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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de polpas de frutas (acerola e
umbu), produzidas na regido do Cariri Paraibano, com o intuito de verificar a sua adequag@o as normas
vigentes no pais. O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Andlise de Alimentos do Centro de Ciéncias
e Tecnologia de Alimentos, na Universidade Federal de Campina Grande, em Pombal — PB, localizada na
Microrregido do Sertdo Paraibano. Foram utilizadas polpas de frutas congeladas processadas e
comercializadas por trés produtores da regiao do Cariri Paraibano, denominadas de polpas A, B e C, tendo
sido analisadas nove amostras de cada polpa, onde para caracterizagdo das amostras, realizaram-se andlises
de pH, solidos soldveis totais, acidez total tituldvel, agtcares totais e dcido ascdrbico. O teor de sdlidos
soldveis das polpas de acerola variou de 4,3 a 9,4°Brix. Dentre as amostras das polpas analisadas, a polpa A
estava em desacordo com o padrdo que estabelece valor minimo de 6°Brix. O pH das polpas de acerola
variou 3,49 a 3,88 com média de 3,64. Todas as amostras avaliadas se enquadraram no padrdo para
legislagdo de polpas, que estabelece valor minimo para pH de 2,80. Com relagdo aos teores de acido
ascorbico, as amostras da polpa A estavam em desacordo com o padrio para polpa de acerola que exige um
minimo de 800,00 mg.lOOg'l. Os teores de acticares totais variaram de 6,8% a 10,70%, todas as amostras
apresentaram valores dentro dos limites estabelecidos que para polpa de caja é de no maximo 12,00%. Com
relac@o aos valores de 4cido ascdrbico, obteve-se uma variacio de 4,7 a 5,3 mg.lOO'l. O PIQ nédo especifica
limites para esta varidvel quanto a polpa de caji. Concluiu-se que, as amostras apresentaram falta de
uniformidade em relacdo aos padroes de identidade e qualidade, conforme determinado pela legislacdo
nacional vigente.
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