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RESUMO: As polpas de fruta congeladas
sdo uma boa opc¢éao de aproveitamento das
frutas, uma vez que eleva a sua vida atil. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a
gualidade de polpas de fruta
comercializadas no Gama-DF. Foram
selecionadas quatro marcas comerciais de
polpas de fruta congeladas (A, B, C e D)
dos sabores goiaba e manga. Avaliou-se o
pH, teor de umidade, soélidos totais e
acucares totais determinados baseando-se
nos métodos descritos pelo Instituto Adolfo
Lutz. Todas as marcas apresentaram teor
de umidade e de agucar total condizentes
com a legislacdo. No entanto, o0s
resultados de pH obtidos para as marcas
A, B e C apresentaram valores em
discordancia com os Padrbes de
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Identidade e Qualidade regulamentados,
para pelo menos um dos sabores de polpa
de fruta. Adicionalmente, os valores do teor
de solidos totais das marcas comerciais B
e C do sabor goiaba e B e D do sabor
manga apresentaram discrepancia em
relacdo aos valores preconizados pela
legislacdo. Assim, verificou-se que todas
as marcas apresentaram, pelo menos, um
parametro em desacordo com a legislacéo.
Conclui-se que é necessario a adogao de
boas  préticas de fabricacdo e
padronizagdo das matérias-primas no
processo de fabricagdo de polpas de fruta.

Palavras-chave: Frutas processadas.
Industria de alimentos. Polpas congeladas.
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ABSTRACT: The frozen fruit pulps are a
good option for the utilization of fruits, since
they increase their useful life. The objective
of this work was to evaluate the quality of

fruit pulps sold in Gama-DF. Four
commercial brands of frozen fruit pulps (A,
B, C and D) of the guava and mango flavors
were selected. The pH, water content, total
solids and total sugars were determined
based on the methods described by Adolfo
Lutz Institute. All brands had moisture and
total sugar content in line with the
legislation. However, the pH results
obtained for brands A, B and C showed
values in disagreement with the regulated
Identity and Quality Standards, for at least
one of the fruit pulp flavors. Additionally, the
values of the total solids content of the
trademarks B and C of the guava flavor and
B and D of the mango flavor presented
discrepancy in relation to the values
recommended by the legislation. Thus, it
was found that all the pulps had at least one
parameter without compliance with the
legislation. The conclusion is that is
necessary to adopt good manufacturing
practices and standardization of raw
materials in the fruit pulp manufacturing
process.

Food

Keywords: Processed fruits.

industry. Frozen Pulps.

1 INTRODUCAO

As frutas constituem uma importante
fonte de nutrientes como vitaminas,
minerais e fibras. O Brasil apresenta-se
como o terceiro maior produtor mundial de
frutas, com um volume de cerca de 40
milhdes de toneladas ao ano, atras apenas
da China e da (ANUARIO
BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2010).
47% da

producdo de frutas sdo destinados a

india

No mercado nacional
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agroindustrializagédo, para o mercado de
frutas processadas, que inclui néctares,
polpas, entre outros (REETZ et al., 2015).

As frutas tropicais sao altamente
pereciveis e se deterioram rapidamente,
dificultando a sua comercializagdo in
natura. Assim, as polpas de fruta
congeladas sdo uma opc¢ao para conservar
e aproveitar este produto (BRUNINI et al.,
2002; BRASIL, 2009).

A polpa de fruta €& o produto
proveniente da parte comestivel dos frutos
polposos, o0 qual deve apresentar as
mesmas caracteristicas do fruto de origem,
além de ser um produto ndo concentrado,
nao diluido, ndo fermentado e obtido por
processos tecnoldgicos adequados. Deve-
se obter a polpa de fruta a partir de frutas
frescas, sds e maduras, com auséncia de
terra, sujidade, parasitas e detritos de
animais ou vegetais (BRASIL, 2000).

