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Avaliacdo da composicéo fisico-quimica de polpas de frutas comercializadas em cinco
cidades do Alto Sertédo paraibano

Evaluation of physical and chemical composition of fruit pulp marketed in five cities in
the Paraiba state-Brazil

Thamirys L. S. Lima®, Cecylyana L. Cavalcante?, Didgenes G. de Sousa®, Pedro H. de A. e Silva“, Luiz G. Andrade Sobrinho."™

Resumo - O crescimento da indUstria de frutas tem se baseado, em grande parte, a producéo de polpas de frutas congeladas, a
qual surge como uma alternativa de baixo custo para viabilizar a oferta de frutos nos periodos de safra e entressafra. O
desenvolvimento desse mercado é resultado da producdo de polpas congeladas por micro e pequenas empresas, muitas vezes
implantadas com o intuito de melhorar a renda familiar de pequenos produtores rurais. A polpa de fruta comercializada deve
apresentar caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais similares da fruta in natura, bem como apresentar-se
microbiologicamente segura e ainda deve atender aos padrdes exigidos pela legislacdo brasileira vigente. Neste contexto, este
trabalho tem como objetivo avaliar parametros fisico-quimicos (umidade, cinzas, acidez titulavel, pH, solidos sollveis em
°Brix, determinacdo da relacdo SS/AT, acUcares redutores e &cido ascérbico) em quinze polpas de frutas de diferentes sabores
comercializadas em cinco cidades do sertdo paraibano. Os resultados obtidos nesta pesquisa mostraram que 70% das polpas de
frutas analisadas encontram-se de acordo com a legislacéo brasileira vigente.

Palavras-chave: polpa de fruta, composicéo fisico quimica, legislagdo brasileira.

Abstract - The growth of the fruit industry has been based, in large part to the production of frozen fruit pulps, which appears
as a low cost alternative to enable the fruit supply in periods during and between harvests. The development of this market is
the result of frozen pulp production by micro and small companies, often introduced with the objective of improving family
income of small farmers. The pulp of fruit marketed shall provide physical, chemical and sensory characteristics similar of
fresh fruit, as well as present-microbiologically safe and still must meet the standards required by applicable Brazilian law. In
this context, this work aims to evaluate physical and chemical parameters (moisture, ash, titration acidity, pH, soluble solids in
° Brix, determination of SS/TA ratio, reducing sugars and ascorbic acid) in fifteen fruit pulps of different flavors marketed in
five cities located in Paraiba State - Brazil. The results of this survey show that 70% of the analyzed fruit pulps are according
to Brazilian legislation.

Key words: fruit pulp, physic-chemical composition, Brazilian legislation.
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INTRODUGAO

A alta perecibilidade dos frutos é responsavel por grandes
perdas no periodo da safra, o que tem estimulado os
produtores a aplicar e desenvolver processos tecnoldgicos
visando aumentar o tempo de vida (til das frutas. Dentre os
resultados desses esforcos, tém-se a producdo de polpas de
frutas congeladas, de larga aceitacdo no mercado nacional,
por geralmente manter as caracteristicas organolépticas da
fruta de origem (AMORIM, G. et al., 2002).

O mercado de polpas de frutas congeladas vem crescendo
e apresenta um grande potencial mercadoldgico. Atualmente
este setor da agroindustria encontra-se disseminado em todo o
pais, sendo um importante segmento da cadeia produtiva.
Esse crescimento é resultado, em grande parte, da producéo
de polpas congeladas por micro e pequenas empresas, muitas
vezes implantadas com o intuito de melhorar a renda familiar
de pequenos produtores rurais (BUENO, S. M. et al., 2002).

Segundo a Instrugdo Normativa N° 01, de 07 de janeiro de
2000, a polpa de fruta é definida como sendo “o produto nio
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtida de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico adequado, cujas
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais deverdo ser as
provenientes do fruto de sua origem, e essas caracteristicas
ndo deverdo ser alteradas pelos equipamentos, utensilios,
recipientes e embalagens utilizadas durante o seu
processamento e comercializagdo (BRASIL, 2000).

