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INFORMAGOES RESUMO

Recebido em: 14/04/2015 Devido ao aumento significativo do consumo de frutas e seus derivados, é preciso investir
em operagles que visem seu aproveitamento, minimizando as perdas pré e pds-colheita,
devido a sua alta perecibilidade. O processamento de polpa de frutas é uma técnica muito
Publicado em: 28/03/2016 utilizada, pois grande parte da populacdo busca praticidade e uma alimentagdo mais

Aceito em: 04/02/2016

saudavel, além de aumentar o tempo de conservagdo do produto e conseguir fornecé-lo a
regies distantes e em periodos de entressafras. O presente trabalho avaliou fisico-quimica
10.18067/jbfs.v3i1.33 e microbiologiamente, em trés meses consecutivos, 17 sabores de polpas de fruta de uma
empresa produtora com a finalidade de utilizar o controle do produto final como meio de
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identificar falhas de controle presentes na aquisicdo de matéria-prima e durante as etapas
Editor: V. H. G. Sales de processamento e embalagem. Percebeu-se que cerca de 65% do total das polpas
jbfs@ifap.edu.br estavam impréprias ao consumo humano, sendo o maior percentual entre as andlises fisico-
quimicas (45%), seguidas pelas microbioldgicas (30%). Na caracteristica microbioldgica, a
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grande quantidade de bolores e leveduras sugere falha nas etapas de limpeza e sanitizagdo
Avaliagdo a cega por pares dos frutos e na drea de processamento. Para as analises fisico-quimicas, pH e teor de sélidos
Prot. 0332015R01 soluveis totais foram os mais alarmantes, verificando-se a possibilidade de adi¢cdo de agua
Prot. 0332015R03 (ilegal) e excesso de acidulante, o que faz com a polpa perca sua identidade com a fruta. As
frutas mais problematicas foram abacaxi, ameixa, caja, caju, graviola, goiaba e maracuja. O
Copyright: © 2016 controle do produto final se mostrou essencial para a garantia de qualidade da empresa.
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ABSTRACT: Due to the significant increase in consumption of fruits and their derivatives, it is necessary to invest in operations
aimed at their use, minimizing the pre and post-harvest losses, due to its high perishability. The fruit processing pulp is a widely
used technique because much of the population seeking convenience and a healthier diet, in addition to increase the product shelf
life and can provide it to distant regions and periods off season. This study evaluated physicochemical and microbiological
characteristics, in three consecutive months, 17 flavors of fruit pulp of a manufacturing company in order to use the final product
control as a means to identify control gaps present in the acquisition of raw materials as well as during processing steps and
packaging. It was noticed that about 60% of all pulps were unfit for human consumption, with the highest percentage in the
physicochemical analysis (45%), followed by microbiological (30%). In the microbiological characteristics, the large amount of
molds and yeasts suggest failure through cleaning and sanitizing fruits and in the processing area. For the physicochemical analysis,
pH and total soluble solids content were the most alarming, verifying the possibility of water adittion (illegal) and acidulant excess,
which causes the pulp loses its fruit identity. The most problematic fruits were pineapple, prune, caja, cashew, graviola, guava and
passion fruit. The control of the final product proved essential to the company's quality assurance.
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INTRODUGAO

As frutas tém ampla importancia na nutricdo
humana, gracas a seus conteldos de vitaminas e
sais minerais. O aumento da cadeia de frutas e seus
derivados, com desenvolvimento de alternativas
industriais para utilizacdo e conservacao das frutas,
deve-se ao fato do Brasil ser um pais
essencialmente agricola, sendo considerado o
terceiro maior produtor mundial, com mais de 600
milhdes de toneladas produzidas, representando
cerca de 6% da producdo no mundo e estando
atras apenas da China e da India.! Este crescimento
significativo do consumo de frutas e seus derivados
é causado, principalmente, pelos habitos da vida
moderna e constante busca por uma alimentacdo
saudavel, sobressaindo-se a cadeia de producdo de
polpa.

Um dos desafios dessa diversificada
agroindustria é a conservacao dos frutos, devido a
alta perecibilidade, pois ha uma significativa perda
causada pela deterioracdo dos mesmos, por nao
conseguirem ser comercializados em tempo habil,
ou provocada por choques mecanicos durante o
transporte, sendo dada grande atencdo aos
processos que preservam a estrutura fisica e as
caracteristicas nutricionais e sensoriais dos
produtos, principalmente quando se leva em
considerag¢do a tendéncia atual da ampliagdo do
mercado consumidor.

