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MUITO OBRIGADOQO!
RESUMO

O processo de retirar a polpa da fruta e congelar € um dos métodos mais indicados
para a preservacao das propriedades quimicas, nutricionais e sensoriais, podendo
assim ter a polpa de fruta na época de safra e entressafra. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de diferentes sabores de polpas de
frutas congeladas, quantificar as marcas de polpa comercializadas no municipio de
Humaita-AM, comparando-as aos Padrdes da Legislacdo e com os Padrées de
Identidade e Qualidade (PIQ’s) vigentes na legislagdo brasileira. Foram analisados
os parametros: pH, acidez titulavel (AT), expressa em acido citrico, solidos sollveis
(SS) e a relacdo SS/AT. Foi constatado que apenas uma marca comercial,
proveniente do estado de Ronddnia é vendida no comércio local, de 11 diferentes
sabores de polpas de frutas (acerola, acai, abacaxi, cacau, caja, caju goiaba,
graviola, maracuja, cupuacu e laranja). Foi observado que algumas polpas estédo
fora do padrdao de qualidade estabelecido pelo MAPA. Observaram-se
inconformidades, que ndo se enquadram dentro dos padrées de soélidos sollveis,
estando abaixo do preconizado na legislacdo vigente: o acai, cacau, caja, caju,
goiaba, maracuja, laranja. Quanto ao pH estao fora do padrdo as polpas de: acerola,
cacau, caja, caju, goiaba, graviola, maracuja, cupuacu, demonstrando que a
gualidade das polpas comercializadas € insatisfatoria, sendo necessaria adequacao
do processo produtivo as exigéncias da legislacao.

Palavras-chave: polpa de fruta, legislacao e padrao de identidade e qualidade.



ABSTRACT

The process of removing the pulp from the fruit and freezing it is one of the most
indicated methods for the preservation of the chemical, nutritional and sensorial
properties, being able thus to have the pulp of fruit in the time of harvest and off-
season. The objective of this study was to evaluate the physico-chemical quality of
different flavors of frozen fruit pulps, to quantify the pulp brands commercialized in
the city of Humaita-AM, comparing them with the Legislation Standards and with the
Identity and Quality Standards (PIQ's) in Brazilian law. The parameters: pH, titratable
acidity (TA), expressed as citric acid, soluble solids (SS) and SS / TA ratio were
analyzed. It was found that only one commercial brand, from the state of Rondénia is
sold in the local commerce, of 11 different flavors of fruit pulp (acerola, agai,
pineapple, cacao, caja, cashew guava, graviola, passion fruit, cupuacu and orange).
It was observed that some pulps are outside the quality standard established by
MAPA. Nonconformities were observed, which do not fit within the soluble solids
standards, being below that prevailing in the current legislation: acai, cacao, caja,
cashew, guava, passion fruit, orange. As for pH, the pulp of acerola, cacao, caju,
guava, graviola, passion fruit, cupuagu, demonstrates that the quality of the pulps
sold is unsatisfactory, and the production process needs to be adapted to the
requirements of the legislation.

Key words: Fruit pulp, legislation and standard of identity and quality.
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1. INTRODUCAO

Devido muitos frutos serem bastante pereciveis, grande parte desses €
responsavel por grandes perdas poés-colheita durante o periodo de safra, por este
motivo produtores tem procurado desenvolver técnicas, visando minimizar essas
perdas e aumentar a vida util das frutas. Dentre os resultados destes esforgos, tém-
se a producédo de polpas de frutas congeladas, de larga aceitagdo no mercado
nacional, por geralmente manter as caracteristicas sensoriais dos frutos (SALGADO,;
GUERRA; MELO; 1999).

De acordo com a legislagéao vigente no pais, polpa de fruta € o “produto nao
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sdlidos totais, proveniente
da parte comestivel do fruto”, sendo que o teor minimo de solidos totais e
estabelecido para cada tipo de polpa de fruta especifica. As caracteristicas fisicas,
guimicas e organolépticas deverdao corresponder as do fruto de origem,
obedecendo-se os limites minimos e maximos fixados para cada polpa de fruta, de
acordo com as normas especificas (BRASIL, 2000).

Para Bueno et al., (2002), com a tecnologia disponivel, o mercado de polpas de
frutas congeladas tem tido um crescimento razoavel e apresenta grande potencial
mercadolégico em fungdo da variedade de frutas com sabores exoticos bastante
agradaveis. Devido a inexisténcia de padrdes para todos os tipos de frutas, tem
surgido no mercado produtos sem uniformidade.

No controle de qualidade de polpas de fruta, pardmetros como pH, acidez
titulavel, sélidos soluveis, acUcares redutores e totais, e vitamina C sdo importantes
para a padronizacdo do produto e analise de possiveis alteragdes ocorridas durante
0 processamento e/ou o armazenamento (BENEVIDES et al., 2008).