O processamento industrial de
alimentos auxilia na sua preservacao, visto
que 0s nutrientes sdo compostos muito
sensiveis. No entanto, alguns fatores como
temperatura, presenca de oxigénio, luz,
umidade, pH, entre outros, contribuem
para a degradacdo desses nutrientes.
Assim, é essencial o desenvolvimento de
métodos tecnoldégicos em que se
conservem 0s constituintes nutritivos e
promotores de salde existentes no
alimento (CORREIA et al., 2008).

A preocupagdo com a qualidade e

seguranca dos alimentos é realizada no
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utilizando-se os Parametros de

Brasil
Identidade e Qualidade (PIQ), fixados pelo
Ministério da Agricultura,

Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), a fim de garantir a
protecdo do consumidor e impedir a
comercializagdo de produtos fraudulentos
(BRASIL, 2000).

Nem todas as polpas possuem PIQ
em acordo com a legislacdo, sendo assim
pode haver uma desuniformidade das
polpas ofertadas para a comercializagéo,
associada a falhas nas técnicas de
processamento e/ou armazenamento,
assim como adulteracfes (SANTOS, et al.,
2008).

Neste contexto, 0 objetivo do
presente trabalho foi avaliar a qualidade de
polpas de fruta de goiaba e manga
comercializadas no Gama-DF. Estas duas
frutas estdo entre as 15 mais produzidas no

Brasil, segundo a Abrafrutas (2019).

2 REFERENCIAL TEORICO

A expansdao populacional e a
concentracdo nas cidades aliadas a um
aumento na expectativa de vida tém
elevado a demanda mundial por alimentos.
Cerca de 820 milhdes de pessoas em todo
o mundo néo tiveram acesso suficiente a
alimentos em 2018 (ONU, 2018). Segundo
o relatorio da Organizacdo das Nacgbes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) de 2018 a populacdo desnutrida
representa 47,1 milhdes de pessoas, isto é
7,9%. Em 2015 o Brasil retornou ao mapa
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da fome das nacdes unidas e em 2018
haviam 5,2 milhdes de Dbrasileiros
desnutridos, afetando
idosos e criangas (FAO, 2018).

Em contrapartida,

principalmente

o Brasil se
apresenta como um importante produtor
agricola, e tem no agronegécio motor
fundamental para o produto interno bruto
(PIB) do pais. O processamento de frutas
€ um mercado em expansao, que ocupa
um importante papel
nacional (PERETTI et al.,, 2010). Este

crescimento esta ligado a uma série de

no agronegocio

fatores, entre eles, a preocupacdo da
sociedade em consumir produtos com

maior valor nutricional e com o minimo de

aditivos alimentares (SAATH e
FACHINELLO, 2018; BRASIL, 2009).

As frutas consistem em fonte
nutricional de vitaminas, minerais e

carboidratos soluveis. Mas alguns fatores
contribuem para perdas como sua
perecibilidade, sazonalidade e fragilidade,
impulsionando a sua agroindustrializacéo
(MATSUURA e ROLIM, 2002).

O processamento industrial das
frutas se baseia em transformacdes do tipo
primaria, em que se formam produtos
semiprocessados como polpas, néctares,
Oleos essenciais e liquidos arométicos. Os
quais sdo utilizados majoritariamente para
a transformacdo secundaria ou em
processos produtivos ligados a setores da
industria de alimentacdo, bebidas ou

farmacéutica, para perfumaria e
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cosméticos (FACHINELLO, et al.,
MENDES, 2008).
Nesse mercado a producdo de

2012;

polpas merece destaque, uma vez que
agrega valor econémico a fruta, eleva a
vida util, evita desperdicios pods-colheitas
gue podem variar de 15 a 50% e minimiza
as perdas que podem ocorrer durante a
comercializagdo do produto in natura.
Desse modo, a polpa de fruta € uma boa
opcdo de substituicio com alto valor
nutritivo (MACHADO et al., 2007).

A comercializacdo das polpas
geralmente é efetuada em embalagens
flexiveis, pois protegem contra processos
oxidativos, faciltam o0 manuseio e
garantem a qualidade das caracteristicas
sensoriais (BRUNINI et al., 2002).

