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RESUMO

As frutas oferecem grande quanbdade de fibras, proteinas vitaminas, sais minerais e
apucares; sendo considerada uma otima opgio para uma alimentagiio saudivel Pordm
530 pereciveis, assm detenoram-se em pouco tempo, tendo 2 =3 comercializacio
dificultada a grandes distincias Uma das solupBes encontradas pars este problema € o
processamento das frutas para a obtengdo da polpa Um dos pardmetroz importantes
pars 3 deienninacio da qualidade deste produto sio as anilises Sxico-quimicas que
permiiem avalia-lo quanto as condigdes de processamento, aMmazenamento, distnbuigio
para consumo, vida il & nacos a saide da populagic. O objetivo do presents trabalho foi
aaliar 3 quahdade Svico-quirmeca d¢ polpas & frotas congeladas comermalizad® no romcpo
de Coid P8 . Foram realimdas aralises de sohidos soluven totas, scldos totass, pfl. acider i
utslivel & o rate da polpas ds ot corgdadas comercialicadas sm CoitaTB. As arplises
foram feitss am teplcs & iodos o maodos respeitaram a3 normas do tnstibstn Addlf Lutr,
raferencia mcional m amlises de dlimentos Os resultados demonstraram que 3= polpas
es@o fora dos padries estabelecidos pelo Ministério da Agncultura Pecudna e
Abastecimento (MAPA), levantando a discussdo sobre as etapas do processamento das
polpas de frutas realizadas & sobre os testes realizados na propra fabrica. A legidacio
brasiletra deverta mchur mas pardmetros fisco-quimicos para definir a qualidade de
polpaz de fruta, estabelecendo seus himites e determinando a referida legislacio a ser
cumprida pelas empresas fornecedoras’ processadoras de polpas

Palavraschave: Polpa de fruta, parimetros fisico-quimicos, padroes de identidade e
qualidade



ABSTRACT

Fruits provide lots of Sber, protemn, vitamins, munerals and sugars, being considersd a
great choice for healthy satng. However this 13 perishable. spoil up soon. and your
marketing more difficult over long distances. One of the solutions to this problem is the
processing of fruits to oblin fruit pulp One of the important peameters for
determining the quality of this product are the physical chemical analyzes, desisned in
assess it on terms of processing, storage, distnbution to consumption. nsk to hfe and
health The objective of this studv was to evaluate the physical and chemical guality of
frozen froit pulp markst in the mumicipahity of Cutt'PB. Analyses of total soluble
solids, total sohds, pH, ttratable acidity mtio and the ratio of frozen fruit pulp sold in
Custz /| PB. The analyres wers done in tnplicates i3 all methods complied with the
standanis of the Insttute Adolfo Lutz, national reference in the analysis of fod. The
results showed that the pulps are outside the standards set by the MNnistry of
Agncultore, Livestock and Supply (MAPA), raisng the discussion of the processing
steps of fruit pulps and performed on the tests in their own manufacres. Brazitian faw
should mclude more physical and chemical parameters to define the qualty of fruit
pulps, establishing boundaries and determining the legislation to be fulfilled by the
suppliers/ processors pulps.

Keywords: fruit pulp, physcochemical parameters, standards of dentity and quality
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1. INTRODUCAO

O Brazil lidera o mercado mundial na produgio de frotas in natura, entrefanto,
pot ser um produto perecivel, grande parte dessas frutas sofre detenoragio em poucos
dias, tendo =ua comercializacice dificultads, prncipalments a longas distinecias
(MORAIS, 20100, As perdas poscotheita podem vanar de 13 a 30% (BAFRET =t al,
1994). A obtengio de produtos como a polpe de frulz pode mimouzar perdas
desperdicios e agregar valor ao produoto, permibindo estar disponivel so consumidor na
epoca de entressafra.

A uvhlizagie de =mcos processados vem aumentando consideravelmente nos
ultimos anos, causado pela falta d= tempo da populagio em preparar uco das frutas in
meura, pela praticidade que iz produtos oferscem no seu prepare 2 pela subshbmgao
ac consumo de refrigperantes e devido ao seu melhor valor nutricional. (MATSUURA &
ROLIM 2002). A polpa tambem pode subsiituir a fruta in nafura ne preparo de doces,
geleéias, neéctares sorvetes, entre oulros.

A= caracterisheas fisicas, quimicas e ssnsoriats deverdo ser as provenienfes do
fruto de sua origem cbservando-se os limifes minimos & maxumes fixados para cada
polpa de frufa, previstos na legislacio vigente. Essas caracterishcas ndo deverdo ser
alteradas pelos equipamentos, utensilios, recipientes ¢ embalagens utilizadas durante o
se1 processamentd & comercializagio (Brasil, 20000,

Para a indusinahzagie na forma de polpa. e prefenivel o fruto com excelents
favor, bom estade de conservagdo externa sem injunas e elevado teor de acidos
organicos. Do ponto de vista industnial | o teor elevado de Acidez Total Titulawvel (ATT)
diminui a necessdade de adigio de acdificantes 2 propicia methorna nubnicional
seguranga ahimentar e qualidade orzanoleptica (ROCHA et al.. 2001). A acidez tofal
bhalavel & a medida do pH em determinades alimentos, fomece uma indicagio do zeu
grau de degradagio, confirmada pela acidez ou alcalimdade desenvolvida, cansadora de
uma cheiro desagradavel (MACEDO, 2001).

A invasio da indisitria de pelpas de frutas na regido nordeste, vem tmzendo
rrandes avangos na sconomia. As fabricas == compdem. em sua maiona, de pequenos
agricultores, onde grande parte deles uvhlizm processos aresanals de produgdo e
armazenamento. A necessdads da padromzacie deste produto trouxe a necesadade da
elaboragio de Padroes de Identidade ¢ Qualidade (PIQ) para polpa de fruiss tropicas
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congeladas s faz presente, em fungdo da atual situagio de comercializacio do produto,
pma vez gque s obzerva pma grande vanabihidade no que == diz respeito as
camclerisbicas organclephcas: cor, sabor, aroma ¢ texfura, que s3o abributos facilments
detectavels pele consumdor, alem da gualidade samtarias nummas exigidas para este
produto, menos noforia ac publico, onde em algumas industnias, deixa muito 2 desejar
(OLIVEIRA etal, 1999).