A conscientizacdo do consumidor quanto as vantagens de uma alimentacao
saudavel, baseada em uma dieta rica em frutas, que apresentam alto valor
nutricional e ampla variedade de aromas e sabores, tém-se incrementado o
consumo de polpas de frutas (CACERES, 2003).
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
v Avaliar a qualidade fisico-quimica de diferentes sabores de polpa de fruta

comercializadas no mercado varejista de Humaita-AM,;

2.2 Objetivo Especifico

v Quantificar as marcas de polpa comercializadas no municipio de Humaita-
AM.

v’ Verificar se as polpas de frutas comercializadas no municipio de Humaita,
AM, estao de acordo com os Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ’s)

vigentes na legislacao brasileira.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Perdas pés-colheita de produtos agricolas podem ocorrer devido a ocorréncia
de injurias (mecanicas, patoldgicas e fisiologicas) nos produtos. Estas perdas podem
ser reduzidas se a colheita dos frutos for de forma correta e armazenadas e
acomodadas na temperatura ideal para cada produto. Neste contexto, pesquisas
voltadas a prevencdo de injurias pos-colheita em produtos agricolas se mostram
muito importantes.

As injurias pos-colheita, definidas por Chitarra e Chitarra (2005) como sintomas
visiveis ou mensuraveis, podem ocorrer na colheita, no “packing-house”, no
transporte, no atacado, no varejo e no consumo, devendo ser caracterizadas e
guantificadas em cada elo da cadeia produtiva, para verificacdo da necessidade ou
ndo de adocdo de medidas de controle, e em caso afirmativo, na escolha das
medidas a serem utilizadas.

A producdo de frutas no Brasil é significativa, abrangendo uma area total
cultivada de 2,2 milhdes de hectares distribuidos pelo pais, e emprega em torno de
5,6 milhbes de pessoas, correspondendo a 34% da mao-de-obra rural (IBRAF,
2013). Nesse contexto, 0 pais € o terceiro maior produtor mundial de frutas, atras
apenas da China e da india. A produgcdo em 2010, conforme a FAO foi de 39
milhdes de toneladas de frutas, o que representa 6% da produgao mundial.

A producado brasileira esta voltada para frutas tropicais e subtropicais. Em
virtude do solo e das condi¢des climaticas favoraveis. Dentre as frutas produzidas,
destacam-se a manga, maca, banana, melancia, uva, laranja e abacaxi.

Neves Filho et al. (2007) afirmam que n&do adianta produzir mais, se as perdas
pbs-colheita atingirem niveis indesejaveis. Com esse intuito de reduzir percas poés-
colheita, muitos produtores buscam alternativas para tal reducdo, e uma dessas
alternativas é a utilizacdo da polpa das frutas, que diferente das frutas frescas, por
poderem ser armazenadas por longo tempo e utilizadas na entressafra.

No Brasil a qualidade de polpas de fruta comercializadas é regulamentada pela
Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para alimentos que, em conformidade
com o artigo N° 64, do Decreto-Lei N° 986, de 21 de outubro de 1969 e de acordo
com o que foi estabelecido na 410 Sessédo Plenéria, aprovou Normas Técnicas
Especiais, relativa a alimento e bebidas. (DANTAS, 2010).
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Tornado as frutas comercialmente viaveis, ou que resistam a um transporte
para regides mais distantes ainda existe um ponto que é conveniente destacar: a
durabilidade e preservacdo dos nutrientes das polpas congeladas. O congelamento
preserva o sabor, 0s nutrientes e as propriedades da fruta? A resposta é sim, desde
gue o processo de fabricacdo e armazenamento seja feito corretamente e que o
processamento e obtencdo de polpas apresenta-se dentro dos padrdes de higiene e

gualidade, sendo indispensavel a adocao de boas praticas de fabricacéo.

3.1 DEFINICAO
Polpa de fruta é o “produto n&o fermentado, ndo concentrado, n&do diluido, obtido
de frutos polposos, através de processo tecnolégico adequado, com um teor minimo
de sdlidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto”, sendo que o teor minimo
de sodlidos totais e estabelecido para cada tipo de polpa de fruta especifica.
(BRASIL, 2000).

3.1.1 CARACTERISTICAS GERAIS
O produto deve ser preparado com frutas sas, limpas e isentas de parasitas e
de detritos de animais ou vegetais. Ndo deve conter fragmentos das partes nao
comestiveis das frutas, nem substancias estranhas a sua composi¢cdo normal,
exceto a prevista na Norma de N° 64, do decreto N° 986, de 21 de agosto de 19609.

Sera tolerada a adicdo de sacarose em propor¢cao a ser declarada no rétulo.

3.1.2 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Aspecto: pasta mole
Cor: propria
Cheiro: proprio

Sabor: préprio

3.1.3 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
a) Polpa de frutas envasadas e que receberam tratamento térmico adequado:
Ap6s 10 dias de incubagdo a 35 °C, ndo se deve observar sinais de

alteragOes das embalagens (estufamento, altera¢cées, vazamento, corrosdes

15



internas). Bem como quaisquer modificacfes de natureza fisica, quimica ou

organoléptica do produto.

O
-~

Os demais tipos de polpa de fruta devem obedecer ao seguinte padréo:
Bactérias do grupo coliforme: méximo 102/g
Bactérias do grupo coliforme de origem fecal: auséncia em 1g.

