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Resumo:A polpa de fruta congelada é o produto n&o diluido@ concentrado, ndo fermentado obtido

a partir de frutos polposos por processos tecnab8gadequados, sendo posteriormente conservada
por processos incluindo pasteurizacdo ou congel@mErutilizada como matéria prima na elaboracgéo
de doces, geléias, compotas, sorvetes, bolos @gaimente sucos. A polpa de fruta devera ser abtid
de frutas frescas, sdas, limpas e maduras, ausenégrd, sujidades, parasitas, fragmentos de mgeto
pedacos das partes ndo comestiveis da fruta. Dawvela estarem ausentes substancias estranhas que
ndo da sua composi¢cdo normal, observando-se tamlpFesenca ou auséncia de sujidades, parasitas
e larvas. Matérias estranhas sé&o qualquer matét@lpertencente ao produto, que seja associado a
condicBes de praticas inadequadas de producadcagsta ou distribui¢do, incluindo sujidades (leves,
pesadas e as separadas por peneira), material pestonftecidos podres) e miscelaneas (vidro, areia,
ferrugem e terra) e aqueles de natureza biologitsetps, larvas, parasitas, pélos de roedores).
IndUstrias sem controle e fiscalizacdo da prodwgidribuem para um produto com aspecto inferior
quanto a qualidade e sanidade oferecendo dessa fisoos a salude do consumidor. A adocéo de
Boas Préticas de Fabricacdo apresenta-se de funtinmeportancia para obterem-se produtos finais
que atendam ao Padrdo de Identidade e Qualidadsstydo realizado objetivou avaliar o perfil
microscopico em 25 amostras de polpas congeladasadecuja comercializadas em supermercados
da cidade de Limoeiro do Norte- CE, verificandot@endimento ou ndo aos padrdes da legislacdo. A
metodologia da andlise adotada seguiu recomendtcatias de Microscopia Alimentar. A pesquisa
microscopica demonstrou a presenca de matériabag compostas por sementes e seus residuos na
marca A e principalmente na marca C além da vagéo do aspecto esverdeado de sua coloragéo,
evidenciou-se que as mesmas encontraram-se inadexqEo consumo. Somente a marca B
apresentou-se dentro dos padrdes da legislacéo.

Palavras- chave:controle de qualidade, maracuja, microscopiagdadps

1. INTRODUCAO

O Comércio de polpa de frutas vem aumentando cerssidimente nos ultimos anos,
principalmente no nordeste brasileiro, devido aogifatores como: fornecimento de sabores durante
todo o ano independentemente da sazonalidade tdo finantendo um preco estavel; perecibilidade do
fruto que provoca grandes prejuizos durante a italkeo transporte; praticidade na utilizagéo, tend
grande importancia na inddstria alimenticia pafataicacdo de iogurtes, sorvetes, bolos, geléias,
néctares e sucos, € no comeércio varejista, sendtartta utilizados em hospitais, lanchonetes,
restaurantes, hotéis e em casa, principalmenteafataicacdo de sucos (MAIA et al., 2009).

A producao de polpa congelada representa o segmesrgnte do setor da agroindustria, no qual
se inserem industrias de pequeno e médio portenddétrias caseiras com pouco ou praticamente
nenhum controle e fiscalizacdo de sua producdoeocgmpromete a qualidade do produto final.
Apesar do crescimento elevado, a grande variedadsatlores e a deficiéncia na tecnologia de
producéo, dificultam a determinacéo de padroescé#gpmes para todos os tipos de frutas, ocasionando
a comercializacdo de produtos assimétricos, corraglbes de suas caracteristicas sensoriais
evidenciando modificagBes quimicas e bioquimicagrdduto. Em virtude do crescimento elevado no
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consumo de polpas, o Ministério da Agricultura etaln os padrdes de identidade e qualidade, que
abrangem caracteristicas organolépticas, fisiasispicas, microscopicas e sanitérias estabelecendo
limites minimos e maximos especificos para cadpgpdé fruta. O objetivo dos padrdes de identidade
e qualidade é a protecdo da saude do consumidorpdditio para alimentos pode ser usado para
prevenir a transmissdo ou a causa de doencaggsaiagir a venda de produtos fraudulentos, oa par
simplificar a compra e a venda de determinado alim@VIAIA et al., 2009).

A polpa de fruta congelada é o produto ndo diluidm concentrado, ndo fermentado obtido a
partir de frutos polposos por processos tecnol@gattequados, sendo posteriormente conservada por
processos incluindo pasteurizacdo ou congelamgnitilizada como matéria prima na elaboracdo de
doces, geléias, compotas, sorvetes, bolos e painogmte sucos. A polpa de fruta devera ser obtida
de frutas frescas, sas, limpas e maduras, ausenégrd, sujidades, parasitas, fragmentos de mgeto
pedacos das partes ndo comestiveis da fruta. Dewela estar ausentes substancias estranhas que ndo
da sua composi¢do normal, observando-se tambéraesanma ou auséncia de sujidades, parasitas e
larvas.

Matérias estranhas sdo qualquer material ndo jgerie:m ao produto, que seja associado a
condigdes de praticas inadequadas de produgacagsto ou distribui¢éo, incluindo sujidades (leves,
pesadas e as separadas por peneira), material plestonftecidos podres) e miscelaneas (vidro, areia,
ferrugem e terra) e aqueles de natureza biolognstos, larvas, parasitas, pélos de roedores). A
microscopia de alimentos é um método analitico dueseia-se na observagcdo microscoépica,
identificando os alimentos, evidenciando em pavalel ocorréncia de fraudes e a presenca de
sujidades, sendo utilizada no controle de qualidpgemitindo constatar se os produtos estdo em
conformidade com as especificagcdes do seu licercitme as condi¢des higiénicas de processamento
(BEAUX, 1998).