A deterioragdo dos frutos estd associada,
principalmente, a alteragGes sensoriais, como
aparéncia, sabor e textura, e as respostas do
metabolismo dos microrganismos ao utilizar os
compostos presentes nos frutos, como fonte
energética, muito embora seja mencionado o
estado avancado de maturac¢3o.? Dentre os grandes
problemas correlacionados a perda dos frutos esta
a falta de padronizacdo dos produtos dentro do
processo produtivo, desde o campo até o consumo
final.3

A qualidade da polpa estd relacionada a
preservacao dos nutrientes e as caracteristicas
microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais, que
devem ser préximas da fruta in natura, de forma a
atender as exigéncias do consumidor e da
legislagdo vigente. O controle de qualidade tem
como finalidade a obtengdo de produtos com
qualidade padronizada e constante, visando
vantagens econdmicas como a minimizagao de
custos e maximizacdo de rendimentos pela
prevencdo de defeitos, bem como a observacdo de
critérios de seguranca.*®
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Todos os frutos, independente de sua
origem, podem apresentar uma microbiota natural
extremamente varidvel, concentrada sobretudo na
regido externa, sendo o seu interior praticamente
estéril, a menos que haja uma ruptura em alguma
parte da casca. Constitui-se como microbiota a
presenca de bolores, leveduras, bactérias lacticas e
outros microrganismos dacido tolerantes, como
bactérias acéticas, Zymomonas e algumas espécies
de Bacillus.

As frutas e seus derivados sdo, em geral,
alimentos acidos e uma elevada acidez restringe a
microbiota deterioradora, especialmente os
microrganismos patogénicos.>” A microbiota que
contamina os produtos de frutas é, normalmente,
proveniente das condi¢Ges da matéria prima e da
limpeza as quais sdo submetidas, além das
condicdes higiénico-sanitdrias dos manipuladores.’
Na industria de processamento de alimentos
vegetais, os indicadores microbiolégicos costumam
ser aerdébios mesodfilos, bolores e leveduras,
coliformes, E. coli e Salmonella.®*°

Para a polpa de fruta, o controle de
gualidade do produto final se baseia em aspectos
fisico-quimicos (Padrdes de Identidade e Qualidade
- PIQ’s) e microbioldgicos, buscando garantir que o
produto que chega aos centros consumidores
tenham saido da industria em condigdes higiénico-
sanitdrias suficientes, sem sofrer qualquer
adulteracdo, ou uso de matéria prima inadequada.®
Em relacdo a legislagdo, o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), através da
Instru¢ao Normativa n?2 01 de 07 de janeiro de
2000, regulamentou os padrdes de identidade e
de qualidade para polpas de frutas em parametros
como acidez, sélidos soluveis totais, aglcares totais
naturais, pH e teor de vitamina C. Também
forneceu parametros microbioldgicos de controle,
estabelecendo valores maximos de 1 NMP.g? de
coliformes termotolerantes e 5x10° UFC.g? de
bolores e leveduras.''2 Por sua vez, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), na
resolucdo RDC n2? 12, de 02 de janeiro de 2001,
estabelece os padrées microbiolégicos para
alimentos, onde o valor méximo de 10? UFC.g™*
para coliformes termotolerantes é aceito, porém
nao institui padrdes para bolores e leveduras. Essa
divergéncia é compreensivel quando se refere a
finalidade dos padrdes microbioldgicos impostos,
uma vez que, enquanto o MAPA esta preocupado
com as condicdes higiénicas das instalacOes, a
ANVISA se preocupa com a inocuidade do alimento
guanto ao risco a saude humana.
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A falta de um controle de qualidade em
empresas de polpas de pequeno e médio porte,
ndo possuindo, muitas vezes, qualquer parametro
ou nocgdo de classificacdo das polpas em aptas ou
inaptas a comercializacdo, além dos aspectos
visuais de processamento que, na realidade,
podem nao indicar as verdadeiras condicdes fisico-
quimicas e microbiolégicas do produto, tornam o
produto perigoso ao consumidor. A realizacdo
desse trabalho teve a finalidade de mostrar a
importancia do controle de qualidade periddico do
produto final, identificando possiveis erros de
controle de processo.

MATERIAL E METODOS
a) Coleta do material

As amostras foram coletadas em uma
empresa de polpa de frutas de médio porte,
imediatamente apds o processamento e
congelamento, sendo todas as etapas realizadas
internamente (da compra da matéria-prima a
embalagem; com excecao das polpas
semiprocessadas que sdo compradas extraidas,
mas necessitam ainda de refinamento nas peneiras
e embalagem), ou seja, ndo houve qualquer
interferéncia quanto aos procedimentos usados
pelos manipuladores e pela geréncia. As coletas
foram realizadas durante o periodo de trés meses
consecutivos. Foram feitas coletas de 17 amostras
de polpa de frutas, dos sabores: abacaxi, acai,
acerola, ameixa, caja, caju, cupuacgu, goiaba,
graviola, manga, mangaba, maracuja, morango,
pitanga, tamarindo, tangerina e uva, as quais foram
devidamente acondicionadas em um recipiente de
poliestireno. Em seguida, as polpas foram levadas
ao Laboratério de Ensino em Engenharia Quimica,
do Centro de Tecnologia da Universidade Federal
de Alagoas, transferidas e acondicionadas em
freezer até a realizagdo das devidas analises,
realizadas no més corrente de cada coleta.

