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RESUMO

As polpas de frutas oferecem beneficios e facilidade ao consumidor no dia a dia, devido a sua
praticidade e acessibilidade. O objetivo deste estudo é avaliar a qualidade das polpas de frutas
frente as propriedades de identificagdo. As amostras foram coletadas em uma rede de
supermercado na cidade de Teresina-Pl, identificadas de A-C para polpas de acerola e D-F
para polpas de goiaba. Foram analisados os indices de glicidios redutores, acidez em pH,
solidos soluveis totais e a presenca de aditivos nas amostras. Os resultados indicaram que as
polpas analisadas estdo em conformidade com a legislagdo com excegdo da polpa de goiaba
da marca E e F no parametro pH. Conclui-se que é de suma importancia analisar os aditivos
presentes no produto, por meio da leitura dos rotulos, para que ndo provogue risco a saude do

consumidor.
Palavras-chave: Polpas de frutas; polpa de acerola; polpa de goiaba.

ABSTRACT

The fruit pulps offer benefits and ease to the consumer on a daily basis, due to their
practicality and easy accessibility. The objective of this study is to evaluate the quality of fruit
pulps in terms of identification properties. The samples were collected in a supermarket chain
in the city of Teresina-Pl, identified as A-C for acerola pulp and D-F for guava pulp.
Reducing carbohydrates, acidity in pH, total soluble solids and the presence of additives in the
samples were analyzed. The results indicated that the analyzed pulps are in compliance with
the legislation, with the exception of the E and F-brand guava pulp in the pH parameter. It is
concluded that it is extremely important to analyze the additives present in the product, by

reading the labels, so that it does not pose a risk to the health of the consumer.

Keywords: fruit pulps; acerola pulp; guava pulp.
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1 INTRODUCAO

As polpas de frutas oferecem beneficios e nutrientes na utilizacdo cotidiana. Por ser
considerada uma alternativa as bebidas carbonatadas e melhores do que os concentrados em
garrafas, os quais tém muitos conservantes, os saquinhos de polpas de frutas congeladas
oferecem uma boa alternativa para incluir os beneficios da fruta no dia a dia, 0 mais préximo
do produto natural. Entre suas aplica¢fes, que vdo muito além de sucos, pois podem ser
utilizadas em sorvetes, mousses, vitaminas, e industrialmente em produtos lacteos, compotas,
geleias, entre outros. (SEMPRE VIVA, 2015)

A caracterizacdo de paramétros para controle de qualidade em polpas de frutas
agrega valor nutricional e assegura a qualidade do produto, visando atender aos padroes
estabelecidos pela legislacdo brasileira, como também de exigéncias do consumidor. (SOUSA
et al., 2020)

A qualidade das frutas vai desde o manejo da matéria-prima até o produto acabado.
Mesmo com todos esses processos ativos e planejados, a logistica na comercializacdo da
polpa de frutas é um desafio para ao agronegdcio, devido a sua perecibilidade e transporte a
longas distancias. Para isso, a atividade requer uma quantidade expressiva de insumos que vai
desde a remocéo da matéria-prima até a entrega ao consumidor final. (MORAES, 2019)

As polpas néo tratadas de forma adequada podem levar riscos a saude do consumidor
caso ndo sejam seguidas boas praticas de higiene durante o processo de fabricacdo. Polpas
com lavagens inadequadas ou processadas em ambientes inapropriados para a fabricacdo
delas podem ocasionar doengas gastrointestinais ou contaminacao por patégenos. Com isso, a
analise microbiologica verifica a qualidade e a presenca de microrganismo e 0S riscos que
causam com a préatica de méa higienizacao e preparo das polpas. (HUANGA et al., 2019)

A acerola é conhecida como cereja-das-antilhas. De origem desconhecida, esteve
presente na regido do Caribe, tendo sido disseminada na ilha por passaros e imigrantes. A
aceroleira (Malpighia glabra L.) apresenta sabor agradavel e alto teor de vitamina C, sendo
rica em vitamina A, complexo B (tiamina, riboflavina e niacina), ferro e célcio. E uma fruta
comercializada com grande frequéncia no Brasil, sendo o produto vendido em forma in
natura, polpa congelada e suco engarrafado. (PORTAL SAO FRANCISCO, 2015)

Além disso, de acordo com Sahoo et. al. (2015), a goiaba € uma fruta de regides
tropicais e subtropical, € um fruto disponivel o ano inteiro, tem quantidades consideraveis de

vitamina C. Essa fruta, ap6s a colheita, tem uma vida curta, pois a quantidade de agua
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aumenta, deixando o fruto passivel de receber danos causados pelo armazenamento e
transporte.