Salmonelas: auséncia em 25¢g

S X X

Bolores e leveduras: Maximo, 103/g.
Deverdo ser efetuadas determinacdes de outros microrganismos e/ ou de
substancias toxicas de origem microbiana, sempre for necessaria a obtencdo de
dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario dessas classes de alimentos, ou

guando ocorrerem toxi-infec¢des alimentares.

3.1.4 CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS

Auséncia de sujidades, parasitas e larvas.

3.2 PROCESSAMENTO DE POLPA DE FRUTAS

A polpa de fruta € um produto processado que, via-de-regra, visa substituir a
fruta “in natura”, sendo que a sua produgao se tornou um meio favoravel para o
aproveitamento integral das frutas na época da safra, evitando os problemas ligados
a sazonalidade. Da matéria-prima, altamente perecivel, obtém-se um produto
armazenavel. Desta forma, a agro industrializacdo é uma alternativa para melhor
aproveitamento da matéria-prima, além de representar uma oportunidade para o0s
fruticultores obterem melhores ganhos financeiros (SERAFIN, 2009).

Esse produto ndo exige uma selecédo e classificacdo das frutas tdo rigorosa
guanto a necessaria para produzir fruta ou doce de fruta em calda, em especial nos
guesitos aspecto e uniformidade, uma vez que a matéria-prima sera triturada ou
desintegrada e, depois, despolpada. Depois de pasteurizada, a polpa pode ser
preservada por tratamento térmico adicional, enlatamento asséptico, congelamento

ou adicdo de aditivos quimicos (MORAES, 2006).
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3.2.1 COLHEITA

A operacdo de colheita estd condicionada as peculiaridades de cada fruta, a
variedade de cultivar disponivel e caracteristicas desejaveis no produto. O estagio
de maturacéo é a principal caracteristica a ser observada. Portanto, para se obter as
caracteristicas desejaveis da matéria-prima para o0 processamento, devem ser
observados o0s seguintes atributos: maturacao fisiolégica (observar se o fruto é ou
nao climatério), pH, Grau Brix (° Brix) e acidez titulavel. Estas informacbes devem
ser obtidas quando o fruto ainda estd no campo de producdo para promover uma
colheita seletiva de frutas (INTEC, 2005).

3.2.2 RECEPCAO NA INDUSTRIA

Ao chegarem a industria, as frutas devem ser pesadas para se ter
conhecimento do volume real de frutas processadas, reduzindo-se o0 peso das
descartadas apés selecdo (RAMOS et al., 2006).

Logo depois, as frutas passam por uma pré-selecdo, onde se separam as
estragadas e aquelas em estagio de maturacdo avancado daquelas com maturagao
apropriada. Nesta etapa, para verificar a qualidade do suprimento da industria, retira-
se uma amostra representativa da carga para proceder-se as analises iniciais de
°Brix, acidez titulavel, pH e uma avaliacdo sensorial por técnicos treinado para este
fim. As caixas plasticas devem passar por um processo de higienizacdo para

limpeza e remocéao de sujidades (INTEC, 2005).

3.2.3 LAVAGEM

Como a matéria-prima tende a chegar a inddstria com uma carga de micro-
organismos, sujidades, e principalmente terra adquiridos durante a colheita e
transporte, € necesséario que se tenha um controle de eliminacdo dos mesmos. A
lavagem tem como objetivo reduzir o nimero de micro-organismos iniciais a um
minimo aceitavel, e ainda permitir melhor visualizacdo das frutas durante a selecéao.
Esta operacédo é considerada uma das mais importantes no processamento (INTEC,
2005), podendo ser realizada em duas fases:

1. Banho por imerséo, onde as frutas sdo submetidas a imersdo em agua com
elevadas concentracdes de cloro por tempo determinado. Para as que séo colhidas

ao invés de apanhadas do chdo e que apresentem incrustacfes leves em sua
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superficie, se empregam baixas concentracdes de cloro na 4gua de limpeza, por um
tempo reduzido. Em contrapartida, para aquelas em condicfes de recepcdo muito
ruins costuma-se utilizar maximas concentracdes de cloro por tempos maiores.

2. Aspersdo, a qual tem como objetivo a remocdo das impurezas
remanescentes além da retirada do excesso de cloro. Esta deve ser realizada com
agua tratada em quantidades ideais, retirando o excesso de cloro da lavagem

anterior sem desperdicios de agua (FAZIO, 2006).

3.2.4 SELECAO
E feita apos a operacdo de lavagem, é uma etapa muito importante, pois é a
responsavel pela classificacdo final da fruta que serd processada. Nesta fase, as
frutas sédo expostas sobre mesas ou esteiras apropriadas onde séo avaliadas quanto
a maturacédo, firmeza, machucaduras, defeitos causados por fungos, roedores e
insetos. S&o retiradas todas aquelas que venham a comprometer a qualidade do
produto final (FAZIO, 2006).

3.2.5 PREPARO
Alguns frutos como abacaxi, manga, etc. exigem uma preparacdo prévia ao
despolpamento envolvendo descasque, retirada de talos e de sementes. ApoOs esta

etapa sao levados ao despolpamento ou prensagem (INTEC, 2005).