A polpa de fruta congelada é um produto que atende a
diversos segmentos do setor de alimentos, sendo utilizadas no
preparo de sucos, sorvetes, balas, produtos de confeitaria e
lacteos como iogurtes. Sendo assim observa-se a necessidade
de que as empresas produtoras de polpas busquem a
adequacdo dos padrBes de qualidade e de seguranga de seus
produtos aos niveis exigidos pelos consumidores cada vez
mais conscientes e por legislagbes cada vez mais rigorosas
(BUENO, S. M. et al., 2002).

A industria de polpa de frutas tem como objetivos a
obtencdo de produtos com caracteristicas sensoriais e
nutricionais proximas da fruta in natura, seguranca
microbioldgica e qualidade, visando ndo apenas a atender aos
padrdes exigidos pela legislagdo brasileira, como também as
exigéncias do consumidor (AMARO, A. P. et al., 2002).

Além do fator nutricional, a conveniéncia é um fator
importante para os consumidores. A conveniéncia, quando
atribuida aos alimentos, relaciona-se com a facilidade de
estocagem e de preparo para 0 consumo doméstico. O
continuo crescimento no consumo de frutas, associado as
melhorias que estdo sendo introduzidas na qualidade dos
alimentos, indicam que as polpas congeladas de frutas
tropicais devem continuar ganhando ainda mais mercado
(COSTA, T. A. etal., 2003).

As caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, da polpa
de fruta, deverdo ser as mesmas do fruto de sua origem, para
tanto a legislagdo brasileira estabelece valores minimos e
maximos dos seguintes compostos nas polpas de frutas:
aclcares totais, acidez total, &cido ascorbico, pH, solidos
soliveis e sdlidos totais (BRASIL, 2000). Bem como é
importante ressaltar que a composi¢do quimica da polpa de
fruta é influenciada pelo seu processamento e pelo tipo de
fruta, bem como pelas caracteristicas varietais da matéria

prima, maturidade, clima, solo e praticas de cultura da fruta
(PIO, R. et al., 2003).

Diante do exposto este trabalho tem como objetivo avaliar
parametros fisico-quimicos (pH, umidade, cinzas, acidez
titulavel total, sélidos sollveis em °Brix, Adeterminagdo da
relacdo Solidos Sollveis- acidez Titulavel Total (ASS/AT),
acido ascérbico e aclcares redutores) de quinze polpas de
frutas de diferentes sabores comercializadas nas cidades de
Pombal-PB, Uiralna-PB, Patos-PB, Sousa-PB e Cajazeiras-
PB.

MATERIAL E METODO

Amostras

Quinze (15) amostras de polpas de frutas congeladas
foram adquiridas, em saquinhos de polietileno de 100g, em
diferentes estabelecimentos comercias de cinco cidades do
alto sertdo paraibano: Pombal (03 amostras; sabores-caja,
abacaxi e acerola), Uiratna (03 amostras sabores: tangerina,
abacaxi com horteld e goiaba), Patos (03 amostras sabores:
graviola, manga e uva), Cajazeiras (03 amostras sabores:
tamarindo, maracuja e caju) e Sousa (03 amostras sabores:
ameixa, graviola e goiaba). A maioria das polpas analisadas é
das marcas comerciais: Doce Mel, Brasil Polpas e Nossa
Fruta, demonstrando assim que essas marcas sdo detentoras
das vendas de polpas de frutas nas cidades onde as amostras
foram adquiridas. Entretanto trés amostras foram compradas
diretamente de pequenos produtores e que ndo continham
rotulos.

Caracterizacao fisico-quimica da amostra

Os parametros fisico-quimicos medidos nas amostras de
polpas foram pH, sélidos sollveis totais, umidade, cinzas,
acidez total titulavel , determinacdo da relagdo SS/AT,
acucares redutores e acido ascorbico. Cada pardmetro fisico-
quimico foi determinado em triplicata.

