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RESUMO

O presente trabalho visou a analise fisico-quimica de
polpas de abacaxi, manga e maracuja congeladas,
comercializadas na cidade de Nova Cruz-RN. Para a
realizacdo do trabalho foram utilizadas quatro
amostras de diferentes polpas de frutas congeladas
(uma de abacaxi, uma de manga e duas de maracuja)
de marcas comerciais distintas (W, X, Y e Z
respectivamente), com o objetivo de verificar a

qualidade destas polpas, uma vez que, sdo

resultados obtidos
das 4
amostras, duas (ambas de maracujd) estdo em total

consumidas in natura. Os
indicaram nas analises fisico-quimicas,

acordo com a legislacdo, mas uma delas (manga)
apresentou valor superior ao estabelecido para
acucares totais, mas isso ndo a classifica como
imprépria para o consumo humano. A polpa de
abacaxi ndo apresenta padrdes legais de identidade e
qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Andlises fisico-quimicas, polpas de frutas e qualidade das frutas.

QUALITY ASSESSMENT PHYSICAL AND CHEMICAL AND FRUIT PULP FROZEN MARKETED IN
NOVA CRUZ-RN

ABSTRACT

This study aimed to evaluation physicochemical
pineapple pulp, mango and passion fruit, (everything
frozen) commercialized in the city of Nova Cruz-RN. To
carry out the study, we used four samples of different
frozen fruit pulps (a pineapple, a mango and two of
passion fruit) of different trademarks (W, X, Y and Z
respectively), with the purpose to check the quality of
these pulps, since they are consumed in nature. The

results indicated that physico-chemical analysis showed
that, of the four samples, two (both passion fruit) are in
full compliance with the law, but one (manga) showed
superior value to set for total sugars, but it does not
classify as inappropriate for human consumption. The
pineapple pulp has no legal standards of identity and
quality.

KEY-WORDS: Physicochemical analysis, fruit pulps and Fruit quality.
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AVALIAGAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DE POLPAS DE FRUTAS CONGELADAS
COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE NOVA CRUZ-RN

1. INTRODUGAO

As industrias de polpa de frutas vém crescendo cada vez mais devido a facilidade
de manuseio e a possibiidade de consumo das frutas nos periodos entressafras.

As polpas possuem caracteristicas gerias, como: alta atividade de agua, elevado
potencial de oxido reducdo e pH baixo, sendo que a acidez enibe a microbiota
deteriorante.

O preparo da polpas deve ser realizado apenas com frutas limpas, sadias e livres e
qualquer material estranho em sua composi¢ao natural.

As polpas de frutas possuem algumas caracteristicas gerais, como: alta atividade
de agua (> 0,95), potencial de dxido reducdo elevado e pH baixo, sendo a acidez um fator
de inibicdo da microbiota deteriorante (PEREIRA et al, 2006).

A producdo de popas de frutas é originada, em sua maioraia, por pequenos
produtoes que, por falta de informacdes, ndo segem os devidos cuidados de higiene, o
gue pode comprometer as caracteristicas do produto final.

Devido a isso, dar-se a necessidade da realizacdo de analises desse material
comecrcializado em dois supermercados da cidade de Nova Cruz — RN, de forma a compar
os valores encontrados com os estabelecidos pela legislagao.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1.  ANALISES FiSICO-QUIMICA

A determinacgao do pH foi realizada em um potenciémetro, calibrado com solu¢des
tampao pH 4,0 e 7,0. Foram realizadas trés medidas de pH para cada amostra, sendo o
valor final dado pela média aritmética simples das medidas e desvio padrdo (PEREIRA et
al, 2006).

O teor de Sélidos Soluveis foi determinado por refratdbmetria, utilizando-se
refratbmetro manual, a temperatura ambiente (entre 20 e 22 2C), e os resultados foram
expressos em 2Brix, e corrigidos para 20 2C (PEREIRA et al, 2006).

A determinacdao da acidez total foi realizada por volumetria com indicadro,
usando-se solucdo de Hidréxido de sddio (NaOH) 0,1 M e a fenolftaleina 1% como
indicador.

A andlise sélidos totais foi realizada em um condutivimetro, e o valor foi expresso
pela média araitmética e desvio padrao.

A determinacdo de acucares totais foi realizada pelo método de Lane-Eynon, que
consiste na titulacdo da amostra em solucdo de Feling A e B, com indicador azul de
metileno 1% sob aquecimento (Andrade, 2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas foram expressos em média de trés
repeticoes e desvio padrao.

Com relacdo aos valores de acidez total expressa em acido citrico referente as
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polpas de manga (0,50) e maracuja (Y= 3,16 e Z=2,60) e abacaxi (0,32), presentes na
tabela 1, estas se encontram de acordo com a legislacdo que estabelece os valores
minimos de 0,32 para manga, de 0,30 para abacaxi e 2,50 para o maracuja.

Tabela 1: Resultados encontrados para acidez em acido organico e pH.

