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Physicochemical parameters of fruit pulps produced in Petrolina — PE
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Resumo: Este trabalho teve como objetivo avaliar os parametros fisico-quimicos de polpas de fruta produzidas e
comercializadas na cidade de Petrolina-PE, tendo como referéncia a Instrugdo Normativa n® 1, de 7 jan. 2000, do Ministério da
Agricultura que define as caracteristicas fisicas e quimicas estabelecendo limites minimos e maximos especificos para cada
polpa de fruta. Foram avaliadas duas marcas (1 e 2) de polpas de abacaxi, cacau, caju, graviola, maracuja e umbu, analisadas
guanto aos parametros de pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), acido ascdrbico, relacdo SST/ATT e
solidos totais. Os resultados permitem inferir que a marca 2 apresentou qualidade superior na maioria dos parametros avaliados
guando comparado com a marca 1. Entretanto para alguns sabores de polpa as duas marcas ndo atenderam os valores padroes.
Entre as polpas o Unico sabor que apresentou os padrées exigidos foi a polpa de caju em ambas as marcas, € a que apresentou
resultado de pior qualidade diante dos padrdes foi a polpa de maracuja principalmente da marca 1. Dessa forma constata-se que
ha grandes variacGes entre as marcas, e entre alguns parametros, o que compromete a qualidade das polpas, prejudicando assim
0 consumidor.

Palavras-chaves: Padréo de Identidade e Qualidade, controle de qualidade, legislacéo.

Abstract: This study aimed to evaluate the physicochemical parameters of fruit pulps produced and marketed in the city of
Petrolina-PE, with reference to the Instruction N° 1 of 7 January 2000 of the Ministry of Agriculture, which defines the
physical and chemical characteristics setting minimum and maximum limits specific to each fruit pulp. We evaluated two
brands (1 and 2) of pineapple, cocoa, cashew, soursop, passion and umbu fruit pulp, analyzed for pH, total soluble solids
(TSS), total titratable acidity (TTA), ascorbic acid, TSS / TTA and total solids parameters. Results show that the brand 2
showed superior in most evaluated parameters when compared to the brand 1. However, for some pulp flavors of both brands
did not reached the standards values. Among the pulps, the only flavor that presented the required standards was the cashew
pulp in both brands, and presented the results of lower quality on the standards was the passion fruit pulp mainly brand 1.
Thus, it appears that there are great variations between brands and between some parameters, which compromises the quality
of the pulp, thus impairing the consumer.
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INTRODUGAO

O Brasil ¢ o maior produtor mundial de frutas in natura,
porém, por serem pereciveis, grande parte dessas frutas sofre
deterioracdo em poucos dias, tendo sua comercializacdo
dificultada, especialmente a longas distancias (MORAIS,
2010).

O consumo de sucos processados vem aumentando a cada
dia, motivado pela falta de tempo da populacdo em preparar
suco das frutas in natura, pela praticidade que tais produtos
oferecem e pela substituicdo ao consumo de bebidas
carbonatadas devido ao seu valor nutritivo e preocupagdo com
0 consumo de alimentos mais saudaveis (MATSUURA,
2002).

O mercado de polpas congeladas de frutas tem
apresentado expressivo crescimento nos Ultimos anos,
notadamente no Nordeste brasileiro, com grande potencial
mercadoldgico, especialmente pela variedade de frutas e
sabores agradaveis. Porém, a grande variedade de sabores ndo
contemplados na legislagdo, aliado ao crescimento do
mercado informal, podem levar & comercializacdo de
produtos sem uniformidade e sem controle sanitério
adequado, pois as unidades fabris se compBem, em sua
maioria, de pequenos produtores, onde grande parte deles
utilizam processos artesanais, sem a devida observancia das
técnicas adequadas de processamento (MACHADO, 2009).

No Brasil a qualidade de polpas de fruta comercializadas é
regulamentada pela Instrugdo Normativa de N° 1 de 07 de
janeiro de 2000 que determina os PadrGes de Identidade e
Qualidade (PQI’s). Esta legislagdo define polpa de fruta como
sendo o produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao
diluido, obtida de frutos polposos, através de processo
tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais,
proveniente da parte comestivel do fruto (BRASIL, 2000).

A importancia nutricional das frutas para a humanidade é
inquestionavel, gracas a seus contetdos de vitaminas e sais
minerais, no entanto, estas apresentam alta perecibilidade o
que leva ainda hoje a grandes perdas. Deste modo, o
processamento de frutas para obtencdo de polpas € uma
atividade agroindustrial importante por principalmente
garantir o aproveitamento do excedente no periodo de safra
(ARRUDA et al., 2006).

As caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas das
polpas devem ser as provenientes do fruto de origem e nédo
podem ser alteradas pelos equipamentos, utensilios,
recipientes e embalagens utilizadas durante o seu
processamento e comercializacdo. Os parametros fisico-
quimicos que indicam a qualidade das polpas séo: pH, sélidos
sollveis totais, acUcares totais, acidez total titulavel e &cido
ascoérbico (BRASIL, 2000).

Em andlise de alimentos, é de suma importancia a
determinacdo dos seus componentes como é 0 caso da
determinacdo da composicdo centesimal, estes procedimentos
séo realizados com a finalidade de fornecer informagdes sobre
a composicdo quimica, fisico-quimica e, ou, fisica do
alimento (GADELHA et al., 2009).

Desta forma o presente trabalho tem como objetivo a
caracterizacdo fisico-quimica de polpas de frutas congeladas,
produzidas e comercializadas em Petrolina/PE nos sabores
(abacaxi, cacau, caju, graviola, maracuja e umbu).

MATERIAL E METODOS

As polpas de frutas congeladas, produzidas e
comercializadas em Petrolina-PE, foram escolhidas de forma
aleatéria. Foram utilizadas duas marcas de polpa de frutas,
designadas marca 1 e marca 2, nos sabores de maracuja, caju,
umbu, abacaxi, cacau e graviola adquiridas no mercado local.

As amostras foram transportadas em caixa térmica com
gelo até o laboratdrio de Quimica Analitica da Universidade
Federal do Vale do S&o Francisco - UNIVASF, Campus
Ciéncias Agrarias, Petrolina — PE, para posterior realizagao
das analises, onde foram mantidas congeladas em freezer com
temperatura de -18°C.

Para a caracterizacdo fisico-quimica das amostras foram
analisados os parametros: pH, determinado por medida direta,
com potencidmetro de bancada; sélidos sollveis totais (°Brix)
através de leitura direta em refratbmetro tipo Abbe com
resultados corrigidos para a temperatura de 20°C; acidez total
titulavel (ATT), relacdo SST/ATT (ratio); e sdlidos totais
(ST) de acordo com a metodologia proposta pelo Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2008); e o 4cido ascorbico utilizando-
se as metodologias descritas pela AOAC (1997), modificado
por Benassi & Antunes (1988). Os resultados encontrados
foram comparados com os estabelecidos pelo Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento na Instrucdo Normativa
n°® 01, de 07 de janeiro de 2000 (quando na existéncia de
parametros de referéncia) que regulamenta os limites
permitidos dos parametros fisico-quimicos. Para as amostras
de polpa de abacaxi e umbu os resultados foram comparados
com valores encontrados na literatura.

Os dados experimentais encontrados foram submetidos a
analises estatisticas utilizando-se o programa computacional
ASSISTAT versdo 6.0 Beta (SILVA & AZEVEDO, 2002),
tendo sido empregado o delineamento inteiramente
casualizado com a comparacdo entre medias pelo teste de
Tukey em nivel de 5% de significancia, para a comparacao de
médias entre os tratamentos (marca 1 e marca 2).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH encontrados nas analises das polpas de
todos os sabores e marcas estdo dentro do estabelecido pelo
Padréo de Identidade e Qualidade (P1Q), exceto as amostras
de abacaxi e umbu que ndo tem referéncia neste documento
(BARSIL, 2000). E possivel observar também que
estatisticamente a marca 1 foi a que apresentou 0s maiores
valores de pH entre todas os sabores. Sendo que entre as
marcas a polpa de caju foi a que apresentou maior variagao
com 4,50 e 3,77, marca 1 e 2 respectivamente (Tabela 1).

Como ndo existem padrdes para as polpas de umbu e
abacaxi foram feitas comparagdes dos resultados com dados
encontrados na literatura. Sendo assim, é possivel observar
que os valores de pH da polpa de umbu foram 2,64 e 2,58
para as marcas 1 e 2, respectivamente (Tabela 1), e estes
valores sdo um pouco superiores aos resultados obtidos por
Lima et al. (2003) e Silva et al. (2011), que encontraram
valores médios de 2,16, e 2,47 respectivamente. Ja os valores
de pH encontrados nas polpas de abacaxi foram 3,84 para a
marca 1 e 4,00 para a marca 2, também superiores aos
resultados de Pinheiro et al. (2006) ao encontrarem valor
médio de 3,52. Esta variacdo dos resultados pode estar
associada a forma de manejo e local de coleta dos frutos, o
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que torna evidente a necessidade de se estabelecer PQI’s
normatizados para uma melhor avaliagdo destas polpas de
frutas comercializadas.

