontram-se em
desacordo com a Legislagdo, apresentando os seguintes percentuais
mediante todas as analises: marca 1 (10%), a marca 2 (28%), a marca 3
(26%), marca 4 (13%) e marca 5 (23%);

Em relagdo aos sabores, Graviola apresentou-se com maior percentual de
inadequacéo (36%), seguido respectivamente por Goiaba (34%), Caja e
Manga (ambos com 13%), e Mangaba com 6%.

Quanto a presenca de adulteracdo por adicdo de agua, esta foi evidenciada
em 43% das amostras analisadas estando a marca 3 com 100% de suas
amostras inadequadas e, em relagdo aos sabores, caja e graviola
apresentaram inadequacgao de 60%.

Estes resultados sdo um alerta para as IndUstrias produtoras de polpas de
frutas e demais segmentos da Agroindustria, para que estes déem mais
atencao as etapas de processamento para obtengao das polpas, a fim de que
estas mantenham um padrédo de qualidade, favorecendo assim o alcance de
novos mercados e atendendo as expectativas dos consumidores, os quais

estao mais exigentes atualmente.
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