A realizagio deste rabathe 2 de suma mmportancia para a avaliagdo da qualidade
das polpas de frutas comercializndas na cidade de Cuife, com a finalidade de verificar a
adequagio as normas vigentes extgidas pela lepislagio, observando as caractenshcas
fisico-quimicas das mesmas, assim garanfindo ao consumidor um produte final de boa

qualidade para o consumidor.
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1. OBJETIVOS
2.1 Ohjetivos gerais

Avaliar oz pardmefros fisico-quimices determinados pelos certificados oficias
de analize das polpas de frutas com padroes de 1dentidade & quahidads.

2.1 Ohjetivos especificos

o Identificar 2 guanbificar oz parametros fisico-quimices responsaveis pelas
possivels reprovagtes das amostras de polpas de frotas, analizado as exigéncias
da legislagio;

» Relacionar/ avaliar os resultados as possiveis praficas que pedem influenciar ou

determinar os indices de qualidade relacionados ao produto.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

A1 FRUTAS

Fruta (ou fute) & caractenzada como a parte comestivel da obbdo, atraves de
plantas cultivadas ou naturaiz. Produto mutto comum na dieta da populagio brasdeira,
que busca uma almentagio saudavel, rica em profeinas, vitaminas, =ats minerais, fibras
e apucares; este agicar na forma de frutose, o Omico fator preccupant2 na sua
compes¢io, viste que, o abuse das mesmas pode agravar ou acarrefar a diabetes
Podendo chegar a 93% de agua na sua composigdoe, agua 2sta responsavel pele grande
fator de hidratagio destaz Dietas pobres em gordura Bm nas frotas umas das principais
mdicagtes de uso (BRITO, 2011).

Tendo-z2 em wvista as condigdes climaticas & territoniais, altamente favoraveis a
producio de frufas e, aproveitando a onda naturalista mundial, o Brasil tem condigdes
de s2 tornar um dos matores polos produtivos de frutas frescas para o mercade mundial .
Porem esses avangos sio barrados pela exigénem fifossamitana impostas pelos paises
importadores, sobretude pelos Estados Unidos (NACHREINEE. etal, 2003).

A baixa carga fributaria em cima de frutas in natura, vem trazendo grandes
ganhos para o setor, pnacipalments na exportagio de frulas segmentos este onde o
Brasil tem destaque. Segundo dados obtidos do Instituto Braalian Fruit o Brasil produz
frutas ropicats, subtropicats e emperadas, gragas a sua exiensio territenial privilegiada,
postgio geografica, condigoes chmaticas e de solo. Sendo o 3° mator produtor de frutas
com 426 mithoes de toneladas produadas em 2.2 milhdes de hectares disimibuidos pelo
pais. As principais regibes produtoras sio Sudeste, Nordeste & Sul, com destagues para
os Estados de 330 Paule, Bahia & Rio Grande do Sul. As sxportagdes somam 31% das
frutas frescas e processadas produzidas no Brasil so exportadas para diversas paries do

mundo.
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JIPOLPASDE FRUTAS

De acomde com a Legislagie do DMmsteno da Agnculfora, Pecvaria e
Abastecimento (BRASIL, 2000% polpa de fruta € definida como produto ndo
fermentade, ndc concenfrade e ndo dilwido, obtida pelo esmagamento de frutos
polposos, por meio de um processo tecnclogico adequado com um teor mimimo de
zolidos totas provementes da parte comestivel do fruto, especifico para cada polpa de
frula. A= polpas devem ser obhidas de frofas frescas sis ¢ maduras mantendo as
camciensicas fizcas, qumicas e organclepbcas do fruto. Esse produto nde podera
coniter fragmentos daz pares nie comestiveis nem subsfancias estranhaz a2 =ma
composigio normal & com teor mintmo de solidos fofais, estabelecidos para cada pelpa
de fmita especifica.

A comodidade exigida pela vida contemporinea fez o mercade de polpa de
frutas decolarem, )4 que esse & um produto de gualidade, d= bom aspecto de nutnicional
e de rapudo preparo. Apesar disto @ necessino frisar que a fiscalizagio sobre esses
produtes no Brasil ainda deixa a desejar, pois ndo e dificil evidenciar atraves de estudos
como este, a falta de compamento com os padroes exigidos pela legidagio. Salientando
mbem a falla de padroes especificos, para determnados sabores muite comum na

mesa de varos consumidores (BUENO et al., 2002).
JIPROCESSAMENTOS DE POLPA DE FRUTAS

Az efapas no processamento de polpa de frulas congeladas devem zer
determinadas para cada tpo de industia ou pequenos produtores, varios aubores
apresentam em seu frabalhos diferentes etapas para esza predugie, todos estes visam a
aprovagdo de seus produtos nos Padroes de ldentidads e Quahdade estabelecidos pela
lepislagdo do Ministerio da Agnculivra, Pecuana e Abastecimento (MAPA), com a
aprovagdo destas etapas podemos determinar um produto de boa gqualidade
{TOLENTINO, 2008).