3.2.6 DESPOLPAMENTO

E o processo utilizado para extrair a polpa da fruta do material fibroso, das
sementes e dos restos das cascas (MORAES, 2006). Conforme a fruta escolhida, o
despolpamento deve ser precedido da trituracdo do material em desintegrador ou
liquidificador industrial. Nessa etapa, as despolpadeiras (de acgo inoxidavel e
providas de peneiras de diversos tamanhos de furos) sdo os equipamentos mais
utilizados. (EMBRAPA, 2005).

As peneiras podem ser substituidas de acordo com a fruta que sera
processada. Esse processo consiste em fazer com que a fruta passe, descascada
ou ndo, inteira ou ja desintegrada, pela despolpadeira. A polpa deve ser recolhida
em baldes limpos (de aco inoxidavel ou de PVC) pela parte de baixo do

equipamento, e os residuos sdlidos, pela frente do mesmo (EMBRAPA, 2005).

18



3.2.7 TRATAMENTO TERMICO

Nesta etapa a polpa passa por um processo de elevacdo da temperatura, o
gual permite preservar as principais caracteristicas (cor, sabor e aroma tipicos) da
fruta original, além de contribuir para a melhoria das caracteristicas de conservacao
do produto (redugéo de contagem microbioldgica) (INTEC, 2005).

A polpa deve ser submetida a um tratamento térmico de acordo com a sua
destinacdo, sendo que em alguns casos, esta etapa pode ser suprimida,
promovendo-se o congelamento rapido, imediatamente apos o despolpamento.

Para o tratamento térmico a polpa deve ser conduzida para um inativador
enzimatico (pasteurizador tubular, devido a viscosidade e consisténcia do produto),
onde recebera calor suficiente para a inativacdo da catalase e peroxidase (enzimas
gue escurecem e afetam a conservacédo do produto acabado). O tratamento térmico
indicado depende da atividade enzimética de cada material e deve ser rapido. Em
geral a polpa é aquecida a 90 °C (+ ou - 2 °C) por um periodo de 60 segundos, ou o
minimo necessario para a destruicdo de microrganismos contaminantes (INTEC,
2005).

Segundo Ramos et al. (2006) pode ser realizada uma esterilizacdo comercial,
onde a polpa passa por um tratamento térmico de 110 °C por 30 segundos sendo
posteriormente resfriada até 35 - 40 °C, para ser envasada assepticamente, porém,

esse tratamento permite destruir principalmente fungos filamentosos e leveduras.

3.2.8 ENVASE E CONSERVACAO

Apbs o processo de despolpamento, a polpa € encaminhada ao envase. A
polpa € acondicionada, manualmente, em sacos de plastico ou colocada num
equipamento chamado dosadora, que serve para encher a embalagem em
guantidades previamente definidas. Existem dosadoras, também, nas versdes
automatica e semiautomatica. As embalagens mais utilizadas séo sacos de plastico
de polietileno, com capacidade para 100 mL ou 1.000 mL. Apds o envase, esses
sacos séo fechados a quente, com seladora manual e em seguida levados para o
congelamento. (EMBRAPA, 2005).

Na producéo de polpa congelada, o produto ndo € submetido a nenhum outro

tratamento visando a inibicdo de reacdes quimicas e enzimaticas e/ou redugdo da

atividade de micro-organismos que possam levar a perda de qualidade. Portanto o
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envase posterior ao congelamento da polpa deve ser efetuado o mais rapido
possivel para manter as caracteristicas da fruta fresca (FAZIO, 2006).

As polpas devem ser submetidas ao congelamento rapido, retardando qualquer
tipo de alteracdo na polpa (quimica, bioquimica, microbiolégica), além de evitar a
formacdo de camadas (estratificacdo) durante o congelamento. A temperatura
recomendada para polpa se situa na faixa de —18 °C + 5 °C, no entanto, o tempo
necessario para abaixar a temperatura do produto para —5 °C nao deve ultrapassar 8
horas. A temperatura de — 18 °C devera ser atingida em um tempo maximo de 24
horas e deve ser mantida durante todo o tempo de armazenamento e transporte até

0 momento do consumo (FAZIO, 2006).

3.3 ROTULAGEM

Segundo Rosenthal et al. (2003), devem constar as seguintes informacdes no
rétulo da embalagem: Denominacédo: polpa seguida do nome da fruta. Quantidade
em gramas (g). Data de fabricacdo. Prazo de validade. Expressdes: 100% integral
(caso o produto ndo possua qualquer aditivo), ndo fermentado e nao alcodlico.
Denominagdo: Industria Brasileira e Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento. Nome e endere¢o da empresa, CGC e inscricdo estadual. Sendo a
polpa de fruta um produto normalmente destinado ao reprocessamento, com a
finalidade de transformacdo em sorvetes, doces, néctares, sucos e refrescos, a
clientela preferencial compde-se de sorveterias, bares, lanchonetes, restaurantes e
entidades responsaveis por refeicdes coletivas. Pode-se optar também pelo
mercado externo, bastante promissor para este tipo de produto, sendo necessario,
porém, fazer algumas adaptacdes para cumprir as rigorosas exigéncias de qualidade
(Rosenthal et al., 2003). E importante, ainda, contar com fornecedores de confianga,
a fim de garantir a entrega da matéria-prima na quantidade e com a qualidade

demandadas pela producéo.