Todas as andlises foram realizadas no Laboratdrio de
Quimica, Laboratério de Tecnologia de Alimentos de Origem
Vegetal e no Laboratorio de Andlise Sensorial do Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade
Federal de Campina Grande — Campus de Pombal-PB.

Procedimento experimental para a Umidade

Pesou-se um cadinho de porcelana e verificou-se a massa
do mesmo, em seguida, 5,0 g da amostra foram pesada no
mesmo cadinho e aquecida a 105°C na estufa (STERILIFER)
por exatamente 3 horas, apds esse periodo, colocou-se a
amostra no dessecador, ao esfriar, a segunda pesagem foi
realizada, conforme a metodologia (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2004).

Procedimento experimental para a determinagéo de pH

A determinagdo do pH foi realizada pela imersdo do
eletrodo do pHmetro (LUCADEMA) em cada amostra até o
pH ficar constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2004).

Procedimento experimental para a determinagdo da
acidez total titulavel

Pesou-se 1,0 g de cada amostra em um béquer de 250,0
mL e dissolveu-se em 50,0 mL de é&gua destilada e em
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seguida agitou-se com agitador magnético (MARTE AY-220)
até a dissolucdo total da amostra. Em seguida foi realizada a
titulacdo com solucéo de hidréxido de sédio 0,1 M até uma
faixa de pH entre 8,2 a 8,4 que foi medido através de
pHmetro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os teores de acidez total titulavel foram quantificados de
acordo com o &cido presente na fruta de origem da polpa,
neste caso a acidez titulavel em funcdo do &cido citrico foi
determinado para as polpas de tangerina, abacaxi com horteld,
goiaba, caja, graviola, maracuja e manga; o acido malico foi
quantificado para as polpas de acerola, caju e ameixa; € 0
acido tartarico foi determinado para as polpas de uva e
tamarindo.

Procedimento experimental para a determinacéo de cinzas

Pesou-se 5,0 g da amostra em um cadinho de porcelana.
Em seguida, o conjunto foi incinerado na mufla a 550°C, logo
ap6s o conjunto foi retirado da mufla e colocado no
dessecador para esfriar e ser pesado quando atingir a
temperatura ambiente. As operacGes de aquecimento e
resfriamento  foram realizadas até peso constante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Procedimento experimental para a determinacdo do teor de
4cido ascdrbico

Pesou-se 2,0 g da amostra em erlenmeyer e adicionou
50,0 mL de &cido oxalico 0,5% (gelado) e logo apos titulou-se
com a solugdo de Tillmans até o ponto de viragem
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Procedimento experimental para a determinacdo da relagéo
SS/IAT

A relacdo SS/AT foi obtida por meio do quociente entre
essas duas variaveis (sélidos sollveis e acidez total titulavel)
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Procedimento experimental para a determinacdo de aglcares
redutores

Pesou-se 5 g da amostra em béquer de 100,0 mL,
adicionou-se 50,0 mL de agua destilada, e em seguida levada
ao banho-maria por 5 minutos & 40°C. Apds a amostra fria,
adicionou-se 2,0 mL de acetato de chumbo e uma aliquota de
sulfato de sodio, transferiu-se para uma baldo de 100,0 mL e
completou-se o volume, filtrou-se em erlenmeyer e em
seguida realizou-se a titulagdo com a solugdo de Fehling até
que a solugdo passe de azul a incolor com precipitado
vermelho-tijolo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Procedimento experimental para a determinacao de sélidos
sollveis totais

Cada amostra foi homogeneizada e depois transferiu-se
duas gotas da mistura para o refratrdmetro tipo Abbé
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Umidade, pH e Cinzas

A umidade de um alimento est4 relacionada com sua
estabilidade, qualidade e composicdo (CECCHI, H, M., 2003)
e os valores médios dos teores de umidade determinados nas
amostras de polpas analisadas é apresentado na Tabela 1.
Observa-se que os valores variaram de 2,66 a 16,25 %. Os
valores obtidos na determinacdo de umidade das polpas em
analise apresentaram limites inferiores aos citados por
BUENO (2002) e CANUTO (2010).