COLHEITA

.-.-_l-\.. |.""|

RECEPCAO NA INDUSTRIA

DESPOLPAMENTO

ARMAZENAMENTO
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Figura 1. Fluxograma da produgio de polpa d= frutas. (Adaptado de MDRORO.2006)
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3.3.1 Colheita

Alguns dos problemas ocasionados nas frulas sde oz fenmentos no momento da
colheita, decomentes do manusew inapropriade do frufo pelo colhedor e uso de
materiaiz de colheita madequades, ou apos a colheita, durante o transporte para o
mercados consumidores. A caraciernzacio de injurnas mecamcas e de suas causas pode
ser, porfanto, fundamental pam que o manejo das doengas pos-celheita seja ohmizade
(FISCHER et al.. 2011). A= pnincipats cansas para as perdas de frutas na colheta vao
desde o manuseio incorreto, transporte meficiente 2 ate a ndo vhilizacio da cadeia do
frio em todas as etapas (MARQUES ; CAIKETA-FILHO, 2001),

3.3.2 Transporte

Para a manufengdo das qualidades fisicas, quimicas e biologicas, o fransport= das
frutas para a drea de processamento deve ser feito logo apos a colheita, ou nas hotas
mais frescas do dia. Oz fmatos ndo devem zer transportados a granel. Devem sera
cotidicionados cuidadosamente em caixas de plasheo, para evitar chogues & abmsdes
(BASTOS, 2006)

O manual de boas praticaz das indosinas de alimentos regulamentam que, o
transpotie inspecionado antes do descarrepamento e devidamente registrade (Veiculo
hmpo, com coberiura para a protegio de carga; Auséncia de vefores e pragas urbanas ou

qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos & outro).

Segundo (MICHELIVG 2012) o transposte deve ser seguro. supervisonado e
deve oferecer todas as condigfes necessanas para que as frufas nio sofram dano de
nenthuma especie & os consumidores devem evilar aperfar ou manusear demais as frutas
aszim, estardo adquinndo um alimento de boa qualidade.

A forma como a fruta e levada ate a1ndustna influencia mutto na prezervacio da
sua qualidade, alem disso, fatores como E2mpo e emperatura devem ser confrolades. O
fransporte deve zar fe1io no menor prazo possivel 2 em horanos mais frescos (3 noite oo
pela manha). Os caminhdes devem ser bem ventilados ¢ devem ser uhlizadas caixas
plasticas pois, as caixas de madeira aceleram a deferieracio das frutas durant= o
transporie & devem ser evitadas. O transporte & manuseio da materia-prima devem ser

feitos de maneira a ndo permitic chogues mecinicos, elevagio da temperafura e actimulo
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de metabdlitos. O empilhamento ndo deve causar danos as frulas que s encontram nas
camadas inferiores, principalmente aguelas mats maduras (INTEC, 2003).

333 Recepcao na Indusiria

A recepcio de insumos pelas indostrias processadoras de polpa de frutas
congeladas deve ser realizada por um depsriamento comum nas fabricas de alimento
mtitnlado de QRAL Qualidade de MatEna-prima Becebida esse departamento € o
rezsponsavel pelas analises fisica, quimicas & fiswo-quimicas, em cada lote uma
quantidade de amostms pre-determinada e refirada para analise & posteriorments zua
aprovagdo ou ndo. Esfes lotes ainda em andlize devem aguarda em local profesido,
hmpo, bvre de matenas contamunante 2 que nidc favorega ao crescimento de
microorganismos indesejados (TOLENTING, 2008,

334 Lavagem

Az lavagens mais comuns em frutas sio realizadas de duas formas, por imersao
das frutas em taques de mox ou PVC dgua contendo clom, agents ezse considerado
sanifizants, pois em agio anbmicrobiana. A segunda forma vsa a agua corrente e
detergentzs neutro para redugio dos contaminantes fisico 2 da carpa microbiolopica
devendo sempre = lembrando de garanhr a qualidade desta agua. po1s 30 mves de
teduzir os microorganizmo, © processe pedera esfar contaminade as amostras
(BASTOS, 20:06)

3.3.5 Selecao

Esse processo de ser feito de forma manual, em bancadas de inox em menor
escala ou atraves de esteirasindustrial | gue levam as frutas ate a drea d= processamento.
Naz duas tecmicas as frufas z3o separadas por tempo de mamragdo, avaliagoes de
possveis i) iras cansadas pelo transporte ou por qualquer outro fator. As fruts que
estiversm amda verde sdo levadas para completar a2 zua mafturagio = as demais sio
descartadas em local apropriade, afm de ndo abrawr nenhum vetor de contaminagio.
Eszza selecio 2 feifa para forna 2 produgio homogenia € assim garantir a qualidade final
de produte (FAZIO, 2006). Sesunde Maftal et al., (2003}, oz mampuladores de

alimentos devem ter um bom fretnamento para a obtengio de uma excelents selegio.

3.3.6 Preparo

Frutas com abacaxi, maracujd e abacate necessitam de uma preparagio antes de

submeter-se ao processo de despolpamento; neste preparo as cascas, © carogo & outras



15

partes indesejadas, essas frutas sio cortadas para depois serem inseridas na maguina
despolpadom (ROSENTHAL =f al., 2003).

Segundo Mororo (2006), o preparo destas frutas devem ser de realizados por
mantpuladoss freinades e devidamente equipados para a execugio desta tarefa; os EPls
vhlizados pelos mesmo de ser touca para cabele, luvas & botas de borracha, avental,
mascaras & Como & comum para o manipuladores de ahmentos roupas brancas; tanto a
bancada bem como as facas uhlizadas devem =er de mox , matenal sste de factl hmpeza.

3.3.7 Despolpamento

E um proceszo utilizado por agroindistnas para separar partes indesejdaveis das
frufas, como sementes, cascas e oufbras. Esse processo consiste em colocar as frufas
selecionadas na maquina despolpadeira onde ocerre a separagio do sumo da frufa das
partes indesejadas, maultando em uma pasta da fruta de aspecto muito consistente. Esse
produto obtido pode ser levado para a zala de envase ou ainda passar por processos para
aretrada da dgua, concentrando anda mais o produte (PAGOT, 20100,

Segunde Rames et al. (2006), az maquinaz utilizadas para o despelpamento
podem zer duas verfical ou horizontal, estas diferem apenas pela sua peneiras onde e
extraida a polpa mais groseira, para em seguida ser conduzida a refinarta. A velocidade
da dezpolpa mflusncia no rendimento e a temperatura tambem altera a sua eficiénena

conforme o bpo de matéria-prima.

