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MATERIAS ESTRANHAS EM POLPA DE ACEROLA

Foreign matter in acerola pulp

Anamaria G. FERREIRA?, Maria Lcia U. da CRUZ? Larissa S. R. da SILVA?, Bruna C. PORTO*

RESUMO: Com a busca por produtos mais saudaveis e praticos durante o preparo, o consumo e a comercializacdo de polpas
de fruta vém aumentando. Polpa de fruta consiste em um produto que ndo é submetido a processos de diluicdo, fermentacéo,
concentragdo e que apresenta o teor minimo de sélidos totais oriundos da parte comestivel da fruta por técnica adequada. As
materias estranhas previstas na legislagdo brasileira e encontradas em alimentos sdo qualquer material ndo constituinte do
produto associado a condi¢fes ou praticas inadequadas de produgdo, manipulagdo, armazenamento e/ou distribuicdo. O
objetivo do presente estudo foi investigar a presenca de matérias estranhas em polpas de acerola comercializadas na cidade de
Salinas - MG. Para isso, as amostras foram diluidas e filtradas em papel de filtro, o qual foi submetido a observagdo em
microscopio Optico. Nas amostras analisadas, foram encontrados fragmentos de inseto, tecido, e outras matérias estranhas nao
identificadas, evidenciando condi¢des higiénico-sanitérias irregulares no processo de fabricagdo classificando-as como
imprdprias para 0 consumo.
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ABSTRACT: Through the search for healthier and more practical products during preparation, the consumption and
commercialization of fruit pulps have been increasing. Fruit pulp consists in a product that it is not subject to dilution,
fermentation, concentration and that has the minimum total solids content of the edible part of the fruit, by an appropriate
technological process. The foreign matters provided for the Brazilian legislation and found in food are any material that does
not constitute the product associated with inappropriate conditions or practices in the production, handling, storage and/or
distribution. The aim of the present study was investigate the presence of foreign matters in acerola pulp commercialized in
Salinas — MG. For this, the samples were diluted and filter paper, and submitted to a optical microscope observation. In the
analyzed samples, fragments of insects, cloth, and others not identified foreign materials were found, evidencing irregular
hygienic-sanitary in the conditions manufacturing process, making them unfit for consumption.
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INTRODUCAO

Segundo a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) N°
14, de 28 de marco de 2014 (RDC 14/2014), considera-se
matérias estranhas “qualquer material ndo constituinte do
produto associado a condi¢des ou praticas inadequadas na
producdo, manipulagdo, armazenamento ou distribui¢do”
(BRASIL, 2014). As matérias estranhas podem ser
classificadas como macroscépicas, quando possiveis de
observar a olho nu; ou, como microscopicas, sendo sua
visualizagdo possivel apenas por meio de instrumentos
opticos (BRASIL, 2014).

A metodologia analitica utilizada para a pesquisa e
deteccdo de matérias estranhas macroscopicas é descrita pelo
Macroanalytical Procedures Manual — U.S. Food and Drug
Administration (US FDA) (BRASIL, 2014). Enquanto, para
matérias estranhas microscépicas, emprega-se a metodologia
da Association of Official Analytical Chemists (AOAC)
(BRASIL, 2014).

Diversos pesquisadores tém evidenciado a presenca de
matérias estranhas em alimentos, tais como farinha (SILVA et
al.,, 2015), agucar (PRADO et al., 2014), polpas de frutas
(BUENO et al., 2002; FEITOSA, 1997; PEREIRA et al.,
2006; RAMOS, 2004), e especiarias (PAULI-YAMADA et
al., 2020; SANTOS e ABRANTES, 2015), destacando a
necessidade de melhorias nas condi¢gBes ambientais e falhas
nas Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (PRADO et al., 2014;
SILVA et al., 2015). Além disso, de acordo com GERMANO
et al. (2009), matérias estranhas no produto caracterizam
descumprimento com os direitos do consumidor, 0 que pode
resultar em demandas judiciais.

Conforme o Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 2009
(artigo 19) e a instrucdo normativa n° 49, de 26 de setembro
de 2018, polpa de fruta é uma bebida ndo submetida a
processos de fermentacdo ou concentracdo, obtida através de
processamento tecnoldgico apropriado de fruta polposa que
garanta sua apresentacdo, teor minimo de sélidos em
suspensdo e conservacdo até o momento do consumo
(BRASIL, 2009; 2018). Polpa mista é uma bebida composta
por dois ou mais tipos de frutas, com a descrigdo das matérias
primas empregadas em ordem decrescente das quantidades
que compBem o produto (BRASIL, 2009), a polpa originada a
partir de uma Unica espécie de fruta é considerada polpa
simples.

A acerola (Malpighia glabra L.) possui casca fina e
polpa carnosa e suculenta. Sua forma pode ser redonda, oval
ou achatada, e o peso do fruto varia entre 3 e 16 g
(RITZINGER, R.; RITZINGER, C, 2011). A fruta possui
sabor agradavel e é uma excelente fonte de nutrientes
essenciais, como as vitaminas A e C. Também é rica em ferro,
calcio e vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e
niacina) (FERREIRA et al., 2009).