b) Andlises microbiolégicas

Para as andlises de coliformes e fungos
foram feitas diluicdes seriadas das polpas em agua
peptonada 0,1% (10!) e em solu¢do salina 0,85%
(102 e 10®). O meio de cultura utilizado para a
anadlise de bolores e leveduras foi o dgar Sabouraud
(Glicose 40 g.L'%, Peptona 10 g.L' e Agar 15 g.L' em
pH 5,6 + 0,2) que é um meio que favorece o
crescimento de fungos devido ao seu alto teor de
carboidratos e pH 4cido. Utilizou-se plagueamento
em meio solido por espalhamento com alga de
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Drigalsky. As amostras foram incubadas durante 5
dias a 30°C e o resultado foi expresso em UFC.g™.

Para a andlise de coliformes, a inoculacao
das amostras foi feita em meio presuntivo Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST, Acumedia®), preparado
de acordo com as instrucdes do fabricante. O caldo
foi colocado em tubos de ensaio com tampa
rosqueada e, dentro de cada tubo, foram
adicionados tubos de Durham invertidos. As
amostras foram inoculadas em 3 séries de 3 tubos
durante 24 e 48h a 35,5°C. Apdés o tempo de
incubacao, todos os tubos com resultados positivos
(turvacdo do meio e formagdo de gas) seguiram
para os testes confirmativos, onde para o teste de
coliformes totais utilizou-se o caldo Verde Brilhante
a Bile 2% (VB, Merck®) e para coliformes
termotolerantes, o caldo Escherichia coli (EC,
Acumedia®), sendo todos os meios preparados de
acordo com as instrugGes do fabricante.

A partir dos tubos com leitura positiva,
foram realizados os testes confirmativos para
coliformes totais em caldo VB a 35°C por 24 e 48h e
coliformes termotolerantes em caldo EC a 44,5°C
por 24h, inoculando-se uma alcada dos tubos
positivos do teste presuntivo. Os tubos com
resultado positivo nos testes confirmativos foram
analisados de acordo com o método do Numero
Mais Provavel.'

c) Andlises fisico-quimicas

A legislagdo prevé limites nas andlises fisico-
guimicas para o controle de qualidade, os Padrdes
de Identidade e Qualidade (PQl’s), tendo nas
polpas de frutas os parametros acidez, pH, sélidos
sollveis totais, teor de sdlidos totais, acucares
totais e vitamina C. Os padrdes sdo fixados para
frutas como acerola, cacau, cupuacu, graviola, acai,
maracuja, caju, manga, goiaba, pitanga, uva,
mamao, caja, meldo e mangaba, bem como para
suco de maracuja, caju, caju com alto teor de
polpa, caju clarificado ou cajuina, abacaxi, uva,
péra, maca, limdo, lima acida e laranja.!! Estas
analises foram realizadas conforme as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz®® para acidez, pH,
solidos soluveis totais e teor de soélidos totais;
Método da AOACY® para teor de vitamina C e
método do DNS (acido 3,5-dinitrosalicilico) para
acUcares totais,'” realizando-se o tratamento
prévio com H,S04 1,5 M, em banho fervente por 20
min, com agitacdo ocasional para hidrolisar os
acuUcares presentes, mas ainda ndo redutores.

As medi¢cdes do teor de sélidos sollveis
(°Brix) foram realizadas em refratdmetro digital, as
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de pH, em pHmetro digital, previamente aferido
nas solugdes tampdo pH 4 e pH 7, e as de acidez
total em dcido citrico por volumetria de
neutralizagdo, utilizando fenolftaleina como
indicador e solucao de NaOH padronizada. Para as
determinacdes de vitamina C, por meio de
titulagdo com 2,6-diclorofenol indofenol (DCPIP),
que ¢é auto-indicativa. Os sélidos totais foram
determinados a partir de método gravimétrico,
deixando a amostra a 105°C por duas horas,
pesando-a apds resfriamento em dessecador.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O uso de parametros de controle do produto
final € uma necessidade em industrias de médio e
pequeno porte, em especial de polpas de frutas,

pois a fruta processada entra em contato direto
com o consumidor em supermercados. No entanto,
a polpa ainda pode ser usada em diversos produtos
como sorvete, bolos, doces, drinks e geleias, sendo
importante a garantia da qualidade na producdo
desses derivados. Foram realizadas as andlises
fisico-quimicas e microbioldgicas e conseguiu-se
verificar significativas informacgdes.