3.4 CONGELAMENTO
O congelamento € uma operacéo que deve ser realizada, imediatamente, apos
0 envase da polpa. A rapidez na execugdo dessa etapa favorece a preservacéo das
caracteristicas originais da fruta, proporcionando qualidade ao produto final. Nessa

etapa, podem ser utilizadas camaras apropriadas para congelamento, com
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circulacdo de ar frio, ou freezers domésticos (menos recomendaveis). E preciso
estar atento a capacidade do freezer ou da camara de congelamento. Nao se deve
enché-los além do limite estabelecido, impedindo a circulagéo do ar frio, porque isso

afetara a eficiéncia do congelamento (EMBRAPA, 2005).

3.5 ARMAZENAMENTO

A polpa deve ser mantida congelada at¢é o momento do consumo. A
temperatura recomendada para armazenamento, em camaras frigorificas, varia de -
18 °C a -22 °C. Também podem ser utilizados freezers domésticos, cuja temperatura
interna varia de -8°C a -10 °C, exigindo-se que o produto seja comercializado com
maior rapidez, por causa do tempo de vida 0t menor. A regra basica de
movimentacdo dos estoques armazenados deve ser observada quanto a ordem de
entrada e saida da mercadoria, “o primeiro produto que entra € o primeiro que sai’,
devido & expiracdo do prazo de validade. E importante que n&o se quebre a cadeia
de frio durante todo o tempo de distribuicdo e venda da polpa de fruta, até seu

consumo, para garantir a manutencao da qualidade do produto. (EMBRAPA, 2005).

3.6 CONTROLE DE QUALIDADE
O Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de ldentidade e Qualidade
para Polpa de Frutas (BRASIL, 2000) estabelece as andlises fisico-quimicas e
microbiolégicos devem ser realizadas, como: pH; sélidos sollveis totais; acidez total;
acucares totais naturais; solidos totais; bolores e leveduras; coliforme fecal e
Salmonela. Os parametros das analises séo alterados nas normas especificas de

cada tipo de polpa de fruta, conforme as suas caracteristicas peculiares.

3.7 TRANSPORTE

A temperatura recomendada para polpa se situa na faixa de —=18 + 5 °C, no
entanto, o tempo necessario para reduzir a temperatura do produto para -5 °C néo
deve ultrapassar 8 horas. A temperatura de — 18 °C devera ser atingida em um
tempo méximo de 24 horas e deve ser mantida durante todo o tempo de

armazenamento e transporte até o momento do consumo (FAZIO, 2006).
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4. MATERIAL E METODOS
4.1 Localizacdo da area de estudo

O municipio de Humaita localiza-se ao sul do Estado do Amazonas a margem
esquerda do rio Madeira, afluente da margem direita do Rio Amazonas, dista cerca
de 200 km de Porto Velho e 675 km de Manaus pela Rodovia BR-319 e esta situado
na zona fisiografica do Rio Madeira.

O clima da regido segundo a classificacdo de Koppen, é do tipo tropical
chuvoso (chuvas do tipo monc¢ao), apresentando um periodo seco de pequena
duracao, temperaturas variando entre 25 °C e 27 °C e precipitacdo média anual de
2.500 mm, com periodo chuvoso iniciando em outubro e prolongando-se até junho e
umidade relativa do ar entre 85 % e 90 % (BRASIL, 1978).

4.2 Obtencéo das Polpas de Frutas e quantificacdo das marcas

4.2.1 Coleta e armazenamento das amostras

A coleta das amostras de polpas de frutas congeladas foi realizada em
trés diferentes pontos de comercializagcédo, no Municipio de Humait4-AM, sendo
as mesmas colocadas em caixas isotérmicas, contendo gelo e acondicionadas
em congelador a temperatura de 5 °C para posteriores analises fisico-quimicas,
preconizadas pela Instrucdo Normativa n °01, de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL,
2000).

Foram analisadas 11 amostras de polpa de frutas congeladas, de sabores
distintos de apenas uma marca, em embalagens de 500 gramas, dentro do prazo da
data de validade apresentado na embalagem. As polpas utilizadas foram: acerola,

acai, abacaxi, cacau, caja, caju, goiaba, graviola, maracuja, cupuacu e laranja.

4.3 Analise fisico-quimicas

As polpas foram descongeladas, homogeneizadas e analisadas. As analises
foram executadas em triplicata no Laboratério de Fitotecnia e Anatomia Animal, do
Instituto de Educacao, Agricultura e Ambiente (IEAA-UFAM). Foi observada a lista

de ingredientes, informacdo nutricional, data de fabricacdo e validade, sendo
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verificadas se as mesmas estavam de acordo com a resolugédo da ANVISA RDC n°
359 e 360 (ANVISA, 2008).

pH

O pH foi determinado eletronicamente em pHmetro digital de bancada, marca
Labmeter, PH/MV/Temperatura, Faixa de 0~14 pH, Modelo: PHS-3E (calibrado
periodicamente com solucdo tampdo de pH 4,0 e 7,0). Para as analises foram
utilizadas 5g de polpa de fruta de cada amostra e adicionado 50 ml de agua
destilada. Ap6s a homogeneizacgédo, foi estimado o pH das amostras, realizada em
triplicatas (1AL, 2008).