Devido a grande demanda por produtos mais saudaveis e
praticos para o preparo, 0 consumo e a comercializagdo de
polpas de frutas vem aumentando cada vez mais (COSTA,
CARDOSO; SILVA, 2013). Além de atender uma demanda
de mercado, através do processamento de polpas de frutas,
evita-se o desperdicio e reduz-se as perdas do produto in
natura (MORAES, 2006) contribuindo com o meio ambiente
e a otimizacdo dos lucros.

O congelamento da polpa proporciona a conservacdo das
caracteristicas quimicas e organolépticas da fruta em seu
estado natural. A etapa de congelamento acontece logo apés a
etapa de pasteurizacdo, onde a polpa é resfriada em
temperatura de 0 a 2 °C em trocador de calor (SILVA, J.W.P,
2011).

O mercado de polpas de fruta exige um padrdo de
qualidade, para que estes produtos sejam fabricados e
comercializados. Para que esse padrdo exista e seja mantido,
as agroindustrias destinadas as polpas de frutas devem tomar
as medidas necessarias para evitar que os frutos ndo sejam
contaminados por matérias estranhas provenientes de pragas,
como insetos e roedores (RAMOS, 2004).

Segundo a Instrucdo Normativa N° 01, de 7 de janeiro
de 2000, do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, a polpa de fruta deve ser produzida somente
com frutas sadias, maduras e de boa qualidade, com as
caracteristicas proprias do fruto. A polpa deve apresentar
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais naturais do fruto
de origem, e essas caracteristicas ndo devem ser alteradas
pelos equipamentos, utensilios, recipientes e embalagens
utilizados durante o seu processamento e comercializagdo. O
produto deve ser isento de materiais estranhos, insetos ou
partes destes, e apresentar somente as partes comestiveis da
fruta (BRASIL, 2000).

A RDC 14/2014 estabelece limites de tolerdncia para
materias estranhas, exceto acaros, por grupos de alimentos.
Em frutas, produtos de frutas e similares como, por exemplo,
produtos de tomate (molhos, puré, polpa, extrato, tomate
seco, tomate inteiro enlatado, catchup e outros derivados), 0s
limites de tolerancia de matérias estranhas como, fragmentos
de insetos indicativos de falhas das boas praticas de
fabricacdo (BPF) (ndo considerados indicativos de risco) é de
10 em 100 g e fragmentos de pelos de roedor, 1 em 100 g
(BRASIL, 2014).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo
analisar, identificar e quantificar matérias estranhas em polpa
de acerola comercializada no mercado varejista de Salinas -
MG.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido nos Laboratérios de
Anélise de Alimentos e Microscopia do Instituto Federal do
Norte de Minas Gerais (IFNMG) — campus Salinas, no
periodo de novembro a dezembro de 20109.

Material

Foram adquiridas 3 unidades (100 g cada) de polpa de
acerola de 2 marcas distintas (denominadas marca A e B) do
mesmo lote provenientes do mercado varejista de Salinas —
MG.

Métodos

Primeiramente, a 4gua destilada utilizada na lavagem de
vidrarias e diluicdo das amostras foi filtrada em papel de filtro
(@ = 28 pm) (J. Prolab, Brasil). Com uma espétula metélica
previamente higienizada e lavada com agua destilada, retirou-
se 1 g de cada amostra que foi colocado em baldo volumétrico
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de 500 mL que teve seu volume completado com Aagua
destilada. Posteriormente, a suspensdo foi homogeneizada e
filtrada em papel de filtro (& = 28 um) (J. Prolab, Brasil) com
auxilio de uma bomba a vacuo (GE Motors, EUA). Os papéis
de filtro foram armazenados em placas de petri previamente
identificadas com as marcas (A ou B) e as repeti¢cdes (1, 2 ou
3). Em seguida, as placas foram levadas para o Laborat6rio de
Microscopia, os papéis de filtro foram cortados em 4 partes,
onde cada uma foi colocada em lamina de vidro e observada
em microscopio éptico (BioBlue, Holanda) com aumento de
40x.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas amostras de polpa de acerola investigadas
apresentaram matérias estranhas em quantidades semelhantes
(p>0,05) conforme pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1 - Matérias estranhas encontradas por grama de polpa
de acerola.

Amostra  Fragmentos de Outras Né&o
inseto matérias identificadas
estranhas
A 2+2° 5+3° 30+19%
B 4+ 20 5+ 4° 38+21°

*Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca
(p>0,05) nas contagens a um nivel de 5% de significancia.

A maioria das matérias estranhas nao foi possivel de ser
identificada (Tabela 1), como exemplo apresentado na Figura
1.

Figura 1. Matéria estranha ndo identificada encontrada em
polpa de acerola.

Fonte: Autores (2021).