Nas analises microbioldgicas, pode-se
observar que algumas frutas obtiveram grandes
divergéncias quanto a qualidade, sendo
consideradas, segundo a legislacdo brasileira,
inadequadas ao consumo. A Tabela 1 mostra os
resultados obtidos para cada més, expressos em
UFC.g! para fungos e NMP.g* para coliformes.

Tabela 1. Contagem em placa de bolores e leveduras e coliformes pelo método NMP.
Table 1. Yeast count and molds in plate and and coliforms at the MPN method.

Més 1 Més 2 Més 3
ERUTAS Coliforme Bolores e Coliforme Bolores e Coliforme Bolores e
(NMP.g?) Leveduras (NMP.g?}) Leveduras (NMP.g%) Leveduras
Total 45°C (UFC.gY) Total 45°C (UFC.gY) Total 45°C (UFC.g?)
Abacaxi 23 <3 280.000 <3 <3 160.000 <3 <3 190.000
Acai <3 <3 <10 - - - - - -
Acerola <3 <3 300 <3 <3 <10 <3 <3 400
Ameixa <3 <3 13.800 - - - <3 <3 12.000
Caja <3 <3 <10 <3 <3 100 <3 <3 400
Caju 23 9,2 7.400 - - - <3 <3 90.000
Cupuagu <3 <3 1.900 <3 <3 <10 - - -
Goiaba <3 <3 60.000 <3 <3 2.100 <3 <3 7.500
Graviola <3 <3 400 <3 <3 700 <3 <3 1.000
Manga <3 <3 3.600 - - - <3 <3 20.000
Mangaba 23 <3 3.800 - - - <3 <3 1.400
Maracuja <3 <3 10.900 <3 <3 500 <3 <3 8.400
Morango <3 <3 1.000 - - - <3 <3 <10
Pitanga <3 <3 1.000 <3 <3 200 <3 <3 2.700
Tamarindo <3 <3 100 - - - - - -
Tangerina <3 <3 <10 <3 <3 1.000 <3 <3 5.600
Uva <3 <3 <10 <3 <3 100 <3 <3 <10
(-) Amostras ndo analisadas devido a auséncia de novos lotes das polpas na data da coleta.
(-) Samples not analyzed due to lack of new batches of pulp in the collection date.
De acordo com a IN ne 01/2000," onde o no més. No terceiro. m(%s, 50% das polpas
apresentaram contaminagdo. Obteve-se uma

valor maximo aceitdvel é de 5.000 UFC.g! de
bolores e leveduras, percebeu-se que, ja no
primeiro més, as polpas de abacaxi, ameixa, caju,
goiaba e maracuja estavam fora dos padrdes
higiénico-sanitarios, representando cerca de 30%
das amostras, com valores altos de fungos 280.000,
13.800 e 60.000 UFC.g! para as amostras de
abacaxi, ameixa e goiaba, respectivamente.

No segundo més, foi visto que a polpa de
abacaxi continuava fora dos padrdes higiénico-
sanitdrios, com 160.000 UFC.g?, representando
cerca de 10% das amostras que foram analisadas
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média de 32,5% de polpas consideradas imprdprias
ao consumo humano, indicando a necessidade de
se avaliar o motivo dessas contaminagdes.
Levantou-se pontos como a qualidade da matéria-
prima provinda do campo, a lavagem e sanitiza¢do
inadequadas ou a manipulagdo e armazenamento
na drea de processamento, assim como
congelamento e descongelamento dos frutos antes
do processamento, ou seja, se ele é feito
diretamente apds a sanitizacdo e quanto tempo
entre a sanitizacdo/descongelamento  e/ou
processamento/congelamento.
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Contagens de bolores e leveduras nao sao
significativas em alimentos frescos e congelados.
No entanto, elevadas contagens representam, além
de aspecto deteriorante, menor preferéncia de
escolha do produto por parte do consumidor,
podendo também estar associada a saide humana,
causando riscos com a possivel producdo de
micotoxinas por bolores.”®

As elevadas contagens de bolores e
leveduras, aliadas ou ndao a presenca do grupo
bacteriano coliforme, reforcam a ideia de
processamento inadequado e/ou contaminac¢do no
processo, podendo ser oriunda da qualidade da
matéria-prima, da manipulagdo inadequada e de
equipamentos sujos ou com  sanitizacao
insatisfatoria.”® A contagem de coliformes
mostrou que os produtos, nesse quesito, estdo
dentro dos termos da legislacdo brasileira vigente,
a qual tolera um valor de 10> NMP.g? de
coliformes termotolerantes. Percebeu-se que, no
geral, as frutas mais criticas foram abacaxi, ameixa,
caju, goiaba, maracuja e manga, principalmente no
ultimo lote analisado, em que 50% das polpas se
encontraram inaptas ao consumo humano.

