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RESUMO

Esse trabalho foi realizado com o objetivo de aradi qualidade de polpas de frutas congeladas
produzidas e comercializadas no Estado do Rio Geashal Norte, verificando a adequacéao das
mesmas aos Padrdes de Identidade e Qualidade (PWgentes na legislacdo brasileira. Foram
realizadas andlises microscopicas e fisico-quimidasacidez em acido citrico, pH, solidos
soluveis e vitamina C em 6 amostras (manga, aceoalg, abacaxi, graviola e maracuja) de
diferentes marcas comerciais. No tocante as amalisieroscopicas, todas as polpas estavam de
acordo a legislacdo em vigor, ndo apresentandodsadies, fragmentos ou larvas de insetos.
Entretanto, as analises fisico-quimicas mostraram §7% das amostras estavam em desacordo
com a mesma legislacdo: 6% em relacdo ao pH (mangeaviola), 20% em relacéo ao teor de
sélidos solaveis (acerola, caja e maracuja) e 31farelacdo a vitamina C (acerola e graviola).

Palavras-chave
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1 - INTRODUCAO

O Comércio de polpa de frutas vem aumentando cerasidimente nos ultimos
anos, principalmente no nordeste brasileiro, degiddrios fatores como: fornecimento de todos
0s sabores durante todo o ano independentemesi@zdaalidade do fruto, mantendo um preco
estavel; perecividade do fruto que provoca gramueglizos durante a colheita e o transporte;
praticidade na utilizacdo, tendo grande importaneianddstria alimenticia para a fabricacao de
iogurtes, sorvetes, bolos, geléias, néctares essiemo comércio varejista, sendo bastante
utilizado em hospitais, lanchonetes, restaurarbesgis e em casa, principalmente para a
fabricacdo de sucos. Em virtude do crescimentcadiewvo consumo de polpas, o Ministério da
Agricultura elaborou uma legislacdo contendo Padd@EeQualidade e Identidade que abrangem
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicéesioscopicas e sanitarias estabelecendo limites
minimos e maximos especificos para cada polpautie. fBegundo a legislacdo brasileira a polpa
de fruta deve ser um produto ndo fermentado, n&cetdrado, ndo diluido, obtido de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico adequemim, um teor minimo de solidos
totais,proveniente da parte comestivel do frutojeddo ser isenta de sujidades como terra,
larvas, parasitas, detritos de animais ou vegetaiainda partes ndo comestiveis da planta ou
fruto.

Apesar desse crescimento elevado, a grande vdeetta sabores e a deficiéncia
na tecnologia de producéao, dificultam a determioaig padroes especificos para todos os tipos
de frutas, ocasionando a comercializacdo de predassimétricos, com alteragbes de suas
caracteristicas organolépticas evidenciando medifies quimicas e bioquimicas do produto.
Portanto, esse trabalho objetivou avaliar as oaratitas fisico-quimicas e microscopicas de 6
(seis) sabores de polpas de frutas congeladaszdadupor 7 (sete) empresas do Estado do Rio
Grande do Norte, baseando-se nos Padrbes de Qiemlelaldentidade (PIQs), atualmente
vigentes na legislacao brasileira.

2 - METODOLOGIA

Foram coletadas e analisadas 35 amostras de pofpagladas, sendo 7 de
manga, 7 de acerola, 7 de caja, 6 de abacaxigfad®la e 4 de maracuja. As amostras foram
adquiridas diretamente no comércio local de dife®rtidades do Estado do Rio Grande do
Norte e transportadas sob refrigeracdo em caixasoper até o laboratério de Bioquimica do
Departamento de Ciéncias Bioldgicas — UERN, ondanfoarmazenadas em frizer para andlises
posteriores.

Antes de todas as andlises, as amostras foramamewe descongeladas,
homogeneizadas e deixadas equilibrar a temperatoibéente (26°C).

A acidez total titulavel (ATT) foi obtida por tiacdo do filtrado com NaOH 0,1N,
segundo a técnica estabelecida pelo Instituto Adalitz (1985) e expressa em porcentagem de
acido citrico. O teor de acido ascorbico foi deteado a partir da titulagdo com iodato de
potassio (KIQ), sendo os resultados expressos em mg/ 100mL Iga. geara isso foi utilizado
5ml de polpa homogeneizada a 50ml de acido oxéligd,0,), 1ml de iodeto de potéassio (Kl) e
1ml de solucédo de amido. O teor de sdlidos solUf’&sx) foi determinado por refratometria,
utilizando-se refratbmetro digital ATAGO PR 1000 ce pH foi determinado utilizando
potencidmetro Micronal modelo B 474, ambos deteaghis segundo técnicas estabelecidas pela
AOAC (1992).
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A analise microscopica foi determinada pelo exanmetal da polpa para
identificacdo de fragmentos estranhos, larvas e aoinsetos, ou partes ndo comestiveis dos
frutos.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO
a) Analises fisico-quimica
Acidez total titulavel (ATT)

