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AVALIACAO FiSICO QUIMICA DE POLPAS DE FRUTAS PRODUZIDAS
PELA COPABASE/ARINOS - MG

Rodrigo Afonso dos Anjos®; Elton Carlos Grossi®; Sarah Raissa Dayrell Martins®

Resumo: Este trabalho teve como objetivo avaliar as propriedades fisico-
quimicas de polpas de frutas congeladas produzidas pela COPABASE/Arinos-
MG. Foram feitas andlises de pH, Acidez Titulavel (AT) e Sdlidos Solluveis Totais
(SST) em quatro amostras de polpas de frutas: abacaxi, manga, tamarindo e
umbu. Os resultados obtidos mostraram que as polpas de frutas congeladas
apresentaram qualidade fisico-quimica satisfatoria. Notou-se uniformidade em
relacdo aos padrbes de identidade e qualidade da polpa de manga, conforme
determinado pela legislacdo nacional vigente.

Palavras—chave: Polpa de fruta. Copabase. Fisico quimica.

Introducéao

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000 do Ministério
de Agricultura e Abastecimento, define-se polpa de fruta como sendo o produto
ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através
de processo tecnolégico adequado, com um teor minimo de sélidos totais,
proveniente da parte comestivel do fruto. Para que esse produto “polpa de fruta”,
seja destinado ao consumo como bebida é necesséario que sejam estabelecidos
os padrbes de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade gerais,
conforme Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura e Abastecimento.

As frutas por serem pereciveis e deteriorarem em poucos dias, tém sua
comercializacdo in natura dificultada a grandes distancias. Além disso, estima-se
que perdas pos-colheita variem de 15 a 50%. A producdo de polpas de frutas
congeladas se tornou um meio favoravel para o aproveitamento integral das frutas
na época da safra evitando os problemas ligados a sazonalidade.

A polpa de fruta é um dos produtos fabricados pela COPABASE do municipio de
Arinos (MG). A COPABASE é uma empresa agroextrativista em base de
agricultura familiar sustentavel e economia solidaria, e tem por missdo gerar
trabalho e renda para as familias, sob os principios da economia popular solidéaria.
Nesse sentido, o objetivo do trabalho € caracterizar, através de analises fisico
quimicas, as polpas de frutas produzidas pela COPABASE, e verificar se o0s
parametros analisados estdo de acordo com a Legislagéo.
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Materiais e Métodos

As analises de caracterizacdo foram feitas no Laboratério de Quimica do IFNMG-
Campus Arinos. Foram analisadas quatro amostras de diferentes sabores de
polpas de frutas congeladas produzidas pela COPABASE/Arinos: abacaxi,
manga, tamarindo e umbu. Para as andlises de acidez titulavel e °Brix, as polpas
das frutas foram descongeladas, homogeneizadas e diluidas. Os resultados
obtidos foram comparados com a legislacéo vigente para polpa de frutas.

Para a caracterizacdo fisico-quimica das amostras de polpa de fruta congelada
foram analisados os seguintes parametros conforme os métodos adotados pelo
instituto Adolf Lutz (IAL, 2008): pH determinado por medida direta, utilizando-se
um pHmetro digital (TECNOPON mPA 210 PA) previamente calibrado; sélidos
soluveis totais (SST) determinado por refratometria utilizando-se refratbmetro tipo
Abbe de Bancada modelo - Q767B, escala 0-95 °Brix; acidez total titulavel (AT)
determinada por volumetria com solucdo de hidroxido de soédio 0,1 mol.L?,
previamente padronizada com solucdo de biftalato de potassio, usando
fenolftaleina como indicador . Para a verificacdo do ponto final de titulacdo da
polpa de tamarino, foi utiizado um pHmetro devido a dificuldade de visualizacdo
da mudanca de cor da solugdo pelo método de titulagcdo convencional. Os
resultados das analises fisico-quimicas foram expressos em meédia de trés
repeticbes e desvio padréo.

Resultados e Discusséao

A Instrucdo Normativa N° 1, de 07 de Janeiro de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, define os Padrdes de Identidade e
Qualidade para polpa de fruta de manga. Para as polpas de abacaxi, tamarindo e
umbu ndo estdo previstos na Instrucdo Normativa vigente. A Tabela 1 apresenta
os valores de pH, sélidos sollveis totais (SST) e acidez titulavel (AT).

Tabela 1. Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas de polpas de frutas
congeladas da COPABASE/Arinos

Polpas Ph SST(°Brix) AT*
Abacaxi 3,96 +0,01 174 +0,1 0,48 +0,02
Manga 4,21 £0,01 22,1 +0,8 0,70 £ 0,03
Tamarindo 2,81 +£0,01 324 +0,1 4,34 + 0,04
Umbu 2,68 +0,01 124 +0,1 1,46 +0,03

* acidez titulavel expressa em gramas de acido citrico/100 g de polpa

A andlise, referente ao pH das amostras, caracteriza todas as polpas de frutas
analisadas como acidas com pH < 5. A acidez da polpa de manga esta de acordo
com o previsto pela Instrucdo Normativa vigente, tendo em vista que apresentou
pH = 4,2, valor que estd dentro da faixa prevista que é de 3,3 a 4,5. O teor de
sélidos soluveis (SST) encontrado para a polpa de manga, também esta coerente
com a Instrucdo Normativa, na qual o valor minimo é 11,0. O valor de pH
encontrado para polpa de tamarindo difere dos estudos de Batista et al. (2013)
que obtiveram pH igual a 3,52, e € semelhante ao valor observado por Canuto et
al. (2010) que obteve 2,5 para este parametro. A polpa de abacaxi evidenciou
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valores semelhantes ao estudo de Batista et al. (2010) que obtiveram pH em torno
de 3,84 e SST igual a 18,07. Ja os valores de pH e SST encontrados para a polpa
de umbu foram semelhantes aos valores mencionados por Dantas et al. (2010),
2,53 e 11,00. Para acidez total titulavel (AT), a polpa de abacaxi apresentou
valores abaixo do preconizado. Sabe-se que a acidez diminui com o
amadurecimento, sugerindo que os baixos valores sdo devido a utilizacdo de
frutos em um estadio inadequado de maturagdo ou a diluicdo das amostras. Para
as demais polpas, os valores estdo em concordancia com os descritos nas
literaturas jA mencionadas. Os valores médios de pH e acidez total titulavel
encontrados para as polpas de tamarindo e umbu favorecem a sua conservagao e
evitam o crescimento de leveduras.

A acidez das frutas é a responsavel pelo sabor acido ou azedo dos frutos. E um
importante parametro na analise do estado de conservacdo de um produto
alimenticio. Dentre os acidos mais encontrados estdo: o malico, tartarico, citrico e
pirvico. Estes por serem volateis, contribuem para o aroma da fruta e da polpa, o
que é um atrativo para dos consumidores.

Conclusdes

De acordo com os dados obtidos e discutidos, pode-se concluir que a
caracterizacdo fisico-quimica das polpas de fruta, de maneira geral, atendeu a
legislacdo brasileira e/ou os resultados obtidos estdo em concordancia com o0s
descritos na literatura. Para a polpa de abacaxi, a acidez titulavel apresentou
inconformidade, sugerindo que o valor abaixo do preconizado pode ser resultado
de uma diluicdo da polpa.
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