O processamento para obter polpas
de fruta consiste basicamente de extracao
fisica, com a possivel adicdo de
conservantes, de forma que a qualidade do
produto final depende diretamente das
caracteristicas das frutas que séo
utilizadas como matéria-prima (BRASIL,
2000). Nao hé exigéncias quanto a selecéo
e classificacdo das frutas para este
produto, pois a matéria prima sera triturada
ou desintegrada e, depois, despolpada.
Apb6s o0 processo de pasteurizacdo, as
polpas podem ser preservadas por
tratamento térmico adicional, enlatamento
asséptico, aditivos

guimicos (MORAES, 2006).

congelamento ou
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O controle de qualidade das polpas
de frutas deve seguir o Regulamento
Técnico para Fixacdo dos Padrdes de
Identidade e Qualidade para Polpa de
Frutas, que estabelece as andlises fisico-
guimicas e microbioldgicas que devem ser
realizadas. Os parametros das analises
séo especificos para cada tipo de polpa. Os
parametros fisico-quimicos avaliados séo:
pH, acidez total, acUcares totais naturais,
sOlidos totais, e o0s parametros
microbioldgicos avaliados sdo: bolores e
leveduras, coliforme fecal e salmonella
(BRASIL, 2000).

Conforme afirma Santos et al. (2008)
ainda ha uma grande quantidade de
sabores de polpas que ndo sdo abrangidas
pela legislagdo, o que influencia no
crescimento do mercado informal e pode
proporcionar a comercializacdo de
produtos sem uniformidade e sem controle

sanitario adequado.
3 METODOLOGIA

Foram analisados parametros fisico-
quimicos de polpas de frutas dos sabores
goiaba e manga comercializadas no
Gama-DF. Foram selecionadas quatro
marcas comerciais de polpas de frutas
congeladas (A, B, C e D) de dois sabores.
No ato de aquisicdo, foram avaliadas a
validade comercial e a integridade das
embalagens.

As anadlises foram realizadas no

laboratério de Bromatologia do
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foram

UNICEPLAC As
descongeladas em temperatura ambiente

amostras

e pesadas em uma balan¢a analitica BEL
ENGINEERING.

Os parametros pH, teor de umidade,
sOlidos totais e acgucares totais, foram
determinados segundo 0s métodos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008),
gue apresentam as metodologias padrdo
para analises fisico-quimicas de alimentos.

As medidas de pH foram conduzidas
com  potencidbmetro
Q400AS),

solugdes tampao 4 e 7. O teor de soélidos

digital  (Quimis,

previamente calibrado com
foram

totais e o0 teor de umidade

determinados por aguecimento em estufa
Ad, modelo 315, a 105 °C. Para a
determinagcdo de  aclUcares totais,
empregou-se 0 método titulométrico com

solucdes de Fehling A e B.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises
demonstraram diferencas em todas as
polpas dos fabricantes quando
comparadas aos padrdes previstos, tanto
das polpas de goiaba quanto das polpas de

manga (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos da polpa de fruta de goiaba adquirida em

estabelecimento comercial no Gama (DF)

Parametros fisico-quimicos Marca A Marca B Marca C Marca D PIQ**
Min. Max.
pH 5,2* 3,39* 4,32* 4,19 3,5 4,2
Teor de umidade g/100g 89,28 +0,17 92,85+0,46 91,23+0,17 90,72 +0,94 - -
Solidos totais g/100g 10,72 +0,17 7,15 +0,46* 8,77 £0,17* 9,28 +0,94 9,00 -
Acucares totais g/100g 6,05+1,15 5,63+1,09 6,11+1,79 5,68 £0,24 - 15,00
* Em desacordo com a legislagéo
**Padrdes de ldentidade e Qualidade
Tabela 2. Pardmetros fisico-quimicos da polpa de fruta do sabor manga adquirida em
estabelecimento comercial no Gama (DF)
Parametros fisico- Marca A Marca B Marca C Marca D PIQ**
guimicos Min. Méx.
pH 2,93* 3,35 3,13* 3,55 3,3 4,5
Teor de umidade g/100g 84,74 +0,46 88,76 +0,31 84,14 +0,47 88,14 +0,57 - -
Solidos totais g/100g 15,26 +0,46 11,24 +0,31* 15,86 +0,47 11,86 +0,57* 14,00 -
Acucares totais g/100g 4,26 £1,11 4,81 +0,70 11,52 +1,34 4,11 +0,69 - 17,00
* Em desacordo com a legislagéo
*Padrdes de ldentidade e Qualidade
5
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Para a polpa de goiaba verificou-se
gue as marcas A e C apresentaram pH de
5,2 e 4,32, respectivamente, maior do que
0 preconizado pela legislacdo. Ja para a
marca B obteve-se pH de 3,39, abaixo do
valor permitido. Evangelista e Vietes
(2006) também observaram um valor de
pH acima do padrdo, para trés das cincos
amostras de polpa de goiaba avaliadas.