Solidos Soluveis (SS)
A determinacdo de solidos soluveis, foi realizada por refratometria, utilizando-
se um refratbmetro manual, Marca Kasvi K52-032, com escala de 0 — 32 °Brix, a 20

°C. Os resultados foram expressos em °Brix (1AL, 2008).

Determinacdo da Acidez Titulavel (AT)

A determinacéo da acidez titulavel foi realizada segundo a técnica descrita pela
AOAC (2002), por titulometria, utilizando-se 5g de amostra. A titulacéo foi feita com
uma solucdo de NaOH 0,1 N e fenolftaleina (1%) como indicador, sendo expresso o
resultado em % de &cido citrico. A polpa de acai foi titulada com NaOH a 0,1 N, com
peagametro até pH 8.1 (IAL, 2008).

Relacdo SS/AT (ratio)
A relacdo SS/AT foi obtida pela relacéo direta dos valores de solidos solaveis e

acidez titulavel.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto a lista de ingredientes, o Unico ingrediente presente em todas as
embalagens era polpa natural, seguida da fruta, sem adicdo de conservadores ou
demais ingredientes. Com relagéo ao prazo de validade (Tabela 1), todas as marcas
apresentavam validade de 24 meses, 0 que corrobora com a legislacdo vigente, cuja

validade maxima de polpa de frutas é de 2 anos (BRASIL, 2000).

Tabela 1: Data de validade das polpas de frutas avaliadas, de acordo com a
descricdo da embalagem, comercializadas em Humaita-AM.

Polpas

Marca
A Acerola Acai Abacaxi Cacau Caja Caju Goiaba Graviola Maracuja Cupuagu Laranja

Jan/2019 Jan/2019 Out/2018 Dez/2017 Ag/2018 Nov/2018 Out/2018 Nov/2018 Dez/2018 Dez/2018  Out/2018

Segundo Rosenthal et al. (2003), devem constar as seguintes informacdes no
rétulo da embalagem: denominagéo: polpa seguida do nome da fruta, quantidade em
gramas (g), data de fabricacédo, prazo de validade e a expressodes: 100% integral
(caso o produto ndo possua qualquer aditivo), ndo-fermentado e nd&o-alcodlico.
Denominacdo: Industria Brasileira e Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento. Nome e endereco da empresa, CGC e inscricdo estadual. Segundo
o0 MAPA a validade maxima de polpa de frutas é de 2 anos, no entanto muitas
caracteristicas sensdrias como vitamina C pode ser perdida durante longos tempos,
0 manuseio, transporte, o chamado congela e descongela, influencia diretamente na
gualidade da polpa.

Quanto aos teores de pH (Tabela 2), verifica-se que as amostras de polpas
congeladas de acerola, caja, graviola, e cupuacu atenderam ao valor de pH exigido
pela Instrucdo Normativa N° 1 de 7 de janeiro de 2000, que estabelece o
Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade
para polpa de fruta (PIQ), que é de minimo 2,8 para acerola, 2,2 para o caja, 3,5
para a graviola e 3,0 para o cupuacu. No entanto, 0 mesmo ndo ocorreu para as
polpas de acai, cacau, caju, goiaba, maracujd que estabelece o Regulamento
Técnico Geral para Fixacdo dos Padrbes de Identidade e Qualidade para polpa de
fruta (PIQ), que é de no maximo 6,20 para o acai, 4,6 para o cacau, 4,2 para o caju,
4,2 para a goiaba, 3,8 para 0 maracuja, sendo todos esses valores superiores ao

gue estabelece o PIQ. Baixos valores de pH sdo importantes, uma vez que podem
24



garantir a conservacdo da polpa sem a necessidade de tratamento térmico muito
elevado, o que evita a perda de qualidade nutricional (Benevides et al., 2008), bem
como por favorecer a conservacdo da polpa, evitando a proliferacdo de leveduras
(Lira Junior et al., 2005).

Os valores de pH que estdo acima do que € preconizado na legislacéo vigente,
pode ser atribuido a adicdo de agua. Lima et al. (2002) afirmam que valores de pH
elevados indicam a necessidade de se adicionar acidos organicos comestiveis no
processamento dos frutos, visando a melhor qualidade do produto final
industrializado.

Atualmente, para a polpa abacaxi, ainda ndo existe um valor regulamentado
para este parametro. Quanto a polpa de laranja, inexiste qualquer regulamentacéo,
visto que, esta tem regulamento préprio, sendo comercializada na forma de suco
concentrado, e, portanto, sendo comercializada em desacordo com as normas

vigentes.

Tabela 2: pH encontrado das polpas de frutas avaliadas e comercializadas no
municipio de Humaita-AM.