A medida do pH é importante na analise de alimentos
industrializados, a base de frutas, uma vez que esta
relacionada a retengdo do sabor-odor de produtos de frutas, a
estabilidade de corantes artificiais em produtos de frutas e
bem como a verificacdo do estado de maturacdo de frutas
(CECCHI, H, M., 2003). Na Tabela 1 é apresentado 0s
valores de pH nas amostras analisadas e cujos valores
variaram de 1,22 a 4,55. De acordo com a legislacdo
brasileira vigente o pH em polpa de fruta pode variar de 2,2 a
4,6 (BRASIL, 2000) e nesse caso apenas a Amostra 04 —
Sabor caja de Pombal apresentou pH menor que o permitido.
O pH das polpas de graviola encontram-se proximos aos
resultados descrito por CANUTO (2010). A polpa de manga
apresentou  resultados semelhantes aos obtidos por
MACHADO (2007). Ja as polpas de uva e tamarindo
obtiveram valores préximos conforme os encontrados por
CANUTO (2010). Houve divergéncia dos valores de pH das
polpas de goiaba, caja e abacaxi com os descritos por
AMORIM (2002) e MACHADO (2007).

A cinza obtida na andlise ndo tem necessariamente a
mesma composicdo que a matéria mineral presente
originalmente no alimento, pois pode haver perda por
volatilizagdo ou alguma interacdo entre os constituintes da
amostra. Os elementos minerais se apresentam na cinza sob a
forma de Oxidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos,
dependendo das condi¢es de incineragdo e da composic¢ao do
alimento (CECCHI, H, M., 2003). O contetdo de cinzas das
amostras variou de 0,19 a 0,60 %, conforme mostrado na
Tabela 1. Ndo ha valor maximo ou minimo exigido para
cinzas em polpas de fruta na legislacdo brasileira (BRASIL
2000) e ndo foi encontrado na literatura valores referente ao
teor de cinzas em polpa de fruta.
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Tabela 1. Valores médios de Umidade, pH e Cinzas nas amostras de polpas analisadas.

Amostra Cidade Umidade (%) pH Cinzas (%)
01 — Sabor tangerina Uiralna 9,56 + 0,17 1,91 0,23+ 0,00
02 — Sabor abacaxi com horteld Uiralina 13,22 £ 0,68 2,70 0,40 £ 0,06
03 — Sabor goiaba Uiralna 9,79+ 0,05 2,44 0,46 + 0,05
04 — Sabor caja Pombal 9,86 + 0,79 1,22 0,35+ 0,00
05 — Sabor abacaxi Pombal 2,66 £ 0,04 2,70 0,21+ 0,02
06 — Sabor acerola Pombal 6,50+ 0,11 2,80 0,19+ 0,01
07 — Sabor graviola Patos 13,49+0,06 3,23 0,60 + 0,01
08 — Sabor manga Patos 16,25+ 0,10 3,66 0,39+£0,02
09 — Sabor uva Patos 10,70 + 0,03 2,26 0,22 £ 0,00
10 — Sabor tamarindo Cajazeiras 9,13+0,04 2,77 0,36 + 0,02
11 — Sabor maracuja Cajazeiras 6,2 1+ 0,05 3,29 0,25+0,01
12 — Sabor caju Cajazeiras 12,23 + 0,06 4,55 0,28 + 0,01
13 — Sabor ameixa Sousa 8,62 + 0,10 3,96 0,29 + 0,02
14 — Sabor graviola Sousa 4,74 + 0,00 3,80 0,12+ 0,01
15 — Sabor goiaba Sousa 6,59 + 0,03 3,96 0,33+0,01

Acidez Total Titulavel, °Brix e relacdo Soélidos Sollveis
Totais/ Acidez Total Titulavel (SST/ATT)