Os valores de °Brix da polpa de abacaxi encontrados
foram 13,66 e 11,74 °Brix (Tabela 1), para marca 1 e marca
2, respectivamente, Caldas, (2010), Pinheiro, (2006) e Dantas,
(2010) encontraram médias de 13,78, 12,18 e 13,13,
respectivamente, para o mesmo fruto. Nota-se que a marca 2
apresentou os menores valores de sélidos sollveis totais. Para
a polpa de umbu, o resultado foi oposto, a marca 2
(11,07°Brix) apresentou maiores valores quando comparada a
marca 1 (7,74°Brix). Esta variagdo entre marcas também foi
observada por Machado et al. (2007) ao trabalharem com
quatro diferentes marcas de polpa de umbu. E importante
ressaltar que os valores de sélidos soltveis podem variar com
a intensidade de chuva durante a safra, fatores climaticos,
variedade, solos, além da adicdo eventual de adgua durante o
processamento por alguns produtores, causando diminuicdo

dos teores de sélidos sollveis no produto final (SANTOS et
al., 2004).

Ainda em relacdo aos sélidos sollveis totais (°Brix) €
possivel observar que a marca 2 foi superior estatisticamente
na maioria das polpas, tendo como excecdo apenas a polpa de
abacaxi. Os resultados permitem inferir ainda que as amostras
de caju e graviola estdo dentro dos valores estabelecidos pelo
PIQ e que as amostras de maracuja e cacau ndo apresentam os
valores minimos estabelecidos pelos padroes (BRASIL, 2000)
para as duas marcas, mostrando assim certa negligencia dos
fabricantes quanto a estes produtos. Sélidos sollveis sdo
usados como indice de maturidade para alguns frutos, e
indicam a quantidade de substancias que se encontram
dissolvidos no suco ou polpa, sendo constituido em sua
maioria por acuUcares (BATISTA, 2013), isto indica que as
polpas de maracuja e cacau podem estar sendo diluidas no
momento de fabricacdo ou as frutas para quais foram feitas as
polpas estavam com grau de maturacéo inadequado.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas e de polpas de frutas congeladas comercializadas em Petrolina — PE

Caracteristicas Fisico-quimicas

SST ATT (g de 4cido Acido Ascorbico (mg/100
Amostras pH (°Brix) citrico/100 g) Ratio 9) ST (g/100 g)
Maracuja
Marca 1 330a 7,99b 1,93b 4,15a 947a 7,63b
Marca 2 316D 10,66 a 3,09a 3,45b 911a 9,99a
Abacaxi
Marca 1 4,00a 13,66 a 0,58a 23,53a 6,76 b 13,34 b
Marca 2 384D 11,74 b 0,56 a 20,80 b 1599 a 14,652
Caju
Marca 1 450a 11,74 b 0,32b 36,70 a 176,76 a 13,19 a
Marca 2 3,77b 1241a 0,60 a 20,60 b 180,34 a 13,90 a
Cacau
Marca 1 369a 13,09b 0,77a 16,98 b 1,49 a 13,17b
Marca 2 3,63b 13,69 a 0,68a 20,16 a 1,33a 14,98 a
Umbu
Marca 1 2,642 7,74 b 1,36 b 5,67 a 2,13b 8,13 b
Marca 2 2,58b 11,07a 19%a 571a 8,42a 12,56 a
Graviola
Marca 1 3.86a 9,66 b 0,80a 12,09a 2,54 b 10,88 b
Marca 2 3,58b 1091a 0,88 a 12,36 a 4,97 a 12,10 a

SST: Solidos solUveis totais; ATT: Acidez total titulavel; ratio: relagdo SST/ATT; ST: Sélidos totais. Médias seguidas da mesma letra nas colunas néo diferem

significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Em relacdo a acidez titulavel total (ATT) as amostras
estdo dentro do permitido pelo PIQ, com excecfes para as
amostras da marca 1 de maracuja com valor de 1,93 e da
marca 2 de cacau com valor de 0,68 (Tabela 1). Segundo
Dantas et al. (2010) estes baixos valores de ATT podem ser
explicados pelo grau de maturacdo do fruto, uma vez que, a
medida que ocorre o amadurecimento, o teor de 4cido citrico
diminui. A acidez é um parametro importante na apreciagdo
do estado de conservacdo de um produto alimenticio.
Geralmente, um processo de decomposicdo do alimento, seja
por hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a

concentragdo dos ions de hidrogénio, e por consequéncia a
sua acidez (AROUCHA et al., 2010).

Os valores de ATT das polpas de abacaxi e umbu
apresentaram valores proximos aos obtidos por Batista et al.
(2013) (0,71 g de &cido citrico/100g) e Machado et al. (2007)
(1,47 g de &cido citrico/100g), respectivamente, entretanto é
importante verificar que para o umbu a marca 2 foi
estatisticamente superior a marca 1, sendo seu valor superior
até mesmo ao observados em outros trabalhos (Tabela 1).

