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Resumo: As polpas de frutas sdo produtos obtidos atragdsuthsin natura, passados por processos
tecnologicos adequados, sendo capazes de sulssditeim véarias preparacfes, com vantagens de
evitar o desperdicio das mesmas e de estarem dispomo mercado em sabores diversos e em
periodo de entressafra da fruta. As caracteristinganolépticas e fisico-quimicas das frutas que da
origem as polpas ndo deverdo ser alteradas palosdimentos que envolve 0 seu processamento e
comercializacdo. Este trabalho teve por objetialiavo teor vitamina C, pH e acidez total, present
em trés sabores de polpas de fruta de uma marogercalizadas, tanto no municipio de Maceio,
como em todo o estado alagoano, verificando, assémestas encontram-se dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislagéo vigente. Os paramatalisados foram realizados segundo os métodos
oficiais para analises fisico-quimicas em aliment@s polpas de acerola, caja e goiaba, obtidas
diretamente de fornecedor que abastece a redepdersercados do municipio de Maceié — AL. Os
valores médios encontrados nas polpas de aceajdag@oiaba respectivamente foram: 3,9; 3,2; 4,2
para pH; 1083,34; 17,27; 8,74 mg de acido ascoriei@cidez total em &cido citrico 0,94; 0,99, 0,49
g. A polpa de acerola apresentou teor de vitamibastante elevado, assim como presente naifruta
natura, ja as polpas de caja e goiaba, pouca quantidesta ditamina quando comparadas com a de
acerola. Os resultados de pH e acidez em &cidaocisram muitos semelhantes entre as polpas,
mesmo sendo estas de sabores diferentes, e préagaga encontrados na literatura.Os resultados da
pesquisa mostraram que os valores encontrados @egokdlez total em acido citrico nos trés sabores
de polpas estéo dentro do padrao de identidadelelade estabelecido pela legislagédo vigente.

Palavras—chavelegislacdo, parametros fisico-quimicos, polpaguatag, vitamina C

1. INTRODUCAO

A polpa de fruta € o produto ndo fermentado, ndeeotrado, ndo diluido, obtido de frutos
polposos, através de processo tecnolégico adequamn, um teor minimo de soélidos totais,
proveniente da parte comestivel do fruto, deverdmitida a partir de frutas frescas, sds e maduras
seguindo caracteristicas fisico-quimicas e orgatiols do préprio fruto (BRASIL, 2000). Ao mesmo
tempo, essas caracteristicas ndo deverdo serdakepor utensilios, recipientes, equipamentos e
embalagens durante o seu processamento e coneaciai As polpas substituem perfeitamente as
frutas in natura no preparo de sucos, néctares, doces, geleiagtasiaby foods e apresenta a
vantagem de estar disponivel no mercado em pededmtressafra da fruta (EVANGELISTA et al.,
2006).

A vitamina C (&cido ascorbico e dehidroascorbic@néontrada nas verduras, em legumes e
diversos frutos, desempenhando varias funcdes tabolessmo humano (LOPES et al., 1997), como
favorecer o aumento da resisténcia organica e daafifio do colageno, ativar o crescimento e
interferir no metabolismo do ferro e da glicose ARKO, 1992). Em relacdo a acidez, segundo
Macedo (2001), esta fornece dados importantes neciapdo do estado de conservagdo de um
produto alimenticio. J&, as condi¢cBes 6timas famaacdo de gel em doces, em massa e geleias
ocorrem em valores especificos de pH da polpa (GAAM&4).

A acerola falpighia glabra L., Malpighia punicifolia L. ou Malpighia emarginata DC.) tem
um alto teor de vitamina C, sendo também rica etmoswnutrientes como carotenoides, tiamina,
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riboflavina e niacina (ASSIS et al., 2001). Derdoocom Brasil (2000), a polpa de acerola deve ser
composta de pH minimo de 2,80, de &cido ascoibical ou maior que 800 mg/100 mg de polpa e
acidez total em &cido citrico de no minimo 0,8M@/¢ da amostra (BRASIL, 2000).