339 Tanque de E quilibrio

Cnuando a polpa € refirada da despolpadeira, esta deve ser transportada para
anques de equilibrio, a fim de se obfer um produto homogéneo. As polpas que nio
fenham 3z mesmas caraclensticas fisco-gqumicas, pedem ser musturadas para a
obtzngdo de uma polpa d= melhor qualidade e atender o mimmo exigido pela legislagae

vigente,

Segunde a Instrugie Normatva 012000, do MAPA a polpa de fruta destnada a
mdusirializacie de belidas & nao deshnada ao consumo direto podera ser adicionada de
adifivos quimicos previstos para a bebida a gque se destina Atente-se para as
especificapoes de cada futa, determinadas na lemislagio. A polpa de acerola, por
exemplo, € facultada a adigic de comntes “naturais”™ para corregio da cor. De forma
geral, & esfabelecido que na polpa de fruta poderdo ser vhli=mdos acidulantes como
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reguladores de acidez, conservadores quimicos e corantes naturais nos mesmos limites

estabelecidos para sucos de frutas ressalvando os casos especificos.

A formulagio deve ser realizada ajustande o pH quando necessano, com
substincias permitidas por lepislagdo e ajustando-s2 o "Brix adequado para cada fruta,
fazendo-=2 3 sua correcao atraves da adigdo da sacarose (INTEC, 2003).

3.3.11 Tratamento Térmico

Nesta etapa a polpa passa por um processe de elevagio da femperatra, o qual
permite preservar as prncipais caracteristicas {cor, sabor e aroma bpicos) da fruta
original, alem de contribuir para a melhonia das caracterishcas de conservagio do

produto (reducdo de contagem microbiologiea) (INTEC, 2003).

A polpa deve ser mubmetida a um ratamento termico de acordo com a =ua
destinacio, ssnde que em alpuns casos, esta etapa pode ser suprimuda, promovendo-z2 o
congelamento riptdo, imediataments apos o despel pamento.

FPara o fratamento termico a polpa deve ser conduzida para vm mativador
enzimafico (pasteunizador mbular, devido 3 viscosidade e consistEncia do produto),
onde recebera calor suficients para a inativagio da catalase & peroxidase (enzimas que
escurecem & afetam a conservagio do produio acabade). O tratamento Ermico indicado
depende da atividade enmimatica de cada material e deve ser ripido. Em geral a polpa &
aquecida a 90 "C (+ ou - 2 °C) per um periedo de 60 zepundos, oo 0 minimo necessano
para a deshrngde de microorganizmes contaminan tes (INTEC, 2003 ).

Segunde Ramos et al. (2006} pods ser realizada uma esterilizacio comercial
onde a polpa passa por um fratamento #Ermico de 110°C por 30 segundos sende
posteriorments resfriada ate 35 - 40 °C, para =er envasada asseplicaments, porem, esse

traamento permite destrur principalmente fungos hlamentosos e leveduras.

3.3.12 Envase e Conservacdo

As polpas devem ser submetidas ao congelamento rapide, e que ira refardar
qualquer ttpo de alieragio na polps (gquimica, Moquimica microbiologica), alem de
evitar a formagio de camadas (estrabficacio) durante o congelamento. A temperatura
recomendada para polpa se situa na fama de —13 =5 °C_ no entanto, o empo neces=ano
para abaixar a temperatura do produto para -5 "C nade deve ultrapassar § horas A
temperatura de — 18 °C devera ser atinpida em um tempo maximo de 24 homse deve sar
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mantida durantz tode o tempo de armazenamento e transporte afe o momento do
consumo (FAZIO, 2006).

O envase asseptico & realizado prncipalments em “bag s sem qualquer contato
manual podendo ser armazenados a4 temperatura ambiente, em local fresco, seco e
protepide da luz solar (RANOS et al, 2006). Este metodo 2 mdicado apenaz para
produtos com pH sbamoe de 43, nos quais enquadra-z2 a maona das frufas fropicais
(INTEC, 2003).

3.3.13 Armazenamento

Logo apos o envase as polpas devem ser armazenadas em cimara frigonficas a
temperatura de -183°C para agroindiostnas, j32 no caso de pegquenc podutorss o
armazenamento de ser em freezer domesticos com temperatura de 4°C a -10°C, sempre
respeitando a capacidade de cada equipamento, para nie comprometendo a crenlagio
do ar entre as paredes (RAMOS etal | 2006}

3.4 CONTROLE DE QUALIDADE

Az boas praticas de fabricacio sio normas de procedimentos para atingir um
determinado padrio de idenbdade e qualidade de um produto ou servige na area de
alimentos, cuja eficacia e efebividade deve ser avaliadas e wvestipadas atraves de
mzpegdes. O sistema de controle de qualidade na indusiria processadora dz polpas deve
sef elaborado dentro da realidade da empresa, porem seguindo os conceitos de
qualidade & das Boas Praticas de Fabricagio (BPF).

No Programa de Qualidade da empresa deve ser relatada a metodologia
viilizada, no laboratorio proprio ou ferceinzade, o estabelecimento manism confra-
provas de cada lote produade, com qual peniedicidade, onde sio armazenadas e como
=0 identificadas. Caszo a empress possua um Laboratonie de Controle de Chuahdade
este deve ter um responsavel fazendo controle dos produtos fabrnicades sempre
seguindo as normas exigidas pela lemislagdo.

1.5 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS
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O regulamento tecnico para fixagio dos padries de identidade e qualidade para polpa de
Frutas (BRASIL, 200} estabelece as analizes fisico-guimicas e microbiologicos devem
ser realizadas. como: pH; solidos soliveis totais; acidez total; agtcares fotais naturais;
solidos totaz; bolores e leveduras coliforme fecal e Salmonella. Os parimetros das
analizes sio alterados nas normas especificas de cada tipo de polpa de frufa, conforme
as suas caracteristicas peculiares. Cada alteragio caracterstica ou nde, na produgio de
polpa de frutas vai acabar influsnciando na qualidads do produto final.