Em relacdo ao abacaxi sua “polpa” ou suco é
um produto altamente sensivel a contaminagdo e
proliferagdo microbiana, de pH ligeiramente acido,
concentragdo elevada de aglcares e baixa acidez,
constantemente atingidos em um curto periodo de
tempo. Por isso, pela sensibilidade do suco de
abacaxi, sugere-se o processamento subito apds
descascamento do fruto e congelamento, assim
como o uso de conservante, principalmente
fungicidas, como é o caso do conservante benzoato
de sddio, usado em uma concentracdo maxima de
1g.kg? ou L de produto. Essas quantidades estdo
dispostas na Resolugdo CNS/MS n? 04, de 24 de
novembro de 1988,2° que dispde sobre o
regulamento técnico para uso de aditivos em
alimentos, valores especificos para produtos de
frutas. Ressalta-se que as cascas devem ser
escovadas adequadamente, além de sanitizacdo
com concentragdes de hipoclorito de sddio
eficientes, que sdo adaptaveis a cada tipo de fruto
(20 - 100 ppm).

Para o caso da ameixa e do caju, percebeu-
se, nos registros da empresa, que sao compradas
de fornecedores distantes, devendo-se exigir
alguma certificagdo de que estdo proprias ao
consumo humano, pois o Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo, regulamentado pela RDC n2 275, de
21 de outubro de 2002 (ANVISA),%! que trata da
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selecio e recebimento de matéria-prima,
embalagens e ingredientes, ndao permite que
matérias primas com especificacdes inadequadas
sejam levadas ao processamento.

Em relacdo ao maracuja, goiaba e manga,
estas frutas sdo cultivadas pelo préprio produtor
e/ou adquiridas de pequenos produtores. Por ser
feita apenas uma inspecao visual, muitas vezes os
frutos estdo em estado avancado de maturacao, o
gue representa uma facilidade como meio de
proliferacdo. Alertou-se que frutas fissuradas e
avariadas comprometem bastante a qualidade do
produto final. Frutos que s3o considerados
impréprios a venda in natura, por varios motivos, a
exemplo de tempo de maturacdo avancado,
choques mecanicos e deformagdo, ou mesmo
rompimento durante o transporte, costumam ser
utilizados para a producdo de polpas.

Dantas et al.??, em seus estudos,
encontraram cerca de 31,6% das amostras, dentre
elas as de abacaxi, cajd, caju e goiaba, fora dos

padroes exigidos pela legislacdo brasileira.
Observaram contaminacdo por bolores e
leveduras, Salmonella e coliformes totais,

evidenciando que as condi¢Oes higiénicas durante
0 processamento, operacdes de limpeza, escolha
de matérias primas e condigdes de armazenamento
provavelmente ndo estavam de acordo com as
boas praticas de manipulacdo e fabricacdo. Pariz®
verificou que 60% das amostras analisadas estavam
contaminadas por bolores e leveduras, dentre elas
os sabores de manga, magd, morango, abacaxi,
ameixa, mamao, maracuja e laranja. Indicou como
principais fatores que afetaram a qualidade a
sanitizacdo ineficiente no processamento da fruta,
a selecdo malfeita da matéria-prima e/ou
deficiéncia nas boas praticas de fabricacao.

Tais observagdes mostraram que o
procedimento de lavagem e sanitizacdo ¢é
primordial para eliminacdao da maior parte da carga
microbiana, sendo primeiro apenas uma lavagem
com agua corrente para eliminagdo de impurezas e
de parte da carga microbiolégica do campo,
enquanto o segundo deve ser feito com imersdo
em solugdo de hipoclorito de sddio com
concentragdao entre 20-100 ppm por 15 min, para
reducdo ou quase elimina¢do da carga restante a
niveis tolerados, com enxdgue posterior. O uso
prolongado da solugcdo sanitizante deve ser
avaliado de forma a ser corrigido para manter a
concentracdo adequada porque ha deterioracdo e
desassimilagdo do conteludo clorado com o tempo.
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As superficies da area de processamento, utensilios
e equipamentos também devem ser sanitizados
com hipoclorito, em concentracdo entre 100-200
ppm, também com enxague posterior.

