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Este trabalho teve como objetivo realizar um
estudo sobre as caracteristicas fisico-quimicas
e a rotulagem de diferentes polpas de frutas
congeladas comercializadas em Campos dos
Goytacazes—R] e verificar sua conformidade
com a legislagio vigente. Foi feita uma
pesquisa descritiva de campo por meio da
qual foram analisados parAmetros fisico-
quimicos de polpas de frutas de diferentes
sabores, comercializadas na cidade de Campos
dos Goytacazes—R]. Os resultados obtidos
permitem concluir que todas as amostras
de polpas analisadas estio com teores de
vitamina C abaixo dos valores permitidos
pela legislagao, e que a polpa de goiaba ¢ a de
limao apresentaram valores de acidez abaixo
dos padroes estabelecidos. Com relagio aos
rétulos analisados das embalagens das polpas
de frutas, resta somente a adequagio da
embalagem ao niimero do lote.
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This research aimed to conduct a study on the
physicochemical  characteristics  of  different
[frozen fruit pulp commercialized in Campos dos
Goytacazes — RJ, and verify their agreement with
current laws. A descriptive study was conducted,
in which physical and chemical parameters of
Sfruit pulps of different flavors commercialized
in the city of Campos Goytacazes — RJ were
analyzed. Results showed that all analyzed
samples presented vitamin C content below
values allowed by legislation, and thar the
guava and lemon pulp showed acid values below
the established standards. With regard to the
labels analyzed on the packaging of fruit pulp,
adequacy of packaging ro batch numbers remains
to be made.
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Introdugéo

O Brasil é 0 maior produtor mundial de frutas iz natura, porém, grande parte
dessas frutas sofre deterioragdo pés-colheita. A producio de polpas de frutas congeladas
tem se destacado como uma importante alternativa para o aproveitamento dos frutos
durante a safra, permitindo a estocagem das polpas fora da época de producio dos
frutos in natura (MORALIS, 2010; BRUNINI et al., 2002).

O mercado de polpas tem apresentado expressivo crescimento, com grande
potencial mercadolédgico, especialmente pela variedade de frutas e sabores agraddveis.
Entretanto, a grande variedade de sabores nio contemplados na legislagao, aliada ao

\

crescimento do mercado informal, podem levar & comercializagio de produtos sem
uniformidade e sem controle sanitirio adequado (MACHADO, 2009; SANTOS et
al., 2008).

Segundo a legislacio brasileira do Ministério da Agricultura, polpa é o produto
nao fermentado, nio concentrado ou diluido, obtido pelo esmagamento de frutos
polposos (BRASIL, 2000). Além disso, deve ser preparada com frutas sas, limpas, isentas
de sujidades, parasitas e detritos de animais ou vegetais. Nio deverd conter fragmentos
das partes nao comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composi¢ao normal,
devendo ser observada também a presenga ou auséncia de sujidades, parasitas e larvas
(SANTOS et al., 2006; CHITARRA e CHITARRA, 2005; SANTOS et al., 2004).

As polpas de frutas tém grande importdncia como matéria-prima em industrias
de conservas de frutas, as quais podem produzir as polpas nas épocas da safra, armazena-
las e reprocessi-las nos periodos mais propicios, ou segundo a demanda do mercado
consumidor, como doces em massas, geleias e néctares. Ao mesmo tempo também sao
comercializadas para outras industrias que utilizam a polpa de fruta como parte da
formulacio de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, refresco e alimentos infantis
(HOFFMANN et al., 1996 citado por SANTOS et al., 2011; BUENO et al., 2002;
BRUNINI et al., 2002).

O Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional Obrigatéria de
Alimentos e Bebidas Embaladas estipula as diretrizes para rotulagem de todo alimento
que seja comercializado e embalado na auséncia do cliente e pronto para oferta ao
consumidor e padroniza a declaragio de nutrientes nos rétulos de alimentos embalados,
respectivamente. No rétulo da embalagem do produto deverd constar a denominagao
“polpa”, seguido do nome da fruta de origem (BRASIL, 2001).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo analisar as caracteristicas
fisico-quimicas e a rotulagem de diferentes polpas de frutas congeladas comercializadas
em Campos dos Goytacazes-R].
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Material e Métodos

Neste trabalho foi realizada uma pesquisa descritiva de campo na qual foram
analisados parimetros fisico-quimicos, de polpas de frutas de diferentes sabores,
comercializadas na cidade de Campos dos Goytacazes-R]. Foi selecionada apenas 01
marca com 06 diferentes sabores de polpa de fruta (cajd, caju, goiaba, limao, manga e
uva). Para cada sabor, 03 pacotes de polpa congelada foram adquiridos para as anilises.
As anilises foram realizadas no laboratério Annelise Wilken da Faculdade de Medicina
de Campos-R].