Para Aldnipue et al. (2002) o conteude de umidade de um almmenie & de grande
importincia por razbes diversas, porem, sua determinacio preciza & muito dificil, uma
VEZ gQue a dgua ocorre nos alimentos de tris diferenles maneiras: dgua ligada, doua
dizponivel & agpa hvee. A determinagdo de umudade & uma das medidas mais importante
e utiizadas na analise de alimentos. A pmidade de um alimento esta relacionada com
sua estabilidade, qualidade = composigio, & pode afelar o armazenamento, embalagensz e

Frocessamenio.

O= zolidos tetais pode ser conceituado como zendo todos o= constimintes das
matenas-primas almenficias que ndc a agua, e as subsfinciaz mais volafetz gue
vaporizam a temperatura inferior ou igual a 103 "C. A materia seca ou sohdos tofaiz e
composta de profeinas, lymdios, gheidios, sals munerais, vilaminas, acides organicos
pigmentos & outras substincias fisiolosicas abivas ocu nie, podende ser divididos em
duas classex solivel ou inselivel em dgua, cujo conhecimento facilita a dentificacio
laboratonial da composicio da matenia-prima em esiude INSTTIUTO ADOLFO LUTZ
(20:08).

O "Brnx e uilizado na agroindusirta, pars intenstficar o controle da quahdade do
produto final, contmle de processos, mpredientes 2 outros, iz como: doces, sucos
nectar, polpas leite condensado. alcool, acicar, licores e bebidas em geral sorvetes
entre outroz. O zolidos soliveis totarz "Bnix) =30 usadoz como indice de matundade
para alguns frutes, 2 indicam a quantidade de substincias que s& encontram disselvidos
ne suco, sendo conshbmde na sua matona por agucares. INa acerola, podem ser
encontrados valoms de 5 até um maxmmo de 12 "Brix. zendo a media em ftorno de 7-8
"Brix (Alves, 1906}
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Gomes et al. 2002) relatam que os agicares soliveis presentes nos frutos na
forma combinada sio respenzavets pela dogura, =abor e cor afrativas como denvado das
antoctaninas & pela textra, gquande combinados adequadament= polissacarideos
estruturatz. Os principais agucares em frutes sido: ghcose, fruiose & sacarose em
proporpoes vanadas, de acordo com a especie. O teor de agocares aumenfa com a
matragio dos frutos

Oz frutos carnoses tBm como caracienisbica commm sUa fiqueza em agucarss
acidez relativaments elevada. As pentoses, & mais concretaments. as nbeses o
aglcares redutores mais reatives. As hexoses (glicose, frufoze) sio um pouce menos
reattvaz e os dizzacarideos redutores (lactoze, maltese) menos amda (Olivetra et al.,
1090). Ferreira et al. (2000) mencionam que entre o3 carboidratos se enconfram em
primetro lugar os agucares, que podem zer consderados como as principais substdncias
das frutaz Os diverses grupes de frutas conttm a sepuinte quantidade de agicares:
frufas com mmentes de 8§ a 13%; frutas com carogo de 6a 12%; uvas de 15 a 20% e as

diversas espécies de laranjas de 3 a2 13%.

Virios fatores tornam importante a detemminagio do pH de um alimento, tais
comao: miluéncia na palatabilidade. desenvolvimento de microorganizmos, escolha da
temperatura de esterilizacio, escolha do tipo de material de limpeza e desinfecgdio,
escolha do equipamento com o qual se vai trabalhar na mdusiria, escolha de adifivos 2
varies outros. CHAVES et al (2004) dizem que a capacidade repuladora de alguns
sucos pode levar a grande vanagio na acudez fitulavel, =em que 1sto afete grandsmentz o
pH. Uma pequena vanagao nos valores do pH 2 facilmente defectivel em testes
organoclephicos.

Az cinzas em alimentos referem ao residuo tnorgdmco remanescente da queima
da matéria orgnica. sem residuo de carvio. E importante observar que 3 composigio
daz cin=as corresponde 3 quanbidade de substincias minerais presentes nos almmentos,
devide as perdas por volatilizagio ou mesmo pela reagio entre oz componentes. As
cinzas si0 consideradas como medida geral de qualidade ¢ fregilentemente € utilizada
como criterto na identificagio dos alimentos (CHAVES, 2004},

A condutividade eleétnca. nos ulimos ahos vem ze tomando uma fonte de estudo
no debineamento de um nove processo de tratamento Ermico: o aquecimento Shmice,

proceszo no qual o calor @ gemdo internamente pela passagem de vma corrente eleirica
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pele produto. Neste processo, ao confrano dos processes convencionais onde a
condutividade termica do alimento e o parimetro de confrole, 3 condubvidade elefricae
usada para o confrole do processo. Este processo pode ser viilizade para pasteurizacio
de =ucos de frutas. A condutrvidade slstrica, tambem, pede ser usada como vma bea
ferramenta na caractenizagio de produfos shmenticios (DINLZ, 2003).
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4MATERIAL E METODOS

4.1 Material

Foram analizadas 5 amostras de pelpas de frutas congeladas (figura 2) foram
adquinidas em supermercados localizados na cidade de Cutte’ PB. Foi coletade 400g de
polpa de cada zabor, (Acerla, Abacaxi, Caju, Uva e Maracujd) divididos em saquinhos
de 100 g, conforme embalagem de comerializagio.

Figura 1. Polpa de frufas congeladas

A= amostras celetadas foram acondicionadas em camas d= matenal 1sotermico
{1zopor) contendo cubos de gelo e ranspertadas posteriorments ao Laboratonio propro
da Fabrica da Indaid L TDA localizada no municipio de Santa Rita'PB.