Outra preocupacao é com relacdo ao manejo
por parte dos funcionarios, pois o maracuja tem
casca altamente dura, sendo geralmente cortada
manualmente ou prensada mecanicamente de
forma a causar a ruptura da casca e liberacdo da
polpa, e obteve altos indices de contaminagao, o
que também é dificil devido a sua alta acidez.
Relembra-se que processo de higiene nos
equipamentos e utensilios, bem como boa conduta
dos colaboradores sdo importantes. Faria et al.’®
verificaram, em diferentes coletas, que a qualidade
das polpas processadas melhorou apds a empresa
realizar fiscalizagcbes constantes e conscientizar os
funciondrios quanto a postura e conduta dentro da
area de processamento.

Os resultados obtidos levam a recomendar
frequentes e constantes vistorias para conferir a

Tabela 2. Analises fisico-quimicas das polpas (Més 1).

Table 2. Physical-chemical analyzes of pulps (12 month).

postura dos funcionarios, bem como treinamentos
periddicos, ressaltando a importancia do
funciondrio para o processo e para o produto, ou
seja, que a qualidade do produto final depende
diretamente da qualidade do manejo na area de
processamento.

As andlises dos PIQ’s referentes aos trés
meses de coleta sdo mostradas nas Tabelas 2 a 4,
onde em vermelho estdo os dados em desacordo
com a instrugdo normativa. Perceberam-se
divergéncias em relagdo ao teor de soélidos soluveis
totais nos trés lotes, o que é preocupante, pois
significa quantidade de sélidos minima, nao
garantindo, de fato, a extracdo de frutas sas e nem
respeitando a ndo adi¢cdo de diluentes (embora o
regime de chuvas, durante o periodo da safra, e o
grau de maturacdo dos frutos possam ser fatores
naturais a serem considerados). As principais frutas
com parametros fora dos exigidos foram abacaxi,
cajd, cupuacu, graviola, manga, maracuja e uva.

] .SST ] oH o AT } Vitamina_(i Sélidos To_tlais
ERUTAS (°Brix - 20"51 - (g ac. C|tr|co.10?Ng* ) (mg.100 g |z\,* (g.100gM) "
Obtido Min Obtido Min  Méx Obtido Min Obtido Min Obtido Min
Abacaxi 12,6 11 2,78 - - 0,76+0,03 0,3 - - 16,01+0,98 -
Agai 2,7 3,57 4,0 6,2 1,79%0,01 - - - 11,65+0,31 -
Acerola 57 5,5 2,4 2,8 - 2,13+0,17 0,8 852,3 800  5,82+1,14 6,5
Ameixa 15,6 - 2,67 - - 1,74+0,03 - - - 17,3610,05 -
Caja 7,7 9,0 1,95 2,2 - 1,22+0,11 0,9 - - 9,31+0,59 9,5
Caju 9,9 10 3,15 - 4,6  0,78%0,02 0,3 85,7 80 11,26+0,23 10,5
Cupuagu 7,8 9,0 2,44 2,6 - 1,52+0,04 1,5 - - 9,62+0,25 12
Goiaba 5,7 7,0 2,92 35 42 1,16%0,17 04 37,5 40 8,35+0,07 9,0
Graviola 8,5 9,0 2,87 3,5 - 1,13+0,12 0,6 15,4 10 9,82+0,17 12
Manga 14,9 11 2,79 33 45 1,2040,03 0,32 - - 18,85+0,08 14
Mangaba 8,0 8,0 2,74 2,8 - 1,05+0,02 0,7 - - 11+0,14 8,5
Maracuja 8,9 11 1,56 2,7 3,8 1,2810,11 2,5 - - 10,78+0,08 11
Morango 5,7 - 2,45 - - 0,82+0,03 - - - 6,71+1,02 -
Pitanga 71 6,0 1,98 25 34 1,17+0,04 0,92 - - 8,4310,21 7,0
Tamarindo 18,6 - 2,1 - - 2,0440,12 - - - 21,1740,76 -
Tangerina 9,3 - 1,24 - - 1,51+0,06 - - - 9,1842,93 -
Uva 12,7 14 1,89 2,9 - 1,38+0,06 0,41 - - 14,82+0,64 15

IN n°01 (2000) MAPA - Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento* = Instrugdo Normativa, Min — minimo e

Max — maximo.

* Normative instruction No. 01 (2000) - Ministry of Agriculture, Livestock and Supply*; Min — minimum and Max —

Maximum
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Tabela 3. Analises fisico-quimicas das polpas (Més 2).
Table 3. Physical-chemical analyzes of pulps (22 month).