O caja Gondias lutea, L.) € uma fruta muito aromatica e de polpa sutaleque apresenta um
sabor caracteristico, denominado de agridoce (SIeVA., 2007)A polpa de caja deve ter pH de no
minimo 2,2 e acidez total em &cido citrico iguakaperior a 0,90 g/100 g de polpa (BRASIL, 2000).
Segundo Oliveira et al. (1998), o teor de vitam@yada polpa de caja, apresenta em meédia 9,92
mg/100 g, confirmando, assim, o baixo teor degtanina no fruto.

Segundo Carvalho (1994), a goiaPaidium guaiajava L.) € uma fruta que se destaca por suas
extraordinarias propriedades sensoriais, peloator nutritivo e elevado rendimento em polpa. A
polpa dessa fruta deve apresentar-se com um tefgidie ascérbico de no minimo 40,00 mg por 100
mg de polpa, pH numa faixa entre 3,5 e 4,2 e admter em acido citrico igual ou maior que 0,40 g
por 100g de polpa (BRASIL, 2000).

Este trabalho teve por objetivo avaliar o teor He yitamina C e acidez total em acido citrico
presente em uma determinada marca de polpa ddaoeaja e goiaba; verificando, assim, se estes
encontram-se dentro do padréo estabelecido poil B@60).

2. MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos trés sabores diferentes de pogm®lo sendo acerola, cajd e goiaba,
diretamente de fornecedor que abastece a redepdarsrcado do municipio de Maceid — AL. Essas
pertencentes a uma determinada marca, bastanteciaimadas tanto no municipio de Maceié como
em todo o estado alagoano.

Nas polpas, foram analisados os teores de vita@inpH e acidez total em &cido citrico
segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), em formatdglicata.

O pH foi determinado diretamente, pelo fato da daracser liquida, com o aparelho digital da
marca Digimed, modelo DM-20, previamente calibrado.

A vitamina C foi analisada através do método derddghacdo de vitamina C com iodato de
potassio, onde se homogeneizou a amostra e pesonesquantidade que continha em torno de 5 mg
de &cido ascorbico. Transferiu esta para um framdenmeyer de 300 mL com auxilio de
aproximadamente 50 mL de 4gua. Adicionou a mesnmall@e solucéo de acido sulfurico a 20%, 1
mL da solucéo de iodeto de potassio a 10% e 1 miollggdo de amido a 1%. Titulou-se a amostra
com solucao de iodato de potassio 0,02 M até agforazul.

A acidez total em acido citrico foi determinada pwio da acidez titulavel em &cido orgéanico,
onde se pesou de 1 a 5 g da amostra. Esta foidralaspara um frasco erlenmeyer de 125 mL com o
auxilio de 50 mL de agua, foi adicionada de 2 athgda solucdo de fenolftaleina 1% e titulada com
solugéo de hidréxido de sodio 0,1 M, até coloraggea.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
As andlises foram realizadas em triplicata, obteselaym valor médio para cada analise
realizada em cada polpa, sendo este disposto ela thb

Tabela 1 — Valores médios de pH, acido ascorbiesigez total em &cido organico das polpas de
acerola, caja e goiaba

POLPAS
Acerola Caja Goiaba
pH 3,9 3,2 4,2
Acido ascorbico mg /100 g 1083,34 17,27 8,74
Acidez total em acido citrico g / 100 0.94 0.99 0.49
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Os resultados das andlises mostraram que os valerpkl e acidez total em &cido citrico nos
trés sabores de polpas estédo dentro do padraemtidade e qualidade estabelecido por Brasil (2000)
Com base nos resultados, pode-se verificar que mesnpolpas sendo de sabores distintos, estas
apresentaram pH e teores de acidez em &cido citastante semelhantes entre si. Em relagdo aos
teores de vitamina C obtido nas polpas, estes @acose fora do padrdo de identidade e qualidade
estabelecido por Brasil (2000).