4.1 Preparacoes das amosiras

Az polpas de frotas foram analisadas respeitando o= seguintes passox
Dezcongelar, homegeneizar ¢ manter. Descongele 2 amosha afté a tempermtura
ambiente. Homogeneize totalments as amostras em liquidificador. O descongelamento
deve ser o mais rapido possivel sem alterar ou degradar as caracterisficas do produte,
pots alpumas frutas oxidam mpidaments 2 suas cores devem ser observadas enquanto
atnda congeladas. Mantenha sempre as amosiraz em refngerador depoiz de aberfas

(TAL, 2008}

4.3 Analises Fisico-quimicas

Oz parimetros avahados foram comparadez aecs (PIQ)) deo MEmstere da
Agniculbura, Pecuana e Abastecimento (WMAPA) de acordo com Brasil (2008). As
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analizes fisico-quimicas foram realizadas em friplicatas e de acordo com as MNormas
Analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

4.3.1 Potencial Hid roelétric o {(pH)

Fot realizada em potencibmetro digifal da marca METILEE. TOLEDO modelo
Frve Eays FE30 a 25°C, calibrado com =olugtes tampio de pH 4.0 & 7.0; vithzado de
acorde com as instugdes do manual O pH for quantificade a part da solugde mdicada
pelo propio fabnicants.

4.3.2 Condutibilidad e elétrica

O procedimente foir realizmdo com o mesmo aparelho utihz=do para a
determinagio do pH sepuindo o mesmo preceifos anteriorss, agora para a
condutividade elafnica.

4.3.3 A Acidez total titulavel (ATT)

Fot defermunada pelo metode alecalimeimco, ohlizndo-se como indicador
fenolfialzina a 1% e bfulante a solugdo de WNaOH 0,10 Os resultados foram expressos
em porceniagem de acido citrico e acido farfarico para o sabor vva. Medi-== 10 mL das
amostras devidamente homogensizdas sendoe estas transferidas para um Edlenmeser de

23 mL, com o auxilio de 100 ml de dpua destilada, adicionou-s2 de 3 gotas da selugio
de fenolftaleina e tlou-se com uvma wlugie de hdmxide de sodio 0, 1M ale abngir

vma mudanga de cor consistente. Os cileulos foram realizados com a seguinte formula.

Cakulo

V =volume da zolugio de mdroxido de zodio gaste na bmlagio em mL
hi=molaridade da zolugdo de hidroxido de sodio

P =massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

P\ = pezo molecular de acide correspondente em g
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n = nimero de hidrogénios ionizvets
F =fator de comegio da solugio de hidroxido de =odic

4.3.4 Sobidos Sohiveis Totis (S5T)

Determinoun-z2 o feor de =olidos soliveis naz polpas ubhzande-se um
tefratometro da marca ATAGD medelo BEX-3000alfa. O resultados foram expressos
em “Brix a 20°C. O aparetho fo1 devidaments zerado ou tarado; com agua deshlada
obiznde-se o valer zero, apos a limpeza da agua remanescente do aparelho as amosira

foram colocadas em solugio determinada pelo fabricante e guantificadas.
4.3.5 Solidos Totais (ST)

A guanfificagio dos solidos totats for fetta por dierenga da uvmidade enconfrada
e expressa em porcentagem. Esse método baseta-se na perda de massa por secagem sob
pressio redumada a 70°C. Foram medidos aproxmmadamente 7g das amostras
devidamente homogeneizadas em cadinhos, previamente taradas ¢ medidas, essas foram
lzvadas a esiufa com uma temperafura de /0°C pelo t=mpo de & horas, apos o f=mpo
determinade as capsulas foram refiradas e colocadas em uma dessecador por 30
minuios, a fiim de resfnar ¢ logo depois foram determinadas as massas. Os caleulos
foram realizades a parh do seguinte caleulo.

N =massa de materia secaemg

P =massa da amostra em g

4.3.6 Ratio — (Relacao SST/ATT)
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A razio enfre os graus Brix e a acidez expressa em acude organice (g dctdo
ctinco/100 g de polpa), denominada "Rabo™ fo1 calculada a partir das determunagies de
zolidoz zoloveiz e acidez descnbos anteriormentt no ttem 424 e 423

respectivamente.
4.3.7 Cinzas

Bealizou-z2 utilizando o metodo gravimetrice, fundamentado na caleinagio da
maferia erganica em forno mufla a temperatura de 330°C.
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2 RESULTADOSE DISCUSSAQ

Oz resultades das analises fisico-quimicas das polpas de frutas congeladas esfdo
dizpostos, nas tabelas a seguir. A Tabela Olcontem os valores de pH encontrados nas
amostras analizadas Eszses valores foram comparados aos des (PI1Q)). contidos na
legislagdo vigente para as polpas de frutas congeladas, apenas as polpas de abacaxi
foram comparadas as frutas in naturg, ja que estas ndo pessuem padrdes especificos
para as mesmas. Os resultados para este parametro obbveram vma eficacia de 98%,
previamente caleuladas e confirmadas pele proprio aparethe, logo apos a sua calibragie
com solugdes mmpio.

Tabela 01: Valorzs medios das caraciensbeas fisico-quimicas. do parimefro pH das
polpas de frutas congelada, seus referentes desvios-padiio.

Amostras pH PIQ) Resultados
Alim, Max.

Acerola 460023 2.80 £ Aprovade

Abacani 495047 3; = Beprovado

Caju 3372040 C: 46 Beprovado

Usa 4.60 £ 033 L - Aprovado

Dviaracujd 433030 2,70 3.80 Reprovado

De acordo com a tabela 01, o pH das polpas de acerola, caju e uva, apresentam-
= dentro dos valores permifidos pela legislagdo sendo aprovadas nesse paramefro. Oz
resultados para as polpas de maracuja e abacaxi; encontram-ze fora dos padries
exigidos pela legislagio vigenie. Com valerss superiores aos maximos determinados

pela lepidagio.