] 'SST ] oH , ,lAc.idez B} Vitaminag Sélidos To_'iais

FRUTAS (°Brix - 20"31 " (g ac. C|tr|co.1O?Ng* ) (mg.100 g |:\|* (g.100g) "
Obtido Min Obtido Min  Max Obtido Min Obtido Min Obtido Min

Abacaxi 12,2 11 3,82 - - 0,52+0,01 0,3 - - 12,84+0,05 -
Acerola 59 5,5 3,35 2,8 - 1,17+0,01 0,8 952,3 800 7,01+0,11 6,5
Cacau 13,9 14 3,83 3,4 - 0,85+0,04 0,75 - - 17,58+0,44 16
Cajd 9,4 9,0 3,21 2,2 - 1,22+0,08 0,9 - - 10,47+0,05 9,5
Cupuagu 8,4 9,0 3,35 2,6 - 1,22+0,02 1,5 - - 9,63+0,15 12
Goiaba 6,0 7,0 4,15 35 42 0,5740,01 0,4 47,8 40 10,86+0,66 9,0
Graviola 71 9,0 3,72 3,5 - 0,66+0,11 0,6 15,7 10 7,0410,33 12
Manga 14,5 11 4,06 33 45 0,54+0,0 0,32 - - 17,21+0,01 14
Maracuja 10,4 11 3,47 2,7 3,8 2,87+0,04 2,5 - - 11,56+0,08 11
Pitanga 6,0 6,0 3,22 25 34 1,350,04 0,92 - - 8,35+0,35 7,0

Tangerina 15,6 - 3,03 - - 1,99+0,02 - - - 18,67+0,19 -
Uva 11,1 14 3,52 2,9 - 0,92+0,01 0,41 - - 12,11+0,11 15

IN N° 01 (2000) MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento* = Instru¢do Normativa, Min — minimo e
Mdx — maximo.

* Normative instruction No. 01 (2000) - Ministry of Agriculture, Livestock and Supply*; Min — minimum and Max —
Maximum

Tabela 4: Andlises fisico-quimicas das polpas (Més 3).
Table 4. Physical-chemical analyzes of pulps (32 month).

] .SST ] oH , {kc.idez 3 Vitaminag Sélidos To_’iais

FRUTAS (°Brix - 20"(\“]1‘ " (g ac. C|tr|co.10?Ni ) (mg.100 g I:\l* (g.100 g?) -
Obtido Min Obido Min  Méx Obtido Min Obtido Min Obtido Min

Abacaxi 8,4 11 4,3 - - 0,37+0,01 0,3 - - 10,0+0,06 -
Acerola 5,9 5,5 3,24 2,8 - 0,82+0,09 0,8 897,8 800 7,26%0,09 6,5
Cajd 7,4 9,0 2,89 2,2 - 0,9240,01 0,9 - - 9,35+0,05 9,5
Goiaba 5,9 7,0 3,81 35 42 0,4110,05 0,4 41,2 40 11,0141,0 9,0
Graviola 7,8 9,0 3,49 3,5 - 0,63%0,06 0,6 18,2 10 10,54+0,02 12
Manga 11,2 11 4,2 3,3 4,5 0,28+0,03 0,32 - - 12,43+0,10 14
Mangaba 9,9 8,0 3,1 2,8 - 0,71+0,13 0,7 - - 12,340,27 8,5
Maracuja 7,2 11 3,21 2,7 3,8 2,52+0,08 2,5 - - 8,630,0 11

Morango 5,3 - 2,93 - - 0,65+0,01 - - - 6,02+0,07 -
Pitanga 7,4 6,0 3,26 25 3,4 0,9940,06 0,92 - - 9,4540,33 7,0

Tangerina 15,7 - 3,05 - - 1,084£0,01 - - - 20,13+£2,13 -
Uva 12,9 14 3,21 2,9 - 0,66+0,2 0,41 - - 15,1940,26 15

IN N° 01 (2000) MAPA - Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento* = Instru¢do Normativa, Min — minimo e
Max — maximo.

* Normative instruction No. 01 (2000) - Ministry of Agriculture, Livestock and Supply*; Min — minimum and Max —
Maximum
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No 12 més, as analises demonstraram que
cerca de 40% das amostras estavam discordantes
guanto aos padrdes exigidos pela legislacdo para o
teor de sodlidos soluveis totais (°Brix), estando
abaixo do minimo, enquanto que nos meses
subsequentes (22 e 32) foram 35%. Perceberam-se
na maioria das amostras com baixa quantidade de
sdlidos soluveis totais, conteido de sélidos totais
insuficientes ou muito préximos do minimo exigido
pela legislagdo. Uma pratica efetuada por algumas
fabricas de polpa é a diluicdo da polpa original,
para diminuir o teor de sdélidos sollveis totais
(°Brix) até o minimo exigido pela legislacdo,
alegando facilidade para o processamento, devido
a alta viscosidade. Isso é um erro, visto que o
conceito, segundo a legislacdo, diz que “polpa de
fruta é o produto ndo fermentado, ndo
concentrado, ndo diluido, obtido de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico
adequado, com um teor minimo de sélidos totais
proveniente da parte comestivel do fruto”.