Os parimetros fisico-quimicos analisados foram os teores de sélidos soltveis
totais expressos em graus Brix, pH, acidez tituldvel e vitamina C. Também foi realizada
a andlise de rotulagem em relagdo as especificagdes obrigatérias. Os resultados obtidos
foram analisados e comparados com a legislagio especifica estabelecida (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2001; BRASIL, 2000).

Andlises Fisico-Quimicas

Determinagio do pH

A determinagao do pH foi realizada por potenciémetro marca Marte, modelo
MB-10, calibrado com solugio padrio pH 4,0 e 7,0, apds imersao direta do eletrodo
na polpa de fruta descongelada, com corre¢ao automdtica dos valores em fungio da

temperatura.

Determinacdo da acidez tituldvel total (ATT)

O teor de acidez das polpas foi obtido por titulagio do filtrado com NaOH 0,1N,
segundo a técnica estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo os resultados

expressos em porcentagem de 4cido citrico.

Determinacdo de dcido ascérbico (AA)

A determinagao de AA (vitamina C) foi feita pelo método oficial da AOAC (1992),
baseado na reacio de oxirredugio, cujo agente oxidante foi o 2,6-Dicloroindofenol
de titulo conhecido e uma solucio de 4cido oxdlico como estabilizante. Os resultados
foram expressos em mg de AA/100 mL de polpa.
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Sélidos soliveis totais (SST)

Para esta determinacio foram colocadas 2 gotas da amostra, previamente filtrada
em papel de filtro, sobre o prisma do refratémetro de bancada marca Q-109B/QUIMIS,
conforme AOAC (1992). Os resultados foram expressos em graus brix (> BRIX).

Andlise da rotulagem

Com base no Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados
(BRASIL, 2002), foi elaborada uma tabela para verificacio dos itens a serem
observados nos rétulos das embalagens dos pacotes de polpas de frutas de diferentes
sabores, comercializados no municipio de Campos dos Goytacazes, tais como, lista
de ingredientes, origem, razao social, lote, validade, fabricagao, peso liquido e n> de

registro (BRASIL, 2002; BRASIL, 2001).

Andlises estatisticas

Os dados foram submetidos 2 andlise da variancia (ANOVA) e teste de média
Tukey (p < 0,05). As andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa
estatistico SAS (2003) - Statistical Analysis System, versao 9.3.

Resultados e Discussdo
Andlises fisico-quimicas

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas das polpas de frutas congeladas

de diferentes sabores estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Valores médios e desvio padrao obtidos nas anilises fisico-quimicas de
polpas congeladas de frutas de diferentes sabores

Polpas de Acidez! em dacido Acido Ascorbico . A
1 . Lo 1 Solidos Sohiveis
frutas pH' + DP citrico (Vitamina C) Totais' (“Brix) + DP
congeladas (g/ 100 mL) = DP (mg/100mL) + DP
Goiaba 3,5°+0,01 0,3°+0,03 4.4™+374 6,9°+0,12
Caju 4,4+ 0,08 0,3°+0,01 0,8°+0,14 11,9°+0,12
Uva 3,5+0,13 0,6 0,02 0,4°=0,14 11,6°+ 0,55
Limdo 2,3°+0,12 42%+0,43 40"+ 1,10 12,4+ 0,35
Mamdo 4,3+ 0,08 0,2°+ 0,02 8,2+ 0,70 10,1° + 0,85
Caja 2,5°+0,07 0,9° + 0,05 6,8+ 1,30 7,5+0,44

! Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente a p<0,05, segundo o teste de Tukey; DP: Desvio
padrao.
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Tabela 2 — Valores minimos e méximos estabelecidos pela Instru¢io Normativa
n° 01/2000 (BRASIL, 2000) para andlises fisico-quimicas de polpas de frutas de
diferentes sabores

Acidez em dcido Acido Ascorbico

Polpas de frutas pH citrico (Vitamina C) SO’ll'dO-S Sglu'yeis
congeladas (@/ 100 mL) (ing/100mL) Totais (°Brix)

Goiaba 3,5%-42%%* 0,40%* 40,0* 7,0%

Caju 4,6%* 0,30* 80,0%* 10,0*

Uva 2,9* 0,41* - 14,0*
Limao - 5,0% 20,0% -
Maméo 4,0% 0,17* - 10,0*

Caja 2,2% 0,90* - 9,0*

*Valores minimos. **Valores maximos.