A polpa de acercla apresenton uma media d= pH d= 338, estande de acerdo com
a legislagio & proximoe a valores encontrades por Bueno et al. (2002) e Aranjo et al.
{2010). O pH das polpas de caju variou de 4,93 a 3,77 com media de 3,37, que s30
concordantes com valores enconfrados por Machado, (2009}, Arame (2010) & Telles
{2007). O valor do pH pam as polpas de uvas fol compativel com o trabalho realizado
por Santana et al. 2008, o qual relata pH na fmxa de 418 2 450
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Para as peolpas de abacaxi que nio possuem um parimetro de referSneis na
lemizlagao brastleira, sobre o valor do pH, essas podem ser comparadas com a fruta in
reffura & com outros resultades encontrades em pesquisas acadfmicas. A polpa de
abacaxi obteve uma vanagioe de 4,43 a 5 42 compativels com os resultados apresentados
por (PINHEIRO, =t al ;2006). Ja as polpas de maracwa, que tambem foram reprovadas

tem seus valores proximo aos encontrades por Caldas et al, (20107, em suas pesquisas,

Esz=a alteragio do pH pede fer ade causada por diferentes fatores come por
exemplo, a agdo de microrganismos deteriorantss ou 2 ma preparagio das mesmas
{AFFUDA 2004). O valor do pH mede o grau de acidez de um alimento ou bebida.
Ezie 2 a concentragio hidrogenidnico, ou =83, a concentragio de ion H+ O calculo
matematico para sua deferminagio @ a relagio: pH=-log[H+]. O pH d= um alimento vai
mierfenr no diretamente ne desenvelvimento de microrganizmos. Cada microrgamsmo
tem um valor de pH de crescimento minimoe & maximo. A maionia dos microrgamianos

azzocizdos altmentos dezenvolvem-ze na fama de entra 3 2 7.

De acorde com Ohwema (2009), o pH esta mlacionade 3z caractensheas
gustativas dos sucos & pode ser nfluenciado principalmente pela variabilidade genetica
daz diferentes culuras uithzadas e pele processamento da frufa.

Para o teor de Solides Soluveiz Totas (35T) a Tabela 02 aprezenta oz valores
obttdos das amostras atmves de um refratdbmetro de bancada, que expressa esses
resultados em ‘Brnix. Todas as amostras analisadas ndo obtiveram o valor mimmo
estabelecido pelo MAPA esses valores foram ate muito inferiores que padroes de
aceitagio. Devem-s2 considemar que o 55T pode variar com a quantidade de chuva
durante a safra fatores climabcos efc., e que durante o processamento, vma pratica
comum entre os produtores adicionar pequenas quantidades de agua para facilitar o
processamento da frula nas despolpadeiras. acarretando uma dimunuigio nos teores de
58T no produto final (3ILVA, 2010).

Tabela02: Valores medios das caractenisicas fisico-quimicas, do parimefro Solidos
Soliveiz Totais ('Bnix) das polpas de frotas congeladas e seus referentes desvios-
padrao.
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Amostras S5T P1Q Resultados
Min. Max.

Acerola 137 H0 5.5 - Feprovado

Abacaxi 2o 14 (0 - Reprovado

Caju 3,13+ 10,00 - Beprovado

Uwa 31540 14.00 - Reprovado

haracuja 1,250 11,00 - Reprovado

Sepunde GOMES et al. (2002), os agucares zoluveis presentes nos frutos na
forma combinada sio responsaveis pela dogura, =abor e cor atrativas como derivado das
anfoctaninas e pela texfra, quande combinades adeqmdamente polissacarideos
estruturais. Os principais agicares em frutos sdo: ghicose, frutose & sacarose em
proporgoes variadas, de acordo com a especie. O teor de agicares aumenia com a
mafuragio dos frutos. Segundo Ferreira et al (2009) o teor de agicar no fruto & um fator
minnsicaments relacionado com o genotipo, ambients e manejo de culbve. E um
parimefro impottante na proeducio de frutos desbhados i indusinia de sucos, pois

permite melhor rendimento no processamento

O bamxo teor de zolidos soloveis também pode ser causade por processamento
inadequado, vhlizagio de mio de obra nie qualificada na preducioe & baixa gualidade da
maferia-prima (BEASIL, 2000). Para AMORIM et al. (2010), ac analisarem as
camcierisiicas fisico-quimicas da polpa de acercla congelada enconfraram os valoms
3,80 & 712 para o teor de 55T, diferinde dos resultados obtidos neste estdo. Para a
polpa de maracma CALDAS et al. {2010) encontraram valores que vanaram de 6,06 a
16.36°Bnx, dicordando com oz obtidos neste estudo. Para a= amostraz de uva
analizadas por SANTANA et al. 2008 ¢ necessarto que o teor de solidos seluvets esteja
em equilibric com acidez tofal, pois ¢ fundamental para a qualidade do suce de uva. O
autor encontrou valores de 16,3 de "Brix, muito diferents doz 3,13 de °Brix encontrado
tiesze presente esiude. Os resultados tambem reprovados por Dantas et al. (20100 para
as polpas de caju, foram muito semelhantes a0 presente estudo, 2 media obhda pelos
seus estudos foram de 339 mumto proximas des 313 encontrados naz amostras
comercializadas municipio de Cuité.

Para o controle dos 35T, uma eapa & mdispensivel para assegurar os padroes

fisico-quindcos, oz anques de equilibrio s30 empregados para estes confroles, j4 que
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nes mesmo wma diquotas do produto pode ser retirado Bnfo para uma analise fisico-
guimica, quanto microbiologica, na deferminacio e na melhona desses parametros
Ezses tangues sio do matertal inox, pam evitar contaminagtes, alteragdes fisicas no

produto; cada tanque pode ter capacidade de mupeniores a 30 mal hiros.

Tabela03: Valeres medios das caracteriziicas fisico-quimicas do parimetro Solidos

Totats (%a) das polpas de frutas congeladas e seus referentes desvios-padrice.

Amostras =1 PiQ Resultados
Min. Max.
Acerola 6.01 =107 6,30 - Reprovado
Abacaxi 071428 X - X
Caju 18374013 10,3 - Feprovado
Uva 13,75 4005 15,00 - Reprovado
Nviaracu)a 6,66 +).05 11,00 - Reprovado

Todos os valores referentes aos Solidos Totas esfio expressos na Tabela 03,
Dos valores oblides de ST apenas as polpas de caju encontram-s= obedecendo aos
padroes mimmeos axigidos pelo POI, esses resultados quando comparados aos de LINA
et al. {2011), que encontrou valor proxime na sua pesquisa de 16,62; os demais saboms
cbtiveram valores inferiores dos mimmos permitidos, ficando a polpa de acerola
proxima do valor permibde com 601% dos 6.3% de padrio minimo exipido,
PAGLARINI et al (2011) encontrou valores mutto proximos para a acerla (3,37e 3,42}
A polpa de abacaxi nio pozan PIO) determinade pela lepizlagio, relembrando que estas
foram comparadas com as frutas in natura, que tambem nio possuem o parimebo ST,
por iz=0, o= valores para a polpa de sbacaxi gquando comparadas com o estudo de
GBRIZOTTO et al. (2003) que encontrou 13 98 para os Solidos Totais, demonstrando
uma pequena diferenga nos resultados.

