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INTRODUCAO

A cadeia produtiva de polpas de frutas congeladas e em especial de acerola tornou-se
um segmento importante no ramo da inddstria alimenticia no Brasil, favorecendo o
aproveitamento integral das frutas, também na entressafra (SANTOS et al., 2014; SANTOS;
BARROS, 2012) O seu sucesso de vendas esta relacionada a preservacao dos nutrientes, as suas
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas, que no mais devem ser proximas
da fruta in natura, e assim atender as exigéncias do consumidor e da legislagdo vigente
(BRASIL, 2000, 2001). A, contudo no pais uma escassez de trabalhos que comprovem que 0S
frutos apds passarem pelo processamento de elaboracdo da polpa congelada mantém seus
padrdes fisico-quimicos e microbianos. Portanto, a presente pesquisa tem como objetivos a
avaliacdo da composicdo fisico-quimica e microbiolédgica da polpa de acerola congelada e ndo
pasteurizada, comercializada na cidade de Quixeré-CE e comparar os resultados com os padrfes
estabelecidos pela legislacéo.

A polpa foi obtida de uma empresa de beneficiamento situada na cidade de Quixeré —
CE. Analisada em duplicata conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) em: umidade, proteinas,
lipideos, vitamina C, acidez titulavel, sélidos totais, pH, agUcares totais naturais, sélidos
soltveis em °Brix a 20 °C, magnésio e sddio. O trabalho também inclui pesquisa de Salmonella

sp, contagem de coliformes termotolerantes e bolores e leveduras conforme a Instrucdo
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Normativa n° 01 de 07 de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
Assim obteve-se 0s seguintes resultados, coliformes termotolerantes < 3 NMP/ g; bolores e
leveduras 5,1 x 103 UFC/ g e salmonella sp. Auséncia em 25 g. Proteinas 0,55 g/100 g; lipideos
0,43 ¢/100 g; vitamina C 1118,8 mg/100 g; umidade 93,4 %; magnésio 0,29 mg/100 g; sédio
0,80 mg/100 g; solidos totais 5,1 g/100 g; solidos solveis em °Brix a 20 °C 6,4; acidez total
em acido citrico 1,16 g/100 g; pH 3,4 e agUcares naturais de acerola 4,1 g/100 g.

Os resultados encontrados tanto para as analises microbioldgicas como a fisico-quimica
estdo de modo geral dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo ou préximos a resultados
de outras pesquisas. Sugere-se a realizagdo novo trabalhos com um nimero maior de amostras

de diferentes cidades e beneficiadora.

METODOLOGIA (OU MATERIAIS E METODOS)

Obtencédo da Polpa de Fruta

A polpa de acerola congelada e ndo pasteurizada foi obtida de uma empresa de
beneficiamento de polpas situada na cidade de Quixeré — CE. Embalada de forma higiénica e

que evitava contaminacéo.
Analise fisico-quimica

A amostra foi descongelada, homogeneizada e analisada em duplicata nas seguintes
analises, conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008): umidade, proteinas, lipideos totais, vitamina
C, acidez titulavel em &cido organico, solidos totais, pH, acUcares totais naturais, solidos
soltveis em °Brix a 20 ° C, magnésio e sodio, no laboratério de Solos e Quimica de Alimentos

do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, campus Limoeiro do Norte.

Anélises microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas na unica formulacdo, conforme
preconizado pela Instrucdo Normativa n° 01 de 07 de janeiro de 2000 do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, que inclui pesquisa de Salmonella sp, contagem de coliformes
termotolerantes e bolores e leveduras (BRASIL, 2000). Todas as analises seguiram as

metodologias propostas por Silva et al. (2010).

DESENVOLVIMENTO
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A aceroleira é uma frutifera nativa do continente americano, com nome cientifico de
Malpighia punicifolia L pertencente & familia das Malpighiaceae. O Brasil ¢ um dos poucos
paises que cultivam comercialmente a Acerola, que foi, inicialmente, introduzida no estado de
Pernambuco, pela Universidade Federal Rural do estado. A maior parte da producéo brasileira
é absorvida pelas industrias de processamento e exportada para diversos paises da Europa,
Japdo, Estados Unidos e Antilhas, na forma de polpas ou frutos congelados e suco integral
(RITZINGER e RITZINGER, 2011).