Os valores médios de pH das amostras de polpas de frutas congeladas avaliadas
variaram entre 2,3 e 4,4 (Tabela 1). Verifica-se que todas as amostras apresentaram
valores de pH diferentes estatisticamente (p<0,05), porém, os sabores de caju e mamao;
goiaba e uva; limao e cajd nao diferiram estatisticamente entre si (Tabela 1). Tais
amostras estio de acordo com o valor padrio exigido pela legislagio vigente (Tabela 2)
para pH de polpas congeladas.

Uma vez que, o teor de acidez tituldvel minimo aceitdvel, em 4cido citrico
para polpa de goiaba é de 0,4g/100 ml (Tabela 2), observa-se que a amostra analisada
apresentou-se fora do padrio estabelecido (Tabela 1). O mesmo ocorreu para a amostra
de polpa de limao, na qual o minimo aceitdvel para polpa de suco de limao em écido
citrico ¢ de 5,0g/100 mL (Tabela 2). Essa amostra diferiu significativamente (p<0,05)
de todas as analisadas (Tabela 1). As demais amostras apresentaram valores médios
dentro dos padrées estabelecidos pela legislagao vigente (BRASIL, 2000).

Caldas et al. (2010), investigando a qualidade das polpas de frutas congeladas
comercializadas nos estados da Paraiba e do Rio Grande do Norte, verificaram que a
polpa de cajd foi aprovada em todas as marcas analisadas para pH e acidez, mostrando-
se de acordo com a legislagao (BRASIL, 2000).

De acordo com a Tabela 1, as amostras analisadas apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) para os teores de vitamina C, ji que todas as amostras apresentaram
valor abaixo do minimo aceitdvel, conforme estabelecido pela Instrugio Normativa ne.
1 de 7 de janeiro de 2000 (25mg /100mL).

Oliveira et al. (1999) encontraram valores médios de 10,3mg/100g de vitamina
C na polpa de cajd e 148,9mg/100g na polpa de caju in natura. Ja Caldas et al.
(2010) encontraram valores médios de vitamina C de 4,1mg/100g na polpa de cajd e
162,9mg/100g na polpa de caju in natura.

Observa-se que os teores de s6lidos solaveis totais das polpas de frutas congeladas
variaram entre 6,9 ¢ 12,4 °Brix (Tabela 1). Nota-se que as amostras de caju, uva e limao
apresentaram significativamente (p<0,05) maiores teores de sélidos soltiveis com relagao
as demais amostras. Porém, observou-se que as polpas de uva e cajd nao apresentaram os

valores minimos estabelecidos pela legislacao (Tabela 2).
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Em relagdo ao teor de sélidos soltveis, Caldas et al. (2010) perceberam que
28,6% das polpas de acerola, 57,1% das polpas de cajd e 25% das polpas de maracujd
apresentaram-se em desacordo com a legislagao vigente, pois obtiveram teores inferiores
aos limites minimos estabelecidos, indicando que pode ter sido adicionada dgua nas
polpas ou as frutas foram colhidas em periodo de chuva, o que promoveria a dilui¢io
dos sélidos soltveis. Além disso, esses autores verificaram que algumas amostras de

polpa de cajd estavam em desacordo com a legislagio que estipula valor minimo de 9,0
°Brix (BUENO et al., 2002).

Andlise da rotulagem

Em relagio as informagées contidas na rotulagem dos diferentes sabores das
polpas analisadas, observou-se que todos os rétulos apresentaram os itens: lista de
ingredientes, origem, razdo social, data de fabricacio e validade, peso liquido e n° de
registro no Ministério da Agricultura. Em contrapartida, verificou-se que nenhum rétulo
apresentou o numero do lote, informagio essencial para o programa de rastreamento
dos produtos, em caso de necessidade.

O rétulo faz parte da embalagem e, por mais elaborado ou simples que ele seja,
deve conter obrigatoriamente certas informagées do produto. Ele pode desempenhar a
funcio de identificagao, de produto ou marca; de classificagio; de descrigao, fabricante,
data de fabricacdo, contetido e como ser usado com seguranga; de promogao do
produto através da aparéncia grafica atraente. Lembrando que o rétulo também deve

ser periodicamente renovado e adequado as tendéncias do mercado (KOTLER, 1998).

Conclusoes

Os resultados obtidos permitem concluir que todas as amostras estao com teores
de vitamina C abaixo dos valores permitidos pela legislagao vigente, o que nos sugere
perda da estabilidade da vitamina C nas polpas de frutas congeladas, que pode ter sido
causada devido as condigoes de processamento e/ou armazenamento inadequadas, que
comprometeram a qualidade nutricional das polpas analisadas.

Os rétulos analisados das polpas de frutas congeladas necessitam somente da
adequagao da embalagem do produto final em relagio ao lote, para que seja possivel um

rastreamento do produto, em caso de alguma eventualidade.
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