Os alimentos com pH acima de 4,5
séo classificados como de baixa acidez e
essas condi¢cbes possibilitam a producéo e
multiplicacdo da toxina do Clostridium
botulinum (pH = 4,5), além da multiplicacéo
da grande maioria das bactérias (pH = 4,0),
uma vez que valores de pH mais &acidos
melhoram a acdo antimicrobiana. Esta
acao é decorrente da presenca de acidos
organicos nas frutas, cujo principal € o
acido citrico (SANTOS et al., 2008;
SANTOS et al., 2016).

Os resultados obtidos para a polpa
de manga mostraram que as marcas A e C,
com valores de pH de 2,93 e 3,13, estdo
abaixo dos valores padrées. Oliveira et al.
(2014) obteve resultados semelhantes aos
da marca A de polpa de manga, em que
uma das amostras apresentou pH de 2,96
+0,01. Para Benevides et al. (2008) o pH
pode ser influenciado pelo estagio
inadequado de maturacdo das frutas
utilizados na fabricacdo das polpas, ja que
os frutos maturados perdem rapidamente
sua acidez, pela sua conversdao em

acucares. No entanto, os valores de pH
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acidos

mais podem  propiciar a
conservacgdo da polpa sem necessitadade
de tratamento térmico elevado, evitando
perda de qualidade nutricional (SANTOS et
al., 2016).

Os teores de acuUcares
variaram de 5,63 g/100g a 6,11 g/100g

para a polpa de goiaba e 4,26 g/100g a

totais

11,52 g/100g para a polpa de manga. Com
base nesses valores, todas as marcas de
ambas as polpas do presente estudo estédo
em acordo com a legislacdo pertinente
para os agucares totais.

Resultados semelhantes para a
polpa de goiaba foram descritos por
Dantas et al. (2010), onde a média de
aclcares totais das polpas de goiaba
comercializadas em Campina Grande-PB
foi de 4,59 g/100g. Para a polpa de manga
Ub4, Fontes (2002) encontrou valores de
4,7 g/100g de acUcares totais.

A alteragcdo dos componentes
glicidicos é influenciada pelo processo de
maturacgao da fruta. Durante esse processo
a quantidade de acucares e o0 sabor
adocicado se elevam em decorréncia da
hidrélise do amido ou da hemicelulose que
estd contida nas paredes celulares
(CHEFTEL, 2000). Este fato pode justificar
o0 elevado teor de acgucares totais da polpa
de manga da marca C.

O contetado de acUcares pode ser
influenciado pelas caracteristicas de cada
variedade de fruta e ainda pelo periodo de

colheita, maturacdo e armazenamento das
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frutas, antes do processamento, além do

acondicionamento das polpas nos

supermercados (LEAL et al, 2013;
SANTOS et al., 2016).
Segundo Gadelha et al. (2009) o

contetdo de sélidos totais é formado por
proteinas, lipidios, glicidios, sais minerais,
vitaminas, acidos orgéanicos, pigmentos e
outras substancias fisiolégicas ativas ou
ndo. Em relacdo ao teor de soélidos totais,
duas marcas de polpa de goiaba (marca B
e C) e duas marca de polpa de manga (B e
D) apresentaram teor abaixo do minimo
estabelecido na legislacdo, com valores de
7,15 £ 0,46; 8,77 £ 0,17 e 11,24 £ 0,31;
11,86 + 0,57, respectivamente.

