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RESUMO

As polpas de frutas vém ganhando mercado por serem importantes fontes de matéria-prima,
podendo ser empregadas na elaboragdo de varios produtos, além de configurarem uma alternativa de
consumo de frutos sazonais. Em particular, 0 maracuja é uma fruta amplamente comercializada na
forma de polpa. Buscando atender a legislacdo vigente e as exigéncias do consumidor, é preciso
preservar 0s nutrientes, as caracteristicas microbiologicas, fisico-quimicas e sensoriais deste produto.
Desta forma, considerando todo potencial de consumo da polpa de fruta. Este trabalho se propde a
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolédgicas da polpa de maracuja in natura. Seguindo
a metodologia descrita na literatura, obteve-se resultados satisfatorios nas anélises fisico-quimicas.
Assim, o pH, acidez titalavel e solidos soluveis apresentaram valores dentro dos padrdes
estabelecidos em legislacdo. Do mesmo modo, a umidade apresentou valores de acordo com a
literatura. As analises microbiol6gicas também obtiveram resultados adequados, quando comparados
as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portanto, podemos inferir que a polpa
obtida de frutas de maracuja (Passiflora edulis), adquiridas no comércio local de Bambui, Minas

Gerais, é de boa qualidade pois, esta dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacéo vigente.

Palavras-chave: Coliformes. Acidez titulavel. Passiflora edulis
1 INTRODUCAO

O consumo de polpas de frutas € um aliado na busca da alimentacao saudavel e esta impulsionado
pela conveniéncia atribuida a facilidade de estocagem e de preparo para o consumo doméstico. As
polpas de frutas configuram importantes fontes de matéria-prima, podendo ser empregadas na

elaboracgdo de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes e sucos, além de serem uma alternativa de
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consumo de frutos sazonais, para 0s mercados nacionais ou internacionais, mesmo em periodos de
entressafra de produgdo (HASSIMOTTO; GENOVESE; LAJOLO, 2005).

O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define polpa de fruta, pelo
Regulamento Técnico Geral, para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de Fruta,
“como o produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao diluido, obtido de frutos polposos, por meio
de processo tecnoldgico adequado, com teor minimo de sélidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto” (BRASIL, 2000).

O maracuja (Passiflora edulis) é uma fruta amplamente comercializada na forma de polpa. Além
de seu sabor anico, o fruto conta com propriedades fisico-quimicas que Ihe agregam valor na area
alimenticia. Apresentando propriedades diuréticas e que auxiliam no combate ao envelhecimento
precoce pois, contém antioxidantes como a vitamina C e o pigmento betacaroteno (ROTILI et al.,
2013).

Para atender a legislacdo vigente e as exigéncias do consumidor, as polpas de frutas devem
possuir alta qualidade. Esta qualidade esta associada com a preservacdo dos nutrientes e as
caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do produto.

As polpas, devido a abundante quantidade de nutrientes e atividade de agua elevada, sdo propicias
para o desenvolvimento de microrganismos. A degradacao do produto pode oferecer riscos a saude
do consumidor (PARIZ, 2011). Assim, além das alteragdes nas caracteristicas microbioldgicas, é
possivel que ocorram também alteracGes nas caracteristicas fisico-quimicas das polpas durante o
processamento. Desta forma, faz-se necessario o controle de parametros como acidez titulavel,
solidos soluveis e pH (BRASIL et al., 2016).

Considerando todo potencial de consumo da polpa de fruta, a importancia da preservagdo dos
nutrientes e a seguranca do alimento. Este trabalho se propde a avaliar as caracteristicas fisico-

quimicas e microbioldgicas da polpa de maracuja fresca.
2 METODOLOGIA

Maracuja (Passiflora edulis), foi adquirido no comércio local de Bambui, Minas Gerais. A
producéo da polpa foi feita no setor de Processamento de Frutos do IFMG-Bambui. As frutas foram
selecionadas quanto a auséncia de injdrias mecanicas e doencas. Em seguida foram pré-lavadas,
sanitizada com hipoclorito de sodio (100 mg L™ por 15 minutos) e despolpadas em despolpadeira
(Cofribras, Americana). Apo0s despolpadas, foram envasada em sacos de polietileno de baixa
densidade (100g por unidade) e congeladas para realizacdo das analises fisico-quimicas e
microbioldgicas. O experimento foi conduzido no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Minas

Gerais campus Bambui — IFMG.
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2.1 Andlises fisico-quimicas da polpa de maracuja

A amostra de polpa foi analisada quanto aos teores de solidos sollveis, acidez titulavel, pH e
umidade. As analises foram realizadas no Laboratdrio de Bromatologia do IFMG campus Bambui.
2.1.1 Sélidos soluveis, acidez titulavel e pH