O teor de acidos organicos em frutas varia de acordo com a
espécie e o seu contetdo diminui com o amadurecimento na
maioria dos frutos tropicais devido a sua utilizagdo no ciclo de
Krebs ou a sua transformacdo em aglcares durante o processo
respiratério (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Na legislacdo
brasileira é apenas controlado o teor minimo da acidez total
titulavel para os sabores de polpas analisadas que varia de
0,30 a 0,90 %(BRASIL, 2000) e de acordo com os dados
mostrados na Tabela 2 todas as amostras analisadas estdo
dentro das normas da legislacéo vigente, sendo que os valores
de concentragdes de acidez total titulavel nas polpas
analisadas variaram de 0,25 a 2,18 %. Comparando os teores
da acidez total titulavel das amostras com outros trabalhos da
literatura observa-se que os resultados obtidos para as polpas
de goiaba apresentaram valores inferiores ao encontrado por
PINHEIRO (2006), o mesmo acontece para a polpa de abacaxi
e de manga que obtiveram valores bem abaixo dos descritos
por BUENO (2002) e PINHEIRO (2006). J& para a polpa de
caja obteve-se resultados semelhantes aos descritos por
PINHEIRO (2006) e inferiores aos de BUENO (2002). A
polpa de uva apresentou resultados idénticos aos de BUENO
(2002) e a para a polpa de maracuja foi obtido valor de acidez
total titulavel semelhante ao de RAIMUNDO (2009).

O teor de Sdlidos Soluveis Totais (°Brix) é utilizado como
uma medida indireta do contetdo de agUcares, pois seu valor
aumenta a medida que estes vao se acumulando no fruto. No
entanto, a sua determinagdo ndo representa o teor exato de
acuUcares, pois outras substancias também se encontram
dissolvidas no contetdo celular (vitaminas, fenodlicos,
pectinas, acidos organicos), apesar de 0s agUcares serem 0S
mais representativos e poderem constituir até 85 - 90 % destes
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). A Instrucdo Normativa N°
01/2000 (BRASIL, 2000) controla o teor minimo de so6lidos
soliveis (°Brix), que para os sabores de polpas analisadas

varia de 5,5 a 11,0 °Brix, e esse valor depende da fruta que
deu origem a polpa de fruta. Nas amostras analisadas, o teor
minimo de sdlidos sollveis, variou de 2,7 a 14,3 °Brix,
conforme mostrado na Tabela 2 e observou-se trés (03)
amostras analisadas apresentaram teores menores que 0
permitido pela legislacdo para esse pardmetro. Ainda pelos
dados da Tabela 2, o valor médio de sélidos soluveis para
polpa de goiaba foi de 7,1 °Brix e esse valor é compativel com
os resultados obtidos por PEREIRA (2006); para a polpa de
caja o resultado foi semelhante com o descrito por
MACHADO (2007) e o resultado para polpa de acerola foi
semelhante com os de PINHEIRO (2006). A polpa de graviola
da cidade de Patos obteve resultado bem proximo ao de
PEREIRA (2006), para a polpa de manga o resultado obtido
foi semelhante ao de BUENO (2002). As polpas de abacaxi,
uva, tamarindo e maracuja apresentaram teores inferiores aos
limites encontrados na literatura, indicando que pode ter sido
adicionado um teor a mais de agua nas polpas ou as frutas
foram colhidas em periodo de chuva, o que promoveria a
diluicio dos s6lidos soliveis conforme proposto por BUENO
(2002).

A relacdo Sélidos Soluveis Totais/ Acidez Total Titulavel
(SST/ATT) indica o grau de dogura de um fruto ou de seu
produto, evidenciando qual o sabor predominante, o doce ou 0
acido, ou ainda se ha equilibrio entre eles. De acordo com
CHITARRA E CHITARRA (2005), essa relacdo é uma das
formas mais utilizadas para a avaliagdo do sabor, sendo mais
representativo que a medicdo isolada de agucares ou da acidez.
Essa relagdo dd uma idéia do equilibrio entre esses dois
componentes. Quanto maior for esta razdo, mais doces serdo
as frutas, sendo um importante atributo de qualidade das
frutas, além de constituir uma forma usual para avaliar o sabor
e selecionar a matéria-prima para o processamento (MUSSER
et al., 2004). Entre as polpas de frutas avaliadas, conforme
mostrado na Tabela 2, verifica-se que a amostra que
apresentou a maior relacdo SST/ATT foram as polpas de
manga e de caju, com média de 57,0 e 28,0, respectivamente.
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Os valores obtidos para as polpas de caja sdo semelhantes aos 0 mesmo autor. LIMA (2012) ao avaliar a relacdo SST/ATT
encontrados por MACHADO (2007), ja& para as polpas de de polpa de acerola encontrou resultados bem préximos ao
goiaba e manga, os valores diferiram quando comparados com obtido em analise para a polpa de mesmo sabor.