Marca / Polpa Acidez Total pH Legislacdo AT / pH
(Acido citrico
(g/100g))
W / Abacaxi 0,32+0,03 4,00+0,10 >0,30/ -
X/ Manga 0,50+ 0,01 3,89+0,01 >0,32/>3,3e<4,5
Y / Maracuja 3,16 £ 0,03 3,10+ 0,10 >2,50/>2,7e<3,8
Z / Maracuja 2,60+ 0,02 3,09+0,10 >2,50/>2,7 e<3,8

O mesmo pode ser observado com relagao a Sélidos Soluveis (11,0 2BRIX, que é o
valor minimo estabelecido pela legislacdo de referencia para todas as polpas), como
podemos observar na tabela 2, que também apresentam os resultados conforme
estabelecidos nas normas de padrao de qualidade apresentados para essas polpas.

Tabela 2: Resultados encontrados para Sdlidos Soluveis e Sélidos Totais.

Marca / Polpa Sélidos Soluveis  Sélidos Totais Legislagdo SL /
(°Brix) (g/100g) ST
W / Abacaxi 11 +0,00 15,6 £+ 0,16 >11,00/ -
X / Manga 11 +0,00 15,8 + 0,10 >11,00 / >14,00
Y / Maracuja 11 +0,00 29,3+0,10 >11,00/>11,00
Z / Maracuja 11 +0,00 25,3+1,18 >11,00/>11,00

Os valores de sélidos totais, observados na tabela 2, (manga = 15,8; maracuja =
29,3 (Y) e 25,3 (Z) e abacaxi = 15,6 g/100g) se encontram dentro dos padrdes para as
polpas de fruta analisadas. No qual a legislacdo estabelece o minimo de 11,00, 11,00 e
14,00 g/100g de sodlidos totais para polpas de maracuja, abacaxi e manga
respectivamente.

No que diz respeito a polpa de abacaxi, a legislacao vigente nao apresenta padrdes
fisico-quimicos de identidade e qualidade para esse produto. Neste trabalho foram
realizadas determinacdes fisico-quimicas com o proposito de que possam servir de
referéncia ou como base para outros trabalhos, ou ainda, para o estabelecimento de
padrdes de identidade e qualidade para a polpa dessa fruta.

Ja que ainda ndo existem padrdes para a polpa de abacaxi, os valores encontrados
foram comparados com outros trabalhos de pesquisa, como podemos observar na tabela
3. Com relagdo as analises de pH (4,0), sélidos soluveis 2 Brix (11,0), acidez total titulavel
(0,32) e acucares totais (23,5), verificou-se que ambos diferem dos estudos de SILVA,
OLIVEIRA e JALES, que obtiveram os valores de pH equivalente a 3,57, sélidos sollveis
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totais (2BRIX) de 5,8, acidez de 0,4 e para agucares totais 4,2.

Esses valores também sdo diferentes dos encontrados por BUENOS et al (2002),
gue obteve pH de 4,25, sélidos soluveis de 6,0 2BRIX, acidez em acido citrico equivalente
a 0,17 e sdlidos totais de 11,04.

A variacdo de acidez em acido citrico pode ser explicada pelo grau de maturacao
do fruto, uma vez que, a medida que o fruto amadurece o teor de acido citrico diminui.
(BUENO et al, 2002)

Tabela 3: Comparagao

Autores pH Solidos  Sdlidos Acidez Total Acgucares totais
Soluveis  Totais (Acido (g/100g)
(°Brix)  (g/100g) citrico(g/100g))
Bruna 4,0 11,0 15,6 0,32 23,4
Silva, Oliveira 3,57 5,8 - 0,4 4,2
e Jales
Buenos et al 4,25 6,0 11,04 0,17 -

Para as determinacdes dos aclcares totais, resultados expressos na tabela 4, os
valores encontram-se dentro da faixa determinada pela legislacdo para as polpas de
maracuja (Y=12,3 e Z=13,5), a qual estabelece um limite maximo de 18,00g/100g. E fora
dos padroes (maximo de 17,00g para cada 100g) para polpa de manga (25,0). A
determinacdo dos acucares totais em polpa de frutas é importante para a verificacdao de
possivel adicdo de sacarose ao produto. Esses valores também podem ser afetados pelo
grau de maturacdo da fruta colhida para o processamento. (GADELHA et al, 2009)

Tabela 4: Resultados encontrados para agucares totais.

Marca / Polpa Acucares Legislacao
totais (g/100g)  (Ag. Totais)
W / Abacaxi 23,5+0,10 <15,00
X / Manga 25,0+£0,01 <17,00
Y / Maracuja 12,3+ 0,02 <18,00
Z | Maracuja 13,5+0,11 <18,00

4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos e discutidos, observa-se que todas as polpas
se apresentam dentro dos padrdes fixados em legislacdo especifica (Instrucdo normativa
N2. 1 de 7 de janeiro de 2000, e Resolucdo - RDC N2 12, de 2 de janeiro de 2001). Com
excecdo dos valores obtidos nas determinacbes de acucares totais para a polpa de
manga, que se encontram acima do valor estabelecido na legislacdo, mas ndo a classifica
como impropria para o consumo humano.

Quanto as determinacdes para a polpa de abacaxi, ndo foram encontrados valores
de referéncia na literatura pesquisada. Sendo, portanto, comparadas com os resultados
obtidos por outros autores, como também comparados com os valores determinados
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para o suco de abacaxi presentes na Legislacao.

Portanto, é de suma importancia que seja realizada periodicamente a fiscalizacao
para verificacdo da qualidade desses produtos alimenticios, com o intuito de evitar
possiveis problemas tanto para o consumidor quanto para as industrias produtoras de
polpas de frutas.
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