Portanto, o objetivo do estudo é avaliar a qualidade das polpas, se estdo aptas para o
consumo de acordo com as normas regulamentadoras da industria alimenticia e analisar desde
o colhimento e processamento dos frutos para transformacdo em polpas, incluindo a avaliagéo
da presenca de aditivos usados no processamento das polpas, se podem ser utilizados e se estdo

em quantidades adequadas para que ndo prejudique a satude do consumidor.

2 METODOLOGIA

2.1 Caracterizacao do estudo

Este estudo trata-se de uma pesquisa experimental, com abordagem qualitativa e
quantitativa, buscando a determinacdo da qualidade em polpas de frutas processadas
comercializadas em comercio formal da cidade de Teresina-Pl. O cenario de estudo foi o
Centro Universitario Uninovafapi, localizado na Rua Vitorino Ortigues Fernandes, 6123-
bairro Uruguai, Teresina-Pl, 64073-505.

2.2 Amostra

As amostras foram coletadas em uma rede de supermercado da cidade de Teresina-
P1, nos meses de agosto e setembro do corrente ano, onde foram escolhidas as polpas de frutas
dos sabores acerola e goiaba, por serem as mais acessiveis financeiramente a populagdo, de trés
marcas comerciais, frequentemente observadas neste estabelecimento. As amostras foram
transportadas e armazenadas dentro de uma caixa de isopor com gelo até o momento do
processamento e da analise. As mesmas foram codificadas de A-C para sabor acerola e de D-
F para goiaba, a fim de preservar a identidade da marca. De cada sabor e marcas foram

coletadas trés amostras, totalizando seis.

2.3 Critérios de incluséo e exclusdo
Foram incluidas as polpas dos sabores escolhidos, que se apresentam em boa
condicdo parao consumo e foram excluidas as polpas em condi¢Ges desfavordveis apos as suas

coletas, que apresentaram odor, descongelamento e comprometimento da amostra.

2.4 COLETA DE DADOS
Procedimento da analise:
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A) Acidez em pH
As amostras foram diluidas em agua destilada e transferidos 50 ml para um Becker no qual foi
realizada a medida direta da acidez, utilizando um PH metro modelo Quimis, calibrado com
tampéo 4,0; 6,0 e 9,0. Todas as medidas foram realizadas em triplicatas em temperatura
ambiente.

B) Determinacao de agUcares redutores em glicose
Em um tubo de ensaio, adicionou-se 5,0 mL do reagente de Benedict e 0,4 mL de solucédo do
carboidrato 2% em A&gua, foram aquecidos em banho-maria fervente por dois minutos e
deixou-se esfriar. A presenca de agucar redutor turvo a solucéo, isto é, muda a sua cor, sendo
que esta depende da concentracdo do carboidrato, podendo variar de verde, amarelo, laranja e
até vermelho para as mais concentradas.

C) °BRIX
Adicionou-se o liquido da amostra sobre o prisma do refratdmetro, observou-se pela ocular do
refratbmetro e verificou-se a escala presente no campo visual

D) Aditivos

A presenga dos aditivos foram verificadas atravées das informagdes contidas nos rotulos.

3 TRATAMENTOS DOS DADOS

Todas as analises foram tratadas estatisticamente a partir da média do desvio
padrdo utilizando o teste T e nivel de confianca de 95% com P< 0,05, com o auxilio do
Software GraphPadPrism version 7.0 pelo método ANOVA.

3.1 Aspectos éticos

Esta pesquisa foi protocolada na coordenadoria de pesquisa e extensdo do Centro
Universitario UNINOVAFAPI.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes a acidez das amostras analisadas encontram-se dispostos na
figura 1. Nela, verifica-se que as polpas possuem carater 4&cido em ambos os sabores: A 3,56
+0,06/B282+0,30/C3,21+0,90/D 3,58+0,03/E 3,42+0,43/F 3,33+ 0,50.