O teor de sélidos soluveis foi determinado por refratometria, utilizando-se refratbmetro
portatil (EEQ 9030) com compensacdo de temperatura automatica a 25 °C e o resultado seré expresso
em °Brix, conforme a Association of Official Agricultural Chemists - AOAC (1990). A acidez
titulavel foi quantificada por titulacdo com solucdo de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N, usando como
indicador a fenolftaleina, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2005). Os resultados foram
expressos em porcentagem de acido citrico. O pH foi determinado por meio de potenciémetro,
utilizando-se pHmetro digital de bancada (LUCA-210) (AOAC,1990).
2.1.2 Umidade

A umidade foi determinada segundo a técnica gravimétrica, na qual é empregado o calor
em estufa ventilada, a temperatura de 105 °C, até a obtencdo de peso constante, segundo a Instituto
Adolfo Lutz (2005).
2.3 Analises Microbioldgicas

Foram executadas as analises para quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras,
coliformes a 35 °C e 45 °C e a avaliagdo de presenca e auséncia de Salmonella sp (Silva et al., 2007).

As analises foram realizadas em duplicata, no Laboratério de Microbiologia do IFMG campus

Bambui, para verificar a contagem microbiana.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacéo fisico-quimica da polpa de maracuja

Tabela 1: Resultados das analises de pH, acidez titulavel, s6lidos sollveis e umidade na polpa de maracuja.

Analises Resultados
pH 2,94 + 0,01
Acidez titulavel 4,15 £ 0,02g/100g
Solidos sollveis 12,6 + 0,01°Brix
Umidade 86,89 + 0,07% b.u.

O Padrdo de Identidade e Qualidade (P1Q) do suco de maracuja definido pelo MAPA
estabelece a concentracdo minima de solidos soltveis em 11°Brix, teor de acidez minimo de 2,5 g de
acido citrico/100 g e valores de pH entre 2,7 e 3,8.

De acordo com os resultados obtidos, 0 pH da polpa analisada esta dentro dos padrdes

estabelecidos pela legislagdo. Visto que, a determinacdo do pH é de suma importancia para a
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formulacdo de produtos alimenticios pois, quando superior a 4,5 pode favorecer o crescimento do
microrganismo Clostidium botulinum, colocando em risco a vida do consumidor (DA SILVA et al.,
2005). Quanto a acidez total titulavel, expressa em &cido citrico, a amostra apresentou conformidade
de valores com aqueles estabelecidos pela legislacdo. Segundo Oliveira et al. (1999), os acidos
organicos séo importantes para a avaliacdo do estado de conservagdo de um produto, visto que 0s
acidos sdo produtos intermediéarios do metabolismo respiratério dos frutos e contribuem para a
preservacdo do produto.

Com relacdo aos solidos soluveis totais, a amostra atendeu ao padrdo que é no minimo 11
°Brix. A legislacdo ndo estabelece valores de umidade para polpa de maracuja. Porém, o teor de
umidade encontrado assemelha-se ao encontrado por Canuto et al (2010), que foi de 84,8 % para
polpa de bacuri.

3.2 Avaliacao microbioldgica da polpa de maracuja

As polpas de frutas, concentradas ou ndo, com ou sem tratamento térmico, refrigeradas ou
congeladas, possuem parametros microbioldgicos pré-estabelecidos quanto a contaminagdo com
coliformes a 45 °C e Salmonella sp, com no maximo 102 UFC g e auséncia em 25 g, respectivamente,
segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Esta define os padrdes microbiol6gicos para
cada alimento, por meio da Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

De acordo com as analises microbioldgicas, os resultados encontram-se dentro dos padrbes
microbioldgicos exigidos pela legislagdo pois, ndo houve crescimento de microrganismo na polpa
fresca. Este resultado pode ser devido ao baixo valor do pH da polpa, que impede o crescimento de
varios microrganismos (FENNEMA; DAMODARAN; PARKIN, 2010).

4 CONCLUSAO

As analises fisico-quimica como, pH, sélidos sollveis e acidez titulavel mostraram que a polpa
obtida das frutas de maracuja estavam de acordo com os PadrGes de ldentidade e Qualidade
determinados pelo MAPA. Do mesmo modo que a umidade apresentou valores semelhantes aqueles
previamente relatados na literatura. As analises microbiologicas também obtiveram resultados
satisfatorios, quando comparados as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Portanto, podemos inferir que a polpa obtidas de maracujas (Passiflora edulis),
adquiridos no comércio local de Bambui, Minas Gerais é de boa qualidade pois, estd dentro dos

padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente.
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