Considerando-se os resultados obtidos e a legishag@nte, todas as amostras
analisadas estdo de acordo com o padrdo que estballor minimo de 0,32%(Tabela 1). A
polpa de manga apresentou valores variando de D@P&com média de 0,63%, estando abaixo
dos valores citados por Bueno et al., (2002) queddl,0% e por Brunini et al., (2002) que foi
de 0,85%. Isto pode ser explicado pelo grau de nagdio do fruto, uma vez que, a medida que
ocorre 0 amadurecimento, o teor de acido citricoirdii. A acidez total titulavel da polpa de
acerola variou de 0,9 a 1,7% com média de 1,39%remestes, similares aos encontrados por
outros autores como 1,4% (Bueno et al., 2002) 4% ,liveira et al., 1999). A polpa de caja
apresentou valores variando de 1,2 a 2,3%, comandeli1l,6%, estando em acordo com a
legislacdo que exige valor minimo de 0,9; valoméximos foram encontrados por Bueno et al.,
(2002) por Oliveira et al., (1999) que foram de € ,4,31%, respectivamente. A polpa de abacaxi
mostrou uma variagdo de 0,7 a 1,2% com média &&4),8presentando-se proxima dos valores
encontrados por Bueno et al., (2002) e por Pinhairal., (2006) ambos com 0,8%, sendo que
este Ultimo é em relacdo ao suco da fruta. A pdépabacaxi ainda ndo tem valores estipulados
na legislagdo. Em relacdo ao Padréo, cujo valommimle acidez em &cido citrico é de 0,6%, a
polpa de graviola mostrou-se adequada, variande dnt e 1,6% e com média de 1,39%. A
polpa de maracuja denotou valores minimos e maxieo8,1 e 4,6% respectivamente, com
média de 3,92%, estando de acordo com o PIQ geentiet um valor minimo de 2,5%.

pH

A Tabela 2 refere-se aos valores médios de pH., lbkerva-se que a industria 6
apresenta a polpa de manga um pouco fora dos paffdgue mostrou uma média de 4,52
enquanto que o PIQ determina que o valor deve epi@sse entre 3,30 e 4,50. Da mesma
forma, a industria 5 apresentou a polpa de gragiota o valor um pouco fora dos padrdes, 3,49,
enquanto que o PIQ define um valor minimo de 3[®@las as outras inddstrias exibiram-se em
concordancia com os padrdes de qualidade em talogtms sabores. A polpa de manga variou
de 3,63 a 4,52 com média 4,08 que enquadra-seadlodgs, tal valores apresentam similares aos
encontrados por Brunini et al., (2002) e Grizottale (2005) que relataram valores de pH entre
3,69 a 4,12. A polpa de acerola apresentou umaanilpH de 3,38, estando de acordo com a
legislacdo e proximo a valores encontrados por 8uwral., (2002) e Oliveira et al., (1999). A
polpa de caja também foi aprovada em todas as maraisadas, com uma media de 2,69,
mostrando-se de acordo com a legislacdo e semeltantalores encontrados em outras
literaturas como Oliveira et al., (1999) e Buenalgt(2002), que relataram valores de 2,57 e 2,7,
respectivamente. O pH da polpa de abacaxi variod, s a 4,09, com média de 3,79. Bueno et
al., (2002) e Grizotto et al., (2005) relataramoves inferiores aos encontrados. A polpa de
graviola apresentou uma média de pH de 3,63 e papdé maracuja uma média de 3,16
demonstrando-se de acordo com a legislacéo vigénta.relacdo aos padrdes de pH estipulados
pela legislacdo, 94% das industrias analisadasemi@am-se de acordo com a legislacao.
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Solidos soluveis (SS)