Tabela 2. Valores médios da Acidez Total Titulavel (%), °Brix e relacdo Sdlidos Sollveis Totais/ Acidez Total Titulavel

(SST/ATT) nas amostras de polpas analisadas.

Amostra Acidez Total Titulavel (%) °Brix SST/IATT
01 — Sabor tangerina 1,42 +0,01" 9,4 6,6
02 — Sabor abacaxi com hortela 0,76 + 0,04 7,15 9,0
03 — Sabor goiaba 0,96 + 0,06 71 7,0
04 — Sabhor caja 1,40 +0,02* 10,4 7,0
05 — Sabor abacaxi 0,53 + 0,04 2,7 5,0
06 — Sabor acerola 0,74 + 0,03 6,15 8,0
07 — Sabor graviola 0,61 +0,02* 11,6 19,0
08 — Sabor manga 0,25 + 0,0002* 14,3 57,0
09 — Sabor uva 1,09 + 0,0003° 10,0 9,0
10 — Sabor tamarindo 2,18 +0,06° 7,25 3,0
11 — Sabor maracuja 1,66 +0,17" 5,75 3,0
12 — Sabor caju 0,39 + 0,0022 11,00 28,0
13 — Sabor ameixa 0,33 + 0,003? 7,9 23,0
14 — Sabor graviola 0,39 + 0,002* 3,9 10,0
15 — Sabor goiaba 0,40 + 0,03" 4,0 10,0

Onde: *4cido citrico; %acido mélico e *4cido tartarico.

Acido ascorbico e Aglcares redutores

O acido ascorbico (vitamina C) é largamente empregado
como agente antioxidante para estabilizar a cor e 0 aroma do
alimento e conservante. Esse composto é utilizado em
enriquecimento de alimentos ou restauracdo, a niveis normais,
do wvalor nutricional perdido do seu teor durante o
processamento (CARDELLO, 1998). A determinagdo do
contetido de &cido ascérbico em frutas e de seus produtos €
importante, pois além de seu papel fundamental na nutri¢do
humana, sua degradacdo pode favorecer o escurecimento nao
enzimético e causar aparecimento de sabor estranho
(CARDELLO, 1998). Na Tabela 3 ¢é apresentada a
concentragdo de 4cido ascorbico nas amostras, e se observa
que os teores variaram de 1,20 a 401,74 (mg/100g). Como
esperado a amostra 06 — sabor acerola foi a que apresentou
maior teor de acido ascorbico em virtude de que a fruta que
deu origem a polpa é reconhecida por ser uma excelente fonte
de Vitamina C. Esse parametro também apresenta teor
minimo controlado pela legislacdo em vigor, de acordo com a
fruta que deu origem a polpa, e que pode variar de 0,32 a 800
mg/100g (BRASIL, 2000). Todas as polpas encontram-se
dentro dos padrdes exigidos. Todas as polpas avaliadas
apresentaram valores de concentracdo inferiores aos citados
por BUENO (2002), PINHEIRO (2006) e CANUTO (2010).
Os baixos teores de acido ascdrbico encontrados nas polpas
analisadas pode ser explicado pelo fato de que o contetido de

vitamina C também tende a diminuir durante o processo de
maturagdo das frutas e bem como pelas condicbes de
processamento e armazenamento (CECCHI, H, M., 2003).