Quanto aos valores de sdlidos totais (ST) somente as
amostras de caju (marca 1 e 2) e a graviola (marca 2) estdo
dentro do P1Q estabelecidos pelo MAPA. Este resultado pode
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fortalecer a hipétese de diluicdo das polpas (acréscimo de
agua), o que acarretaria uma diminuicdo na qualidade do
produto (GARDELHA et al., 2009). Os valores do umbu e
abacaxi (Tabela 1) mostraram-se préximos aos obtidos por
Lima et al. (2003) (10,119/100g) e Gardelha et al.(2009)
(11,729/100g), respectivamente.

O 4cido ascorbico também é um indicador de qualidade
dos alimentos e pode ser influenciado pelas as condi¢des de
cultivo, armazenamento e processamento da matéria prima e
produto final (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Dentre as
polpas analisadas s6 existe P1Q para acido ascorbico para a
polpa de graviola e caju, sendo que apenas os valores obtidos
para a polpa de caju se enquadraram dentro dos parametros
estabelecidos pela Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2000).

A polpa de abacaxi da marca 1 apresenta valores de
vitamina C (4cido ascérbico) préximo aos observados por
Dantas et al. (2010) (5,04 mg/100g) o que ndo se repetiu para
a marca 2 (Tabela 2). Os valores de vitamina C na polpa de
umbu mostraram-se diferentes entre as marcas, sendo que a
marca 2 apresenta valores aproximadamente quatro vezes
maiores que a marca 1 (Tabela 1). Machado et al. (2007)
encontraram valores médios em torno de 10,74 mg/100g
resultado este que se aproxima dos observados na marca 2. J&
nas amostras de maracuja pode-se observar valores médios de
vitamina C de 9,47 e 9,11 mg/100g para as marcas 1 e 2,
respectivamente, mostrando-se muito abaixo dos obtido por
Batista et al. (2013) e Nascimento et al. (2012) ao observarem
21,78 e 66,72 mg/100g, respectivamente. A néo
conformidade observada pode estar relacionada as préaticas de
processamento, exposi¢do a luz, oxigénio e as condigdes
inadequadas de armazenamento, uma vez que 0 &cido
ascorbico é altamente reativo (TEIXEIRA & MONTEIRO,
2006).

O ratio que é a relacdo de (SST/ATT) ndo apresenta
pardmetros na legislacdo brasileira. Dentre as amostras
avaliadas a polpa que apresentou maior relagéo foi a de caju e
a de menor foi a de maracuja (Tabela 1). Este resultado ajuda
a explicar o porqué das polpas de caju se enquadrarem dentro
dos padrdes em todos os quesitos e as de maracuja fora destes
na maioria das analises. O ratio verifica o balanco de &cidos e
acucares, deste modo, quando os valores desta relagdo sdo
altos, significa que o fruto esta em bom grau de maturag&o,
pois esse grau aumenta quando ha decréscimo de acidez e alto
teor de SST, decorrentes da maturagdo (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

A partir dos resultados constata-se que apenas a polpa de
caju estava de acordo com o regulamento técnico para fixagao
do padréo de identidade e qualidade. Nascimento et al. (2012)
ao avaliarem as polpas de frutas de diferentes marcas
(acerola, caja, cupuagu, goiaba, e maracuja) comercializadas
no municipio de Boa Vista/RR, verificaram que apenas as
polpas de graviola e cupuagu estavam de acordo com a
legislagdo. J& Silva et al. (2011), ao estudarem polpas de
acerola, abacaxi e maracujd comercializadas em Minas
Gerais, observaram que a maioria das polpas estudadas séo
apropriadas para consumo; estes afirmam que o estudo dos
parametros fisico-quimicos de polpas de frutas podem servir
como um alerta para que se agilize a normatizacdo desses
produtos, a0 mesmo tempo, em que reflete a real situagdo
desse segmento da AgroindUstria, que necessita padronizar,
além do produto, o processo tecnoldgico para obtencédo de
uma polpa com qualidade, a fim de possibilitar a conquista de

novos mercados. Além disso, as autoridades fiscalizadoras
devem tomar providéncias mais intensivas a fim de corrigir as
irregularidades encontradas, devido aos aspectos legais, de
direitos do consumidor e de saude publica (LIMA et al.,
2015).

Além disso, foi observado que varios parametros
analisados apresentaram valores bem abaixo do estabelecido.
Resultado semelhando foi obtido por Batista et al. (2013) ao
estudarem as polpas produzidas no Alto Vale do
Jequitinhonha.

CONCLUSOES

Constata-se que houve grande divergéncia entre as marcas
de polpas de frutas analisadas, podendo assim afirmar que de
forma geral a marca 2 apresentou maior qualidade com
relacdo a marca 1. Entretanto para as duas marcas avaliadas o
Unico sabor que atendeu a todos os parametros fisico-
quimicos padronizados pela instrugdo normativa foi a polpa
de fruta sabor caju, o que compromete a qualidade
prejudicando o consumidor.
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