Outro parametro verificado foi o pH,
principalmente em relagao ao 19 lote, onde cerca
de 65% das amostras analisadas foram
consideradas inaptas, demonstrando elevada
acidez.  Algumas frutas sdo compradas como
“pasta”, ou seja, semiprocessadas, em tambores.
Podem ser adicionados a elas conservantes como
acidulantes; no entanto, essa adicdao deve ser
respeitada, de forma a ndo tirar a caracteristica
(identidade) do produto, isto é, dar um carater
mais acido do que o normal a polpa daquela fruta,
representado pelo pH e acidez.

Entre os aditivos mais utilizados esta o acido
citrico (quantidade suficiente ao produto), disposto
na Resolugdo CNS/MS n2 04, de 24 de novembro
de 1988,%° que dispde do regulamento técnico para
uso de aditivos em alimentos, com valores
especificos para produtos de frutas. Silva et al.24
estudaram o uso de acido citrico, acido ascérbico e
suco de limdo em diversas polpas de frutas
tropicais (acerola, graviola, maracuja, caju, caja,
abacaxi entre outras), e perceberam que o tipo de
acidulante é indicado de acordo com as
caracteristicas (identidade) de cada fruta.

No estudo realizado por Dantas et al.,?
houveram divergéncias quanto a legislagdo em
torno de 44% das amostras, principalmente nos
requisitos de acidez total para o caja, teor de
sélidos sollveis totais para acerola, caja e caju e
aclcares totais para todas as amostras de acerola.
Para Paglarini et al.,*® acidez total e o teor de

J. Bioen. Food Sci., v.3, n.1: p.17-27, 2016

sélidos soluveis totais divergiram em mais de 50%
das amostras, estando abaixo do minimo
permitido. Segundo Temoteo et al.,?” em trabalho
com polpas de acerola e caj3, teores de vitamina C,
pH e acidez ndo se encontraram dentro da faixa
permitida. Para Monc3o et al.,® na polpa de cajd,
foram verificadas irregularidades em relacdo a
acidez total (60% das amostras) e sélidos sollveis
(20% das amostras), onde se percebeu que os
parametros de sdlidos totais soluveis, acidez, pH e
teor de vitamina C descreviam os principais fatores
discordantes da qualidade das polpas de frutas.
Essas divergéncias eram associadas a qualidade da
matéria-prima e provavel diluicao das polpas.

O levantamento realizado indicou elevadas
guantidades de bolores e leveduras, presentes em
cerca de 30% das polpas de frutas, mostrando que
ouU 0 processamento ou a matéria-prima estavam
inadequados ao processo. Para as andlises fisico-
guimicas, o teor de sélidos soluveis totais e o pH
foram considerados preocupantes, causando a
rejeicdo de cerca de 45% das amostras. As frutas
mais problematicas foram abacaxi, ameixa, caj3,
caju, goiaba, manga, maracujd e uva
(representando em totalidade 65% de inadequagdo
das polpas de frutas a comercializacao, segundo a

referéncia  legal estabelecida para  esses
parametros).

De uma maneira geral, ao wunir as
informagdes microbioldgicas e fisico-quimicas,

percebe-se que o controle de qualidade é essencial
ndo apenas para fornecimento de um produto
adequado ao mercado consumidor, mas também
para o0 zoneamento das principais frutas
problematicas e a identificacdo das provaveis
fontes de contaminagdo ou adulteragdo das polpas.

CONCLUSAO

Observou-se que 65% das amostras
analisadas mostraram inadequacao ao consumo
humano, o que reflete a necessidade de constante
e periddica aplicagdo do controle de qualidade do
produto. Os frutos considerados como mais
divergentes foram abacaxi, ameixa, caju, goiaba,
maracuja.

Dentre os parametros microbiolégicos
avaliados, a maior preocupacgao esteve relacionada
a quantidade de bolores e leveduras presentes nas
polpas, devendo-se controlar a entrada de matéria
prima de boa qualidade na industria e, quando
semiprocessadas, que a mesma possua registros de
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anadlises, além de manipulacao adequada durante o
processamento.

Para os parametros fisico-quimicos,
perceberam-se teor de sdélidos soluveis totais e pH
como os mais divergentes quanto a legislacdo.
Frutas semiprocessadas, como caju e ameixa,
mostraram inaptiddo ao consumo humano,
correspondendo um risco a3 marca da empresa e
aos consumidores, visto que apenas sdo refinadas e
embaladas. Verificou-se alta sensibilidade da
goiaba e do abacaxi ao processamento para
obtencgao de polpa.
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