Fragmentos de tecido (Figura 2), linha preta e
fragmentos de folha foram classificados como outras matérias
estranhas (Tabela 1).

Figura 2. Fragmento de tecido encontrado em polpa de
acerola.

Fonte: Autores (2021).

Conforme a RDC 14/2014, para frutas, produtos de
frutas e similares, o limite maximo permitido de fragmentos
de insetos € de 10 por 100 g de produtos a base de tomate, 25
em 225 g de frutas desidratadas e 25 em 100 g de doce em
pasta e geleia de frutas. Embora a legislagdo ndo apresente
limite de tolerancia méaximo de fragmentos de insetos
especifico para polpa de frutas, para produtos de frutas e
similares nenhum limite alcangou 1 fragmento por grama, ou
seja, a quantidade de fragmentos de insetos encontrada para
polpa de acerola (Tabela 1, Figura 3), ultrapassou os limites
de tolerancia estabelecidos na legislagdo de matérias
estranhas macroscépicas e microscopicas em alimentos e
bebidas, tornando os produtos impréprios para o consumo.
Esse resultado evidenciou falhas nas BPF de agroindstrias
produtoras de polpa de fruta.

Figura 3. Asa de inseto em polpa de acerola.

Fonte: Autores (2021).
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Matérias estranhas tem sido bastante investigadas em
alimentos. Ao realizarem um estudo com paprica, Pauli-
Yamada et al. (2020) observaram que das 43 amostras
analisadas apenas uma ndo apresentou matérias estranhas,
sendo encontrados com mais frequéncia pelos de roedores e
fragmentos de insetos.

Santos, Abrantes (2015) detectaram a presenca de
matérias estranhas em erva-doce ao analisarem dez marcas de
chéa de erva-doce e em todas foram confirmadas a presenca de
frutos de coentro, folhas, caules e outros frutos.

Ao analisarem matérias estranhas em polpas congeladas
de caja, caju e acerola, Feitosa et al. (1997) concluiram que
dos sabores analisados, a acerola foi a que obteve maior
quantidade de matérias estranhas, sendo que de 18 amostras
analisadas, 94,4% haviam fragmentos de insetos; 27,7%
apresentavam insetos inteiros, 5,5% continham larvas de
insetos e, 61,1% possuiam outras sujidades.

Em uma avaliagdo da qualidade de polpas de frutas
congeladas (cupuagu, acerola, goiaba, cacau, manga, caja,
uva, caju, mamao, meldo, abacaxi, seriguela, umbu, morango
e acal), Bueno et al. (2002) observaram que, das 15 amostras
de polpas de frutas, 60% possuiam pelo menos um desses
tipos de sujidades: fragmentos de insetos, larvas, acaros e/ou
inseto inteiro. A maior frequéncia de contaminagdo ocorreu
na faixa de 1 a 5 fragmentos de insetos incidindo em 53% das
polpas. Destas amostras, 20% estavam improprias para o
consumo por conter 4caros, larvas e insetos.

Pereira et al. (2006) observaram a presenca de 1 a 2
fragmentos de inseto em polpas de caju, goiaba, e graviola,
compreendendo 44% de produtos inapropriados para serem
comercializados.

A amostra A apresentou 2 + 2 fragmentos de insetos, 5
+ 3 outras matérias estranhas e 30 = 19 matérias ndo
identificadas (Tabela 1). A amostra B apresentou 4 + 2
fragmentos de insetos, 5 + 4 outras matérias estranhas e 38 +
21 matérias estranhas ndo identificadas (Tabela 1).

Os resultados obtidos mostraram que ambas as amostras
de polpas de acerola analisadas se apresentaram superiores
aos niveis aceitaveis pela legislagdo, o que torna esse produto
inapropriado ao consumo. A presenca de sujidades acima dos
limites nas polpas esta relacionada com a baixa qualidade do
produto, o que indica falhas no uso das BPF e que 0 mesmo
necessita de um maior controle de qualidade, por exemplo na
higienizacdo da matéria-prima, colocacdo de telas nas janelas
e exaustores, cortina de ar nas portas e maior frequéncia de
limpeza de residuos). Outros autores também obtiveram
resultados semelhantes, tornando evidente que as técnicas
utilizadas foram inapropriadas na producdo das polpas de
acerola.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho,
conclui-se que as duas marcas de polpa de acerola
comercializadas no mercado varejista de Salinas — MG,
atestaram condi¢Bes higiénico-sanitarias irregulares no
processo produtivo da agroindustria. Os produtos néo
atenderam os limites tolerdveis de matérias estranhas
estabelecidos pela RDC 14/2014, indicando a necessidade de
um melhor controle de qualidade na producéo das polpas.

Essas sujidades podem ser oriundas da matéria-prima
utilizada, das condicBes de transporte e de processamento, ou
mesmo das embalagens utilizadas. E importante que se
estabeleca um padréo de qualidade, utilize somente matérias
primas sadias e se realize todos os cuidados durante a
elaboracdo do produto.
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