Os agUcares (glicidios ou hidratados de carbono) estdo
presentes na forma nas frutas na forma livre ou combinada e
conferem o grau de docura destas, tém funcgéo estrutural e séo
fontes de energia para varios processos metabolicos, como a
sintese de proteina e lipidios (KLUGE et al., 1997). Neste
grupo tem-se variadas substdncias tais como 0s
monossacarideos, glicose e frutose, os dissacarideos como a
sacarose e 0s polissacarideos como o amido e a celulose
(KLUGE et al., 1997). Os monossacarideos sdo aglcares
redutores por possuirem grupo carbonilico e cetbnico livre,
s8o capazes de se oxidarem na presenca de agentes oxidantes
em soluces alcalinas (CECCHI, H, M., 2003). Os agUcares
sdo também responsaveis pelo flavour, pela coloracéo e pela
textura do fruto, sendo a glicose, frutose e sacarose 0s
principais. Na Tabela 3, é apresentado os valores referentes as
concentracdes de acucares redutores nas amostras analisadas,
e se observa que o teores variaram de 0,46 a 1,50 %. Os
resultados obtidos para esse parametro sdo distintos dos
descritos por BUENO (2002) e PINHEIRO (2006). Em
quatro amostras de polpas de frutas ndo foi possivel a
determinagdo quantitativa de acUcares redutores, que pode ser
explicado pela adicdo de agua na elaboracédo da polpa, o que
acarretou a diminuicdo da concentracdo dos agUcares
redutores nestas polpas de frutas.
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Tabela 3. Valores médios de acido ascorbico (mg/100g) e agUcares redutores (%) nas amostras das polpas analisadas.

Amostra Cidade Vitamina C (mg/100g) AcUcares redutores (%)

01 — Sabor tangerina Uiralna 1,59 0,20 0,62+0,00
02 — Saborabacaxi com hortela Uiralna 1,20 +0,20 1,5040,02
03 — Sabor goiaba Uiralna 4,35+ 0,84 0,66 + 0,19
04 — Sabor caja Pombal 8,69+ 0,91 1,01+£0,01
05 — Sabor abacaxi Pombal 2,04 £0,18 0,48 £ 0,01
06 — Sabor acerola Pombal 401,74 + 8,38 1,01+£0,01
07 — Sabor graviola Patos 5,54+ 0,24 0,68 + 0,01
08 — Sabor manga Patos 2,52 +0,03 1,08 + 0,05
09 — Sabor uva Patos 8,91 + 4,08 0,58 + 0,00
10- Sabor tamarindo Cajazeiras 9,13+0,04 0,46 + 0,00
11- Sabor maracuja Cajazeiras 6,21 £ 0,05 0,46 + 0,04
12- Sabor caju Cajazeiras 12,23 £ 0,06 n.d.*

13- Sabor ameixa Sousa 8,62 + 0,10 n.d.*

14- Sabor graviola Sousa 4,74 + 0,00 n.d.*

15- Sabor goiaba Sousa 6,59 + 0,03 n.d.*

*n.d.; ndo detectado

CONCLUSOES

Das 15 amostras de polpas analisadas verificou-se que as
amostras apresentaram teores de acidez e cinzas dentro das
especificacdes da legislagdo brasileira, entretanto, para 0s
parametros pH e sélidos sollveis uma (01) amostra e trés (03)
amostras estdo fora das especificacdes da legislacéo,
respectivamente.

Quanto as concentragdes de &cido ascorbico nas amostras
analisadas verificou-se que todas as amostras apresentaram
valores de acordo com as especificacOes estabelecidas pela
legislagdo brasileira. Estes resultados refletem a real situacdo
da qualidade fisico-quimica das polpas de frutas
comercializadas nas cidades do alto sertdo paraibano e
demonstram que ha a necessidade dos fabricantes padronizar
0 processo tecnoldgico para a obtencdo de polpas de frutas de
qualidade a fim de atender as exigéncias estabelecidas na
legislacdo brasileira vigente. Por sua vez, as autoridades
fiscalizadoras devem tomar providéncias mais intensivas a
fim de corrigir as irregularidades encontradas, devido aos
aspectos legais, de direitos do consumidor e de satde publica.
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