A Tabela 3 refere-se aos valores médios de sdéfidiseis (°Brix),onde percebe-
se que 28,6% das polpas de acerola, 57,1% dasspidpaaja e 25% das polpas de maracuja
estdo em desacordo com a legislacdo vigente poeseagaram teores inferiores aos limites
minimos estabelecidos, indicando que pode ter adloionado agua nas polpas ou as frutas
foram colhidas em periodo de chuva, o que promaediluicdo dos sélidos sollveis conforme
(Bueno et al., 2002). A polpa de manga apresendadaras entre 11,43 e 18,76°Brix com uma
média de 15,01°Brix, enquadrando-se dentro dosdpadestabelecidos pela legislagdo. Os
valores encontrados mostraram-se superiores aosesalelatados em outras literaturas, como
Brunini et al., (2002) (11,40), Bueno et al., (2p0E3,5) e Grizotto et al., (2005) (14,0). A polpa
de acerola apresentou valores entre 5,13 e 7,3°Bémonstrando que algumas amostras
estavam em desacordo com a legislacdo que estigidaminimo de 5,5°Brix. A polpa de caja
apresentou valores entre 7,86 e 10,76°Brix, dermaomd que algumas amostras de polpas
estavam em desacordo com a legislacdo que estipida minimo de 9,0°Brix. A polpa de
abacaxi apresentou uma media de 13,78°Brix, tak\airesenta-se mais elevado em relacdo aos
mencionados por Bueno et al., (2002) e Grizott@.e(2005) que relataram valores de 11,7°Brix
e 12,5°Brix, respectivamente. A polpa de graviditeee uma média de 12,11°Brix mostrando-se
de acordo com o padréo estipulado pela legislag@olpa de maracuja apresentou valores entre
6,06 e 16,36°Brix, demonstrando que algumas ansod&golpas estavam em desacordo com a
legislacdo que estipula valor minimo de 11,0°Brix.

Vitamina C

A Tabela 4 mostra os valores médios de acido asoodara cada sabor. O PIQ
estabelece valores apenas para as polpas de agegrdaiola, e ambos os sabores, de todas as
marcas analisadas se encontraram fora do padrgmlpa de acerola apresentou valores de
vitamina C entre 79,13 e 166,02mg/100g com uma an@elil24,12mg/100g demonstrando que
todas as amostras estavam em desacordo com aad¢égistjue estipula valor minimo de
800mg/100g; Tais resultados demonstraram-se muoiigsiores aos relatados por Bueno et al.,
(2002) e Oliveira et al., (1999) que encontraratores médios de 941,45 e 1.374,2mg/100g. A
polpa de graviola apresentou valores de vitamimat@® 2,93 e 4,69mg/100g com uma média de
3,50mg/100g demonstrando que todas as amostra®lpgaspestavam em desacordo com a
legislacdo que estipula valor minimo de 10mg/108@g esta fruta. A polpa de manga apresentou
valor médio de vitamina C de 3,86mg/100g, tal fesiad apresenta-se préximo ao encontrado por
Grizotto et al., (2005), mais se apresenta baixaelatdo a Brunini et al., (2002), que relatou
valor médio de 34,65mg/100g. A polpa de caja aptesevalor médio de vitamina C de
4,11mg/100g, tal resultado apresenta-se baixo tagae a Oliveira et al., (1999), que relatou
valor médio de 10,29mg/100g. A polpa de Abacaxésgntou valores de vitamina C entre 1,76 e
8,8mg/100g com uma media de 4,99mg/100g, tal @dwltapresenta-se mais elevado aos
relatados por Grizotto et al., (2005), que relat@or médio de 2,0mg/100g. A polpa de
maracuja apresentou valor médio de vitamina C @d2n2g/100g. Por ndo ter valor referente a
quantidade de vitamina C na literatura consultada, foi possivel fazer comparacdes, contudo
foram feitas as andlises que poderdo servir cordcapale referéncia para trabalhos futuros ou
como base para o estabelecimento dos Padréesrdelédie e Qualidade.
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TABELA 1: Valores médios de acidez total titulay@ de acido citrico) das polpas produzidas e
comercializadas no Estado do Rio Grande do Norte.

Industrias  Polpa dePolpa de Polpa de Polpa de Polpa de Polpa de
Manga Acerola Caja Abacaxi Graviola Maracuja

1 1,0 1,4 1,2 NA NA 4,3
2 0,7 1,7 1,5 1,2 NA 3,7
3 0,6 1,3 2,3 0,7 NA NA
4 0,4 1,3 1,5 0,7 1,6 NA
5 0,7 1,7 1,5 1,0 1,6 NA
6 0,4 1,4 1,7 0,9 1,3 3,1
7 0,8 0,9 1,5 1,2 1,1 4.6
Média 0,63 1,39 1,60 0,96 1,39 3,92
Desvio
Padrao 0,21 0,27 0,36 0,21 0,44 0,63
Coeficiente
de Variagdo 33,79 19,41 22,85 22,87 31,56 16,30
(%)
PIQ Min. 0,32 0,80 0,90 - 0,60 2,50
Max. - - - - - -

OBS: NA (polpas néo analisadas).
Valores médios em triplicata.
Valores em desacordo com a legislacéo de PIQ g pol

TABELA 2: Valores médios de pH das polpas produziel@omercializadas no Estado do Rio
Grande do Norte.