E=ze resultado indica que pode ter sido adicionado dgua nas polpas ou pele fafo
das frutas terem stdo colhidas no penodo das chuvas provecandoe a diluigdo deos solidos
{BUENO, 2002).

Tabela04: Valores medios das caracterishcas fsico-gumicas, do pammetro Acidez
Total Titulavel expresso em acidos ciftricos, em g/100g das polpas de frotas congeladas

e zeus referentes desvios-padrao.
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Amostras ATT PIQ) Resultados
AMin, Max.

Acerola 00033 20,02 0.80 - Feprovado

Abacaxi 00723 H).93 0.37 = Feprovado

Caju 00544 =0 0.30 - Reprovado

Uwa 0.077 0,05 041 - Reprovado

hviaracuja 021760 05 250 - Beprovado

Para ¢ parametro ATT (expresses na Tabelald) todas as polpas de frutas esfio
em desacordo com os padries estabelecidos pelos PIQ) em porcentagem de acido citrico.
Em estude realizado por PAGLARINI 2t al. (2011}, pode-= constatar que vanas polpas
de frutas ndo atigem respeitam o padrio exigido pela legislagio no pardmetro citado 2
comprovandoe que este deve ser o principal desafio para a indusina de polpa de frutas
congeladas esl na selegdo adequada dessas frubas quanto ao tempo de mamragio,
problema este que pode ser resclvide na fase des anques de equilibrio, padronizando
assim o produte para o envase.

De acordo com SANTANA et al(2008) a acidez total estd relacionada as
camcterisbcas chimaticas do meto, principalmente proximo 3 maturagio. CALDAS et al.
{2010}, chegam a conclusio que as polpas provavelmente foram colhidas em um estigio
de mahuagic avangado, pois conforme o froto amadurece o teor de acide cfrico
diminui.

Tabela05: Valores madios das caracteristicas fisico-quimicas, dos parimetroz Eatio
{(38T/ATT), Cinms (%) e Condobividade Elétnea {mV) das polpas de frufas

congeladas.

Polpas Ratio Cinzas Condutividade

Acerola 09194 043 192
Abacaxi 29636 0,36 176
Maracuid 46585 077 211
Caju 26775 0,48 150
Uva 26033 0,38 21

() teor de cinzz. ratio & condubividade, <o parametro que ndo esEo mserdos no
PIC). ou =213, ndo esEo insendos na legislagae vigents para a determinagao da qualidade
das pelpas de frutas, porem essas analises tem um importante papel para determinacae
da qualidade destas. O teor de cinzas pode ser considerado comoe medida geral de

qualidade nos alimentos, uma vez que matores feores de cinza retratam Bambem matores
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tzores de calcio, magnesio, ferro, sddio, & outros componentes minerais nas polpas Os
valores obtide de deste parimetro =30 compafiveis com oulres estudos. Comeo a fragio
de ciizas do caju na Tabela | foi de (0.45%%), enquanto que os resultados encontrados
por enquanto que as analisadas por Silva et al 2010) & Gadelha =t al (2009} obbveram
valores de 0,309 & 0 33%.

O ratio & responsavel pelo gosto doce-acido do produto. Tal ajuste corresponde a
uma diluigdo com dgua quando a polpa recém-extraida apresents um Brix superior ao
mimmo exigidoe pela legislagio. No caso das polpas deo prezente estudo esse valor fica
prejudicado, pois nenhuma das amestras teve sua aprovacdo nas normas do POL nos
paramefros "Brix & ATT.

A condutividade elefrica & um parimetro muite vilizado para o conbrole de
qualidade em aguas minerais & vem sendo empregado para as pelpas, para avaliagio dos
processos empregado na fabricagdo destas, especialmente no processo de pasteurizagio,
como descrito por Diniz et al (2003).

O tpo de tecnologia & a gqualidads da mao-de-obra utlizada na produgaoc das
polpas mterferem diretaments na qualidade dos produfos. Levando-z= em consideragio
os resultados obtides e a sua respeciiva avaliagdo, recomenda-se a adogdo dos principios
das Boas Praticas de Fabricagio (BPF). bem como do sistema de Analise de Perigos
Pontos criticos de Conirole (APPCC) para o aprimoramento da quabdade das polpas e
consegilente adequagdo as normas 2 padrdes vigentes na legidlagio brasileira. A falta de
cotitrole de qualidade nas agroindistrias reflete diretamente nie apenas nos resultados

analiticoz doz cerhficados oficiais de analize. mas wobre tudo, no mercado consumidor.
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6. CONCLUSAO

Todas az polpas de frulas analisadaz no presente estudo, ndo alinpiram os
padrdes de identidade e qualidade estabelecidos na Instrugdo Normmativan®, 01, de 07 de
Janetro de 200:0.

Atraves deste eshudo pbde-se observar que as condigbes fisico-quimicas das
polpas de frutas analizadas atestam possiveis falhas durante o seu procezsamento e'on
armazenamento. Este fato pie a prova a qualidade deste produto, podendo acarmtar
posavels danos a saude dos consumidores.

A legislagio brasleira devenia incluir mais pardmetros fisico-quimicos para
definir a qualidade de polpas de frofs, estabelecendo seus limtes e determinando a
refenda lepislagdo, baseada nos parametros encontrados para o frulo in natura 3 ser
cumprida pelas empresas fornecedoras’ processadoras de polpas
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