Polpas
Marca
A Acerola Acai Abacaxi Cacau Caja Caju Goiaba Graviola Maracuja Cupuacu Laranja
5,23 6,86 5,45 5,66 4,82 5,56 5,68 5,62 4,97 5,38 5,73
CV (%) 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55 0,55

MIN. MAX  MIN. MAX  MIN. MAX MIN. MAX ~ MIN. MAX MIN. MAX MIN. MAX  MIN. MAX MIN. MAX MIN. MAX MIN. MAX
PIQ 2,80 - 4,0 6,2 - - 3,4 4,6 22 - 3842 3542 35 - 2,73,8 3,0 -

CV(%): Coeficiente de variacdo P1Q: Padrao de Identidade e Qualidade.

Segundo Da Silva et al (2005), o pH é de suma importancia para a formulacéo
de produtos alimenticios, uma vez que nunca deve ser superior a 4,5, visto que
acima deste valor pode favorecer o crescimento do Clostridium botulinum.

Vérios fatores tornam importante a determinacdo do pH de um alimento, tais
como influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de microrganismos, escolha do
equipamento para o processamento, escolha de aditivos e varios outros (CHAVES,
1993).

A acidez é um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacao

de um produto alimenticio. Geralmente, um processo de decomposi¢do do alimento
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seja por oxidacdo ou fermentagdo acaba alterando sua acidez. Nas analises de
acidez total (Tabela 3), verifica-se que houve valores baixos para esse parametro.
Somente a polpa de acerola, caja, caju e abacaxi estdo dentro dos parametros
exigidos pelo Padréo de Identidade e Qualidade para a polpa de fruta (PIQ). Quanto
as outras polpas de frutas analisadas, todas estdo com valores abaixo do Padréo
estabelecido. Tais valores de acidez detectados podem ser atribuidos a fatores, tais
como baixa qualidade da matéria prima e/ou mau estado de conservacdo das
mesmas e, possivelmente, a diluicdo do produto por adicdo de dgua ou podera estar
correlacionado ao grau de maturacdo da fruta, uma vez que, o teor de &cidos
organicos diminuirem com o amadurecimento da mesma, sendo maior, portanto, em
frutas imaturas (BRASIL, 2016).

Tabela 3: Acidez total das polpas de frutas avaliadas e comercializadas no
municipio de Humaita-AM.
Polpas (gramas de acido citrico/100 g de polpa)

Marcas
A Acerola Acai Abacaxi Cacau Caja Caju Goiaba Graviola Maracuja Cupuagu Laranja
0,85 0,67 0,67 0,53 1,01 0,46 0,35 0,57 2,41 1,29 1,21
CV (%) 471 4,71 4,71 4,71 4,71 4,71 4,71 4,71 4,71 4,71 4,71
MIN.MAX  MIN.MAX MIN.MAX  MIN.MAX MIN.MAX MIN.MAX MIN.MAX  MIN.MAX  MIN. MAX MIN.MAX  MIN. MAX
PIQ 0,80 - - - 030 - 075- 09 - 030- 0,40 - 0,60 - 2,50 - 1,50 -

CV(%): Coeficiente de varia¢do P1Q: Padrdo de Identidade e Qualidade.

De acordo com Lira Junior et al. (2005), valores de acidez elevados sao
importantes para a agroindustria, tendo em vista ndo haver necessidade da adi¢édo
de acido citrico para a conservacdo da polpa, artificio utilizado para tornar o meio
improprio ao desenvolvimento de microrganismos. Para Lima et al. (2002), baixos
teores em acidos sdo uma caracteristica desejavel quando o objetivo € o consumo
fresco.

Brasil et al. (2016) avaliando a qualidade de polpas comercializadas em
Cuiaba-MT, atribui ao ndo atendimento as conformidades para valores de acidez, ao
processo de industrializacdo, que pode ter apresentado problemas durante o
processamento ou apoés, na distribuicdo e comercializagéo.

O teor SS das polpas de acerola, abacaxi e cupuagu encontram-se de acordo
com padrdo minimo exigido pelo MAPA (Tabela 4), no entanto as polpas de acai,
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cacau, caja, caju, goiaba, graviola, maracuja apresentaram valores inferior ao
minimo recomendado pela legislacdo vigente.

Tabela 4: Solidos soluveis (°Brix), das polpas de frutas avaliadas e comercializadas
no municipio de Humaita-AM.

Polpas

Marca
A Acerola Acgai Abacaxi  Cacau Caja Caju Goiaba Graviola Maracuja Cupuagu Laranja

5,96 3 11,83 10,83 8,16 9,46 5,06 10,5 10,33 9,03 21,23
CV (%) 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54 0,54

MIN.MAX ~ MIN.MAX MIN. MAX  MIN.MAX  MIN.MAX MIN. MAX MIN.MAX  MIN. MAX MIN. MAX  MIN.MAX  MIN. MAX
PIQ 550 - 4,060 11,0 - 16,0 - 95 - 100 - 70 - 12,0 - 11,0 - 9,0 -

CV(%): Coeficiente de variagdo PI1Q: Padrao de Identidade e Qualidade.