Os valores médios de vitamina C e acidez total @do&itrico obtidos da polpa de acerola se
encontram proximos aos teores médios que Olivdiral.e(1998) obteve em seu trabalho sobre
qualidade de polpas congeladas de frutas, fabscadzomercializadas nos estados do Ceard e Rio
Grande do Norte, que foram de 831,72+172,18 mg¢L@6 polpa e 0,91+ 0,19 g/100 g da amostra,
respectivamente. Valor proximo de acido ascorkacobem foi encontrado por Oliveira et al. (1999)
numa pesquisa realizada em polpas de acerola eslageproduzidas nos estados de Pernambuco e
Paraiba, onde foi obtido um valor médio de 10254#2¢0de vitamina C/100 g de polpa. Ja, o valor
médio de pH foi um pouco superior ao encontraddimeira et al. (1998) que foi de 3,27+ 0,11.

Em relacdo a polpa de caja, o pH encontrado foiim@ ao obtido em 5 amostras na pesquisa
de Moncéo sobre avaliacdo fisico-quimica e centdsiie polpas congeladas de cagpofdias
mombin L.) e de mangaMangifera indica L.) consumidas em Teresina-Pl, porém acidez olftida
igual a encontrada em uma das amostras (amostta Eferido trabalho e o teor de vitamina C foi
bem menor que o encontrado pelo mesmo. Em compacacd os resultados obtidos por Oliveira et
al. (1998), pode-se perceber que os teores endostde pH e vitamina C foram maiores que 0s
relacionados pelo mesmo, sendo estes de 2,61@#&®,92+ 3,28 mg de acido ascorbico por 100 g
de polpa, respectivamente, enquanto que o teatidezaem &cido citrico foi menor que o encontrado
pelo mesmo, onde foi de 1,27+ 0,28 g de acidacoipbr 100 g da amostra.

Em se tratando da polpa de goiaba, os valoresasbtié pH e acidez total em &cido citrico
foram préximos aos encontrados por Silva (2009) awgesquisa sobre obtencdo e avaliacdo de
parametros fisico-quimicos da polpa de goiaPsad{um guajava L.), cultivar ‘Paluma’, onde o
mesmo analisou duas amostras encontrando 3,80 &8 pH e, 0,50 e 0,53 g de acido citrico/100
g para acidez total. Quando comparado ao valormgrazo por Brunini et al. (2003), numa pesquisa
sobre avaliacdo da qualidade de polpa de goiahariRaarmazenada a - 20°C, e Evangelista e Vieites
(2006), num trabalho sobre a avaliacdo da qualidadaolpa de goiaba congelada, comercializada na
cidade de S&o Paulo; a polpa de goiaba, tambérseapeevalor médio de pH entre os obtidos por
eles, variando de 3,15 e 4,5. O resultado de atadazencontrado também situa-se na faixa descrita
tanto por Evangelista e Vieites (2006) como pomBriuet al. (2003), sendo de 0,28 a 0,86 e 0,406 a
0,51 g de 4cido citrico/100 g de polpa, respectargm Em relacéo a vitamina C encontrada na polpa
de goiaba, esta foi baixa quando comparada a Brehial. (2003), que encontrou uma média de
29,56+0,04 mg de &cido ascérbico por 100 g da amosteaadpa triturada e congelada, e de 37,74+
0,04 mg de acido ascérbico/100 g de polpa paraastada ao meio integra e congelada. Nesta
pesquisa o valor do pH encontrado de 4,2, paral@ame goiaba, corresponde ao valor maximo
estabelecido pela legislagcéo e correlaciona cofirraegdo de Machado et al (2007), que segundo
este autor a polpa de goiaba, em pH acima deotl® ger instavel e perdida progressivamente.

6. CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos de pH e atidalzem &cido citrico pode-se concluir que
todas as polpas analisadas atenderam a legislat@#mekecida pela legislacdo de referéncia para os
padrdes de identidade e qualidades.

Com relacéo aos valores de pH e a acidez, esteslg@amparados aos resultados encontrados
por outros pesquisadores, em geral, ficaram préxaas pesquisados por estes.

Em relagédo aos teores de vitamina C obtidos damppkstes se encontraram fora do padréo
estabelecido pela legislacéo, excecao da polpajdejue ndo tem legislacdo definida.
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Os valores de acido ascoérbico, também, ficaranxalhi encontrado por outros pesquisadores,
excetuando o teor de vitamina C da polpa de goigbe,foi proximo ao j& encontrado em outra
pesquisa.
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