Figura 1: resultados das analises de acidez em pH das amostras de polpas de frutas, sendo que de A -C, referente

ao sabor de acerola de marcas distintas, e de D-E ao sabor de goiaba de trés marcas comercializadas na cidade de
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Teresina-Pl, 2022. Os dados estatisticos foram obtidos com o auxilio do Software Graph Pad Prism® 7.0, por

meio da analise de variancia (ANOVA) das médias e desvio padrdo, com niveis de significancias até p < 0,05.
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Fonte: autores desta pesquisa, 2022.

Observa-se que as polpas de acerola se encontram em conformidade com o padrdo
estabelecido pela portaria N 1622 4/10/18 para pH minimo de 2,8 (D.0.U.2018). Os valores
de pH para as polpas de goiaba encontram-se entre 3,3 a 3,6, sendo que a marca E e F
encontram-se em desacordo com a legislacdo (pH minimo de 3,5), enquanto as demais
atendem ao valor legislado. Os nossos achados encontram-se similares aos encontrados por
Brunini et al. (2003), no qual, analisando as polpas de frutas, encontrou valores de acidez em
torno de 3,25 a 4,03.

A figura 2 ilustra os resultados das médias dos teores de glicidios redutores em
glicose em que se observa uma variacdo de A (1,47; B1,47; D 1,91; E 2,01; F 2,10 a C 2,22
%).

Figura 2: resultados das analises de glicidios redutores das amostras de polpas de frutas, sendo que de A-C,
referente ao sabor de acerola de marcas distintas, e de D-E ao sabor de goiaba de trés marcas comercializadas na
cidade de Teresina-Pl, 2022. Os dados estatisticos foram obtidos com o auxilio do Software Graph Pad Prism®
7.0, por meio da andlise de variancia (ANOVA) das médias e desvio padrdo, com niveis de significancias até p <
0,05.
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Nota-se que as polpas de frutas com maior teor de docura obtido foi a marca C, com
2,2 e as marcas com menor teor de docura foram A e B, com 1,4.

Segundo Cerqueira et al. (2007), os principais responsaveis pelo sabor doce da fruta
sdo a frutose, glicose e sacarose. J& Neves et al. (2015), assegura que a frutose e a glicose sdo
adquiridas a partir da degradacdo da sacarose e dos polissacarideos reservas, esse fato causa a
reducdo de agucares totais e a elevacdo dos acucares redutores. Portanto, de acordo com a
legislacdo brasileira, estabelecida pela portaria N 1622 4/10/18 (D.0.U.2018), ndo ha um
padrdo para determinacdo dos teores de agUcares redutores.

De acordo com Kluge et al. (2002), a maturacdo do fruto é fundamental para que a
coleta seja feita no momento certo e, para que ocorra uma coleta correta, sdo utilizados os
indices de maturacdo. Esses indices envolvem medidas fisico-quimicas ao longo das
mudancas na maturacédo do fruto, assegurando a boa qualidade durante o armazenamento.

A figura 3 ilustra os resultados do °BRIX, em que se obteve os dados A (2,76 £ 0,36)
/B (4,76 £ 0,369) / C (4,2£ 0,36) / D (3,96 + 0,41) / E (6,3 +0,08) / F (4,13 £ 0,33).

Figura 3: resultados do °BRIX em amostras de polpas de frutas identificadas de A-C, que correspondem as
diferentes marcas de acerola, e D-F, que correspondem as diferentes marcas de goiaba, obtidas em uma rede de

supermercado na cidade de Teresina-Pl.
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De acordo com a legislacdo brasileira datada de 2018, o valor de referéncia para a
acerola € de 5,5 e goiaba 7,0. J& as variantes do padrdo das polpas de acerola com valores
entre 2,7 a 4,2 e goiaba 3,9 a 6,3, estando dentro do valor permitido pela legislacao.

Segundo Nascimento et al. (2018) e Santos et al. (2020), os sélidos sollveis totais
(°BRIX) sdo utilizados como indice de maturidade e podem indicar a quantidade de
substancias compostas no suco, sendo a maioria constituida de agUcares.