Batista et al. (2013), ao estudarem os parametros de qualidade de polpas de
frutas congeladas no Alto Vale do Jequitinhonha, verificaram que algumas polpas
apresentaram valores de SS abaixo do preconizado pela legislacdo e sugeriram
diluicdo da amostra por adicdo de dgua durante o processamento. Leal et al. (2013)
também encontraram valores ndo conformes com a legislacéo e afirmaram que pode
ter sido ocasionado por adicdo de agua nas polpas ou, entdo, que as frutas foram
colhidas em periodo de chuva, o que promove a diluicdo dos sélidos soluveis,
corroborando com os dados encontrados nesta pesquisa.

Observou-se que a polpa de laranja ndo consta Regulamento Técnico Geral
para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de fruta (PIQ).
Nesse trabalho foi encontrado 21,23 de SS, no entanto, mesmo sem haver um
regulamento técnico para a polpa de laranja, nesse trabalho foi encontrado valor
superior ao que descreve a embalagem, que € de 20 °Brix, o que pode ser atribuido
a adicéo de agucar.

Deve-se considerar que o teor de SS pode variar com a quantidade de chuva
durante a safra, fatores climaticos e nutricdo das plantas. E que durante o
processamento, uma pratica comum entre os produtores € adicionar pequenas
guantidades de &gua para facilitar o processamento dos frutos nas despolpadoras,
acarretando numa diminuigcdo nos teores de SS, no produto final (SILVA et al.,
2010).

A relacdo SS/AT € uma das melhores formas de avaliacdo do sabor dos frutos,
a qual ocorre, em grande parte, devido ao balanco entre &cidos e acgUcares, sendo

mais representativo que a medicdo destes parametros isoladamente. Deste modo,
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guando os valores desta relacdo séo altos, significa que o fruto estd em bom grau de
maturacdo, pois esse grau aumenta quando ha decréscimo de acidez e alto
conteudo de SST, decorrentes do processo de maturacdo, onde ha transformacao
dos &cidos organicos em acgucares e outras substancias (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

Para este parametro (SS/AT) houve variacdo, conforme as polpas avaliadas.
As polpas de acai e maracuja apresentaram valores baixos na relacdo SS/AT
(Tabela 5). Como os teores de SS, para a polpa de acai estar bem abaixo do que é
preconizado na legislagéo (8 a 11%), para o acai médio ou popular e por apresentar,
naturalmente, uma baixa acidez, justifica-se tal resultado encontrado nesta pesquisa.

A polpa de maracuja também apresentou valores baixos na relagdo SS/AT.
Essas polpas apresentaram valores altos de acidez total em &cido citrico (Tabela 3),
em comparagcdo com o0s outros tipos de polpa. A diferenca observada nessa relagéo
pode ser atribuida a fisiologia do fruto, uma vez que, apés a colheita apresentam um
pico na taxa de respiracdo, ou seja, sao frutos climatéricos. Provavelmente, o gas
carbdnico liberado pode influenciar na acidez da polpa do fruto, o que pode implicar
elevada acidez, diminuindo a relagdo SS/AT (BRASIL et al., 2016).

Tabela 5: Relacdo SS/AT encontrado para as polpas avaliadas e comercializadas no
municipio de Humaita-AM.
Polpas

Marcas
A Acerola Agai Abacaxi Cacau Caja Caju Goiaba Graviola Maracuja Cupuagu Laranja

6,98 4,53 17,62 20,21 8,02 20,56 14,23 18,13 4,28 6,97 17,53

CV (%) 4,61

CV(%): Coeficiente de variagao.

No entanto, as polpas de cacau e caju apresentaram uma alta relacdo SS/AT, o
gue ja era esperado, em decorréncia destes apresentarem baixa acidez (Tabela 3) e
um teor de SS satisfatorio (Tabela 4). Segundo Reinhardt et al. (2004), maiores
teores de SS e AT em frutos séo atributos positivos para o seu uso na industria de
sucos e também para o consumidor do fruto fresco. De acordo com Benevides et al.
(2008), 0 aumento de SS e a tendéncia a reducdo da AT, em funcdo do estadio de

maturacdo e do periodo de tempo de armazenamento, podem ocasionar um
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acréscimo na relacdo SS/AT apds o armazenamento, corroborando com os dados

desta pesquisa.

6. CONCLUSAO

As polpas de frutas analisadas ndo estdo dentro do padrdo de qualidade,
exceto a polpa de acerola que esta dentro de todos os parametros analisados.

Os parametros fisico-quimicos de identidade e qualidade de polpas de frutas,
comercializada no municipio de Humaita-AM, em maior propor¢do, nao se
engquadram dentro do Padrdo de Identidade e Qualidade para polpa de fruta. Porém,
de todas as analises realizadas com as 11 amostras cerca de 90,09% destas
apresentaram algum parametros fisico-quimicos em desacordo com a legislacdo
brasileira.

Sugere-se que a industria necessita adequar os parametros para atendimento
aos padrdes estabelecidos pela legislacao vigente, visando produzir polpas de frutas
de qualidade a serem ofertadas ao consumidor. Em algumas amostras, ha possivel
falha no processo produtivo, devido aos baixos valores apresentados para algum
parametro avaliado.

Fatores como qualidade da matéria-prima (ndo ha produto bom se a matéria-
prima for desqualificada), distribuicdo, armazenamento e comercializacdo também

podem afetar a qualidade da polpa congelada.
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