Segundo a legislagdo do Ministério da AgricultuezU@ria e Abastecimento (MAPA), através
da Instrucdo Normativa, n. 01 de 7 de janeiro d#gd2@stabelece que as polpas ndo deverdo conter
qualquer substancias estranhas a sua composigéalnoh polpa de fruta congelada é o produto ndo
diluido, ndo concentrado, ndo fermentado obtidartirple frutos polposos por processos tecnolégicos
adequados, sendo posteriormente conservada paspoxcincluindo pasteurizacdo ou congelamento.
E utilizada como matéria prima na elaboracdo deesiogeléias, compotas, sorvetes, bolos e
principalmente sucos. O objetivo desse estudotitwinsse em avaliar o perfil microscépico de
polpas congeladas de maracuja comercializadas penmsarcados da cidade de Limoeiro do Norte-
CE e comparé-los aos requisitos estabelecidodgmtdacao.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas vinte e cinco amostras de polpgetada de maracuja de trés marcas
diferentes, em embalagens de 500g dentro do peaxalitlade, coletadas em cinco estabelecimentos
comerciais localizados na cidade de Limoeiro dotdNoCE, durante o més de agosto e setembro de
2010. As amostras foram coletadas e armazenadasa¢enial isotérmico com gelo em seu interior.
Em seguida foram encaminhadas ao laboratério de&wadogia de Alimentos do Instituto Federal do
Ceara (IFCE)Campus de Limoeiro do Norte- CE. As amostras foram cedifias individualmente
como A, B e C. Apbés o descongelamento em refrigeraipi realizada a técnica de andlise
denominada “pool” (mix), onde amostras das tréscasdiferentes de polpas com mesma data de
fabricagéo e lote, foram misturadas e considerada® as amostras padrées sendo posteriormente
colocadas em trés Béqueres de 500 mL cada. As m@mogadroes seguiram posteriormente as
seguintes etapas: centrifugacéo, filtracdo e ohgéovem microscopio tipo Lupa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
O Quadro 1 mostra os resultados obtidos na avalidgderfil microscopico de trés marcas de
polpas congeladas de maracujé para investigacaedanca de matérias estranha.
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Quadro 1 - Perfil microscépico de polpa congelada de maracoijaercializada em supermercados de
Limoeiro do Norte-CE.

Polpa de maracuja Marca A Marca B Marca C
Material estranho Presente Ausente Presenca excessiva
(sementes)
Sujidades Ausente Ausente Ausente
Cor Inadequada Adequada Inadequada

De acordo com as analises realizadas somente caraasT(A e C), apresentargresenca de
sementes e seus residuos. A marca C apresentowdatsm material significativamente observado,
coloracdo esverdeada ndo caracteristica para pl@pmaracujd, o que compromete a qualidade
organoléptica final do produto e ainda dessa forewaenciando possivelmente matéria prima em
estadio de maturacgdo inadequado ao processamardQd® de enzimas na polpa devido a deficiéncia
na etapa de branqueamento. Considerando o queles&lo padréo de identidade e qualidade (PIQ),
as polpas de frutas deverdo estar isentas de enggéosa, parasitas, detritos de animais ou visgeta
fragmentos das partes ndo comestiveis da frutasbstancias estranhas a sua composicdo normal,
devendo ser observada ainda a presenca ou audérstifidades, parasitas e larvas (BRASIL, 2000).

Segundo Ramos (2004), em estudo microscopico gapale frutas congeladas no municipio
de Petrolina-PE e Juazeiro-BA, de quatro unidadesegsadoras, observou quantidade consideravel
de fragmentos de insetos em polpas de acerolaabagdrincipalmente em duas unidades produtoras.
A maioria dos fragmentos encontrados em polpasoibg constituiu-se por pernas e antenas de
insetos de mesma espécie, 0 que nao foi observagmipas de acerola nas quais foram observados
pernas de insetos, fragmentos e cuticulas de msetluindo ser pertencente a outra espécie. Além
dos fragmentos de insetos foram encontrados em M@@mostras fragmentos de metal, madeira,
plastico, tinta, folhas, galhos, fios, material @gpso, graos de areia e particulas carbonizadas.
Barbulas de penas foram encontradas em polpasdalaae manga. Concluiu-se que todas as polpas
analisadas encontraram-se inadequadas ao consumo.

Correia e Roncada (2003), afirmam que matériaardstis podem estar presentes em produtos
de fruta devido a selecdo e lavagem inadequadeelaundo utilizacdo de procedimentos de Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF). De acordo com TolemiGomes (2009), durante o processamento as
sementes devem ser retiradas, pois, a sua prgsedeaonferir sabor estranho ao produto.

Segundo Forsythe (2002), na producdo de alimen&sséncial que medidas sejam tomadas
para garantir a seguranca e estabilidade do prauutiecorrer de sua vida util. Isso tem se alcamc¢ad
gracas a tendéncia dos consumidores que estdoseadunais exigentes por alimentos de qualidade,
seguros e que possuam longa vida de prateleira.

4. CONCLUSOES

O perfil microscépico das polpas congeladas de ecogaevidencia possiveis falhas no
processamento para as marcas A e C, devem sedaslotedidas e praticas de controle durante a
elaboracéo do produto por meio das Boas Pratic&sadgacacdo. Somente a marca B apresentou-se
adequada ao consumo de acordo com a legislacaueige
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