Polpa de Polpa de Polpa de Polpa de Polpa de Polpa de

Industrias Manga Acerola Caja Abacaxi Graviola Maracuja
1 3,70 3,44 2,75 NA NA 2,96
2 3,92 3,27 2,61 3,58 NA 3,14
3 4,20 3,38 2,57 3,89 NA NA
4 4,49 3,30 2,89 3,82 3,58 NA
5 4,10 3,37 2,58 3,73 3,49* NA
6 4,52* 3,22 2,77 4,09 3,81 3,42
7 3,63 3,66 2,66 3,61 3,64 3,11

Média 4.08 3,38 2,69 3,79 3,63 3,16
Desvio Padréao 0,33 0,15 0,11 0,18 0,13 0,18

Coe_ﬂugnte de 8.21 4,34 4,27 4,64 3,55 5,60
Variacédo (%)

PIQ Min. 3,30 2,80 2,2 - 3,50 2,70
Max. 4,50 - - - - 3,80

OBS: NA (polpas néo analisadas).

Valores médios em triplicata.

* Valores em desacordo com a legislacao de PIQolfmp
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TABELA 3: Valores médios de sélidos soluvei®Biix) das polpas produzidas e
comercializadas no Estado do Rio Grande do Norte.

IndUstrias  Polpa dePolpa de Polpa de Polpa de Polpa de Polpa de
Manga Acerola Caja Abacaxi Graviola Maracuja

1 17,76 6,03 9,53 NA NA 11,2
2 18,76 7,16 10,76 16,53 NA 16,46
3 17,13 5,16* 7,86* 13,93 NA NA
4 14,56 5,13* 8,23* 15,73 11,43 NA
5 11,43 5,63 10,16 14,43 15,83 NA
6 13,40 5,60 8,93* 11,7 11,76 6,06*
7 12,03 6,57 8,46* 10,33 9,40 11,70
Média 15,01 5,90 9,14 13,78 12,11 11,36
Desvio
Padréao 3,82 0,84 1,16 2,72 2,72 5,34
Coeficiente
de Variacdo 25,45 14,17 12,66 19,71 22,43 47,06
(%)
Min. 11,00 5,50 9,00 - 9,00 11,00
PIQ Z
Max. - - - - -

OBS: NA(polpas nao analisadas).
Valores médios em triplicata
* Valores em desacordo com a legislacao de PIQolfsp

TABELA 4: Valores médios de vitamina C (mg/100g)sdpolpas produzidas e
comercializadas no Estado do Rio Grande do Norte.

IndUstrias  Polpa dePolpa de Polpa de Polpa de Polpa de Polpa de
Manga Acerola Caja Abacaxi Graviola Maracuja

1 5,28 134,93* 4,10 NA NA 2,09
2 7,04 166,02* 5,86 5,86 NA 3,51
3 4,10 97,38* 3,52 6,45 NA NA
4 4,69 140,80* 3,52 3,52 3,44* NA
5 2,34 153,12* 4,10 8,80 2,93* NA
6 1,76 79,13* 3,52 1,76 4,69* 3,52
7 1,76 97,38* 4,10 3,52 2,93* 1,74
Média 3,86 124,12 4,11 4,99 3,50 2,72
Desvio
Padréao 2,11 32,31 1,16 2,78 1,06 1,16
Coeficiente
de Variagdo 54,72 26,03 28,21 55,80 30,39 42,61
(%)
Min. - 800,00 - - 10,00 -
PIQ Max. - - - - - -

OBS: NA (polpas nao analisadas).
Valores médios em triplicata
* Valores em desacordo com a legislacao de PIQolfsp
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b) Analise Microscoépica

Os resultados obtidos na analise microscopica faatisfatorios, pois mostraram
que as polpas congeladas examinadas encontrava-aeordo com as normas vigentes no
Ministério da Agricultura, sendo préprias para asimo.

4 — CONCLUSAO

As analises realizadas indicaram que, no tocantmalkses microscépicas, todas
as polpas estavam de acordo a legislagdo em wngorapresentando sujidades, fragmentos ou
larvas de insetos. Entretanto, as analises fisidmigas mostraram que 57% das amostras
estavam em desacordo com a mesma legislacdo, raimee como forma de assegurar a
qualidade do produto a adocao dos principios das Boaticas de Fabricacdo (BPF).
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