Ha& vérias espécies, sendo comum encontrar no mesmo pomar plantas com habitos de
crescimento distintos, arvores que produzem frutos em cachos e isolados, com tamanhos,
formatos e cores diferentes. As suas propriedades nutricionais dependem da espécie, do seu
grau de maturacdo e época da colheita e embora seja composta por vitaminas e minerais como
fésforo, ferro, magnésio, calcio e manganés, é muito conhecida pelo seu alto teor de vitamina
C, que chega a alcancar centenas de vezes mais se comparada a Laranja, Goiaba ou outras
frutas. Devido a sua rica composicdo, atua como antioxidante, neutralizando a acao dos radicais
livres que desencadeiam o processo de envelhecimento precoce, além de aumentarem o risco
para desenvolvimento de cancer e doencas do coracdo, também auxilia na protecdo da pele
(DORAZIO, 2019).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, polpas sdo
consideradas produtos ndo fermentados, ndo concentrados, ndo diluidos, obtidos de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais,
provenientes das partes comestiveis do fruto (BRASIL, 2000). Segundo Ramos (2016) é
importante buscar sempre a seguranca microbioldgica dos alimentos, onde a matéria prima
deveré ser controlada na producéo, transporte e armazenamento, até mesa do consumidor. Por
este motivo, é importante a aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) garantindo estes
cuidados com a qualidade higiénico-sanitaria. E que os alimentos congelados possuem maior
resisténcia no desenvolvimento de certos microrganismos, em que estes necessitam de
temperaturas ideais para 0 seu crescimento e as baixas temperaturas do congelamento nao

proporcionam.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados referentes as analises microbioldgicas feitas na polpa de
acerola foram os seguintes: coliformes termotolerantes < 3 NMP/ g; bolores e leveduras 5,1 x
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103 UFC/ g e salmonella sp. Auséncia em 25 g. De acordo Instrugdo Normativa n® 01 de 07 de
janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, que estabelece limites para
a presenca dos referidos microrganismos, apenas o resultado de Bolores e leveduras se
encontram fora dos padrdes estabelecidos que é de 5,0 x 10° UFC/ g.

A Resolucdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001 também estabelece padrdes, mas apenas
para coliformes termotolerantes e Salmonella sp. com os respectivos valores de 102NMP/ g, e
auséncia em 25 g de amostra, portanto, os resultados obtidos também se encontram dentro do
limite estabelecido por esta legislacdo. Dantas et al., (2012), ao analisar a qualidade
microbioldgica de polpa de frutas comercializadas na cidade de Campina Grande na Paraiba,
obteve-se 2,8 X10° UFC/ g de bolores e leveduras, auséncia em coliformes termotolerantes e
salmonella sp. na polpa de acerola congelada.

Os resultados médios das analises fisico-quimicas foram os seguintes: proteinas 0,55
0/100 g; lipideos 0,43 g/100 g; vitamina C 1118,8 mg/100 g; umidade 93,4 %; magneésio 0,29
mg/100 g; sédio 0,80 mg/100 g; sélidos totais 5,1 g/100 g; s6lidos soltveis em °Brix a 20 °C
6,4; acidez total em &cido citrico 1,16 g/100 g; pH 3,4 e agUcares naturais de acerola 4,1 g/100
g. Os valores obtidos indicam que o pH, acidez total, teor de aguUcares naturais de acerola,
solidos soluveis e vitamina C se encontram dentro do padréo estabelecido pela Portaria n° 58
de 30 de agosto de 2016, que estabelece o Regulamento Técnico Geral para Fixa¢do dos Padrdes
de Identidade e Qualidade para Polpa de Fruta (PI1Q).

Bery et al., (2014) ao realizar a caracterizacdo fisico-quimica de polpa de acerola in
natura e liofilizada para preparacdo de sorvetes encontrou valores de pH em torno de 3,24,
acidez total com 1,44, sélidos soltveis em °Brix 7,6 para a polpa de acerola in natura, resultados
estes que se aproximam do encontrado no presente trabalho.

A analise de umidade foi bem semelhante ao valor de referéncia da tabela TACO (2011),
fixado em 93,6 %. Nascimento et al., (2018), em sua pesquisa de analise fisico-quimica de
polpas de acerola (Malpighia glabra L.) artesanais e industriais congeladas, obteve-se medias
respectivamente de 95,67% e 93,61%.

O resultado de proteinas foi proximo ao apresentado pela polpa de acerola in natura na
sua caracterizacao fisico quimica realizada por Bery et al., (2014) com valor de 0,67, porém um
pouco distante de 2,71 e 2,25 encontrado em polpa artesanal e industrial por Nascimento et al.,
(2018), em sua pesquisa. O mesmo também obteve um resultado diferente para lipideos ao
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apresentado neste artigo, com valor de 0,99 para polpa artesanal e auséncia no produto
industrial.

Magnésio e sodio sdo micronutriente encontrado em pequenas quantidades nestes tipos
de produtos, e séo fixados valores de referéncia de 9 mg/100 g de magnésio e 1mg/100 g de
sodio pela tabela TACO (2011), e que, portanto, apenas o resultado de sodio foi proximo ao

referencial.

CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados descritos, ressalta-se que as analises microbioldgicas se encontram
dentro dos padrdes estabelecidos, exceto para o valor de bolores e leveduras que se apresentou
um pouco acima do recomendado. As fisico-quimicas de uma forma geral respeitaram 0s
valores fixados minimos ou maximos e sdo semelhantes a outros trabalhos de pesquisa com

essa matéria prima.

Palavras-chave: Andlises, padrées, aceroleira,polpa.
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