(2019) também

encontrou teor de sélidos totais abaixo do

Nazareno et al.

preconizado pela legislacdo para 80% das
amostras de polpa avaliadas.
(2007),

obteve valores de solidos totais muito

Machado et al. todavia,
superiores ao indicado para as quatro
marcas analisadas das polpas de frutas
tropicais congeladas comercializadas no
Recbdncavo Baiano. Nas polpas de goiaba
os valores variaram de 32,54 ¢/100g a
36,43 g/100g e nas polpas de manga os
valores variaram de 35,49 g/100g a 41,98
g/100g.

A diminuicdo de sdlidos totais nas
polpas congeladas possivelmente refere-
se a quantidade de &gua que foi
acrescentado na fabricacdo para facilitar

as operagdes unitarias de trituracdo e
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despolpamento da fruta (LEAL et al., 2013;
NAZARENO et al., 2019). No entanto, o
nao atendimento a este parédmetro pode
indicar fraude, pois para Evangelista
(2005) a adicdo de agua ao produto se
caracteriza como adulteracdo por adicdo
de alimento ou substancias inferiores.

A legislagdo ndo estabelece um
parametro minimo e/ou maximo para teor
de a4gua em polpas. No presente estudo o
teor de umidade para polpa de goiaba
variou de 89,28 a 92,85 g/100g, enquanto
para a polpa de manga esta variagéo foi de
84,14 a 88,76 g/100g.

Ao determinar o teor de umidade da
polpa de goiaba congelada comercializada
nos supermercados da cidade de Teresina-
Pl, Sousa et al. (2010), encontrou os
valores minimos e méaximos de 90,0% a
93,63%,

aos encontrados para as quatro marcas

respectivamente, semelhantes
analisadas.

No trabalho de Benevides et al.
(2008), ao determinar a qualidade da polpa
da manga Uba produzida na Regido da
Zona da Mata Mineira, obteve-se o teor de
umidade de 83,03%.

Além disto, para Franco e Landcraf
(2008), a grande quantidade de agua é um
fator relevante para a inibicAo ou
crescimento de micro-organismos como
bactérias, bolores e leveduras que séo
agentes potenciais de deterioracdo de
alimentos e potenciais patégenos. O

processo de congelamento também esta
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a estabilidade de

relacionado com

crescimento dos micro-organismos, uma
vez que a baixa temperatura previne a
proliferacdo destes agentes patolégicos.

De acordo com Gadelha et al. (2009)
as razbes de alguns parametros fisico-
guimicos nado estarem de acordo com 0s
padrbes existentes nas legislacdes podem
ser atribuidos a diversas causas, tais
como: processo de producéo inadequado,
tracos culturais do campo, baixa qualidade
da matéria-prima e/ou mau estado de
conservacdo das mesmas.

Moraes (2006) detalha que ndo ha
especificacbes

quanto a selecdo e

classificacdo das frutas para o
processamento das mesmas, no entanto,
Como a manga e a goiaba, em sua grande
maioria, ainda sé&o beneficiadas de forma
extrativista, o desbaste muitas vezes é
realizado pela mudanca de cor da casca do
fruto e da polpa, o que pode ocasionar
auséncia de qualidade da matéria-prima

(BENEVIDES et al., 2008).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Todas as marcas analisadas
apresentaram pelo menos um parametro
com irregularidade em comparacdo com 0s
limites estabelecidos pelo MAPA, com
12,5%

relacio ao pH e 50% das amostras

das amostras reprovadas em

reprovadas em relagdo ao teor de soélidos

totais.
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Os parémetros avaliados em

desacordo com o] estabelecido

demonstram possiveis deficiéncias no
controle durante o processamento e
armazenamento das polpas. Sendo assim,
h&4 a necessidade de maior fiscalizacéo
pelas autoridades competentes.
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