A maturacéo esta ligada a qualidade do fruto a ser ofertado ao consumidor, quando é
colhido antes de seu tempo completo de maturagéo, tende a ter baixa qualidade e ficam mais
vulneraveis a mudangas na composi¢do fisioldgica, ao tempo em que essa maturagdo esta
muito avancada tende a ter uma perda mais rapida do fruto (AZZOLINI et al., 2004) e
(BIALVES et al., 2012). A maturacdo da acerola é avaliada de acordo com a coloracdo do
fruto, (CHITARRA, 2005) relaciona-se os estagios de maturacdo a pigmentacéo, no inicio da
maturacdo o fruto jovem comeca a perder a cor verde, tornando-se um verde claro e quando
ela se completa a acerola apresenta uma coloragédo amarela ou vermelha.

A figura 4 apresenta as médias e desvio de padrdo da densidade para as amostras de
polpa de acerola: A (1,016 £0,01) / B (1,030 £ 0,03) / C (1,030 + 0,03); e polpa de goiaba: D
(1,030 £ 0,03) / E (1,040 £ 0,03) / F (1,030 £ 0,03).

Figura 4: resultados das densidades das amostras de polpas de frutas das diferentes marcas identificadas de A-C
para os sabores de acerola e D-F para os sabores de goiaba, obtidas em uma rede de supermercado da cidade de

Teresina-Pl.
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Os valores obtidos da densidade das amostras de polpas de frutas variam entre 1,016
a 1,040, dado que ndo contém um valor padrédo estabelecido, mas nossos achados corroboram
com 0s encontrados por Gomes et al. (2006). A densidade € um parametro fisico que quando
comparada a densidade da agua (1,0 g/cm3) demonstra a existéncia de outras substancias na
solucéo analisada.

A tabela 1 corresponde as informages contidas nos rotulos, que indicam uso comum
do conservante benzoato de sddio, utilizado para maior durabilidade das polpas de frutas e o

uso de corantes alimentares.

Tabela 1: a tabela apresenta os aditivos presentes nos rétulos das embalagens das polpas de frutas identificadas
como A-C para as marcas de acerola e D-E para as marcas de goiaba, obtidas em uma rede de supermercado na

cidade de Teresina-Pl.

POLPAS DE FRUTAS ADITIVOS
CORANTES CONSERVANTES

ACEROLA A Betanina Benzoato de sodio
ACEROLAB Corante natural carmin Benzoato de sddio
ACEROLAC Betanina Benzoato de sadio
GOIABA D Benzoato de sadio
GOIABAE Benzoato de sodio
GOIABA F Benzoato de sodio

Fonte: autores desta pesquisa, 2022,
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Esses conservantes presentes na composi¢do podem ser prejudiciais a satude quando
had em excesso. De acordo com Resolugdo da Diretoria Colegiada- RDC N° 8 (2013), o
Benzoato de sodio tem um valor maximo para ser utilizado nas polpas de frutas de 0,1 g/100g.
Jacob et al. (2016) apontam em seu estudo que ha existéncia de casos de criangas com
alergias aos corantes e conservantes benzoatos. Além disso, 0 consumo desses corantes pode
causar transtornos compartamentais e doengas autoimunes.

Em um estudo realizado por Husain et al. (2006), foi analisada a ingestdo de corantes
artificiais em criancas entre 5 a 14 anos, em que foi destacado que o consumo de guloseimas
com a presenca de corantes artificiais em quantidades elevadas pode causar reacdes alérgicas,

COmo asma e urticarias.

5 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que as polpas de frutas aqui
analisadas encontram-se em conformidade com a legisl¢ao vigente, com excesséo da polpa de
goiaba da marca E e F no parametro pH. Entretanto, salientamos a necessidade da leitura dos
rotulos por parte dos consumidores, a fim de buscarem na sua selecdo alimentar produtos com
a menor distribuicdo de aditivos. Nesse sentido, sugerimos que outras analises sejam

realizadas no intutito de verificar a quantidade de aditvos presente nesses produtos.
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ANEXO B: CERTIFICADO DE AVALIAGAO ORTOGRAFICA
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ANEXO C: DECLARACAO DE CORRECAO GRAMATICAL
DECLARO para os devidos fins que se fizerem necessarios que realizei a corregcdo gramatical
do Trabalho de Conclusdo de Curso intitulado: INVESTIGACAO DA QUALIDADE EM

AMOSTRA DE POLPA DE FRUTA PROCESSADA, da UNINOVAFAPI.

Por ser verdade, firmo a presente declaracéo.

Teresina-Pl, 29 de novembro de 2022.
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Ana Jackelline Pinheiro Porto
Graduada em Letras-Portugués — UFPI
Mestra em Letras — UFPI



