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1. Introducio

A avaliacao da qualidade de produtos hortifrutigranjeiros envolve diversos fatores fisico-quimicos que influenciam
diretamente sua seguranga, estabilidade e aceitabilidade pelo consumidor. Entre esses parametros destacam-se o teor
de solidos soluveis totais (BRIX), a acidez titulavel (%ATT), o potencial hidrogenionico (pH), a umidade e os solidos
soluveis totais (%SST), os quais sdo determinantes para estabelecer a vida 1til dos produtos e garantir sua adequagéo
sanitaria e qualidade nutricional (Giménez; Ares; Ares, 2012; Smanioto et al., 2009).

No contexto brasileiro, coexistem dois sistemas produtivos predominantes: o agronegocio, caracterizado pelo
cultivo em larga escala, com uso intensivo de insumos quimicos e tecnologias para prolongar a conservagdo pos-
colheita; ¢ a agricultura familiar, pautada em praticas tradicionais ¢ diversificadas, geralmente com menor escala
produtiva e menor emprego de insumos quimicos (Schneider, 2007; Silva; Del Grossi; Marques, 2010).

As diferengas inerentes a esses sistemas podem afetar significativamente a qualidade fisico-quimica e
microbiologica dos alimentos, interferindo ndo apenas na sua vida 1til, mas também na sua seguranca sanitaria e valor
nutricional. Nesse cendrio, torna-se essencial a realizagdo de investigagdes comparativas que permitam compreender
como essas variaveis se comporta em produtos oriundos de diferentes modelos produtivos.

Diante disso, a presente pesquisa tem como propoésito realizar analises fisico-quimicas comparativas entre produtos
alimenticios provenientes do agronegocio e da agricultura familiar. Busca-se, assim, identificar possiveis diferencas
quanto a seguranga e qualidade dos alimentos, contribuindo para o debate acerca dos impactos dos sistemas produtivos
na qualidade alimentar ¢ na satide do consumidor.

2. Materiais e métodos

A presente pesquisa adotou trés métodos cientificos complementares: a pesquisa experimental, caracterizada pela
realizagdo de analises laboratoriais fisico-quimicas das amostras coletadas; a pesquisa bibliografica, que consistiu no
levantamento e revisdo de literatura especializada para fundamentagédo tedrica e discuss@o dos resultados; e a analise
descritiva, utilizada para a sistematiza¢do dos dados fisico-quimicos em tabelas comparativas e para a interpretacao
qualitativa dos padrdes observados, sem aplica¢do de testes estatisticos inferenciais (Gil, 2010).

O estudo foi conduzido por meio da realizagdo de analises fisico-quimicas em frutas de cinco espécies — goiaba,
magd, manga, tomate ¢ laranja — provenientes de dois diferentes sistemas produtivos: agricultura familiar (AG) e
agronegocio (AF). As amostras foram adquiridas em estabelecimentos comerciais da cidade de Pedras de Fogo (PB),
incluindo feiras livres e supermercados locais, garantindo a representatividade dos dois sistemas de produgio.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Analises de Alimentos do Instituto Federal da
Paraiba (IFPB), Campus Sousa, sob condi¢des controladas, com o objetivo de garantir a confiabilidade e a
reprodutibilidade dos resultados. Os parametros fisico-quimicos avaliados foram: teor de sdlidos soltiveis totais (BRIX),
determinado por refratometria; acidez titulavel (%ATT), obtida por titulagdo 4cido-base; potencial hidrogenidnico (pH),
medido com auxilio de potencidmetro; umidade (%), analisada por método gravimétrico; e sélidos soluveis totais
(%SST), calculado a partir dos teores de sélidos presentes nas amostras.

Os procedimentos metodolégicos seguiram as recomendagdes técnicas descritas na literatura especializada
(Giménez; Ares; Ares, 2012; Smanioto et al., 2009), garantindo a padronizagdo e comparabilidade dos resultados
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obtidos. Posteriormente, os dados foram organizados em tabela comparativa, possibilitando a interpretagdo qualitativa
das diferencgas observadas entre as amostras oriundas da agricultura familiar e do agronegocio.

3. Resultados e discussido

Os resultados obtidos a partir das analises fisico-quimicas das frutas provenientes de dois distintos sistemas
produtivos — agronegocio (AG) e agricultura familiar (AF) — sdo apresentados na Tabela 1. A interpretacao dos dados
visa compreender as possiveis diferencas nos pardmetros de qualidade entre os sistemas, considerando que fatores como
0 manejo agricola, o tipo de insumos utilizados, as condi¢des de colheita e de pos-colheita influenciam diretamente as
caracteristicas fisico-quimicas dos produtos alimenticios (Giménez; Ares; Ares, 2012; Smanioto et al., 2009).

As variaveis analisadas — teor de solidos soluveis totais (BRIX), acidez, acidez titulavel (%ATT), potencial
hidrogenidnico (pH), percentual de umidade (%U - média) e solidos soltveis totais (%SST) — sdo fundamentais para

determinar a qualidade sensorial, a estabilidade pos-colheita e a vida 1til dos alimentos.

A seguir, a Tabela 1 sintetiza os resultados dessas analises, evidenciando as diferencas observadas entre as frutas de
mesma espécie, mas oriundas dos diferentes sistemas produtivos.

Tabela 1 — Analises Fisico-Quimicas das Frutas

Fruta Origem BRIX Acidez %ATT pH ;ﬁha %SST
Goiaba AG 8,8 1,0 10,5 4,10 83,77 17,0
Goiaba AF 12,7 1,3 9,4 3,86 77,60 22,4

Maga AG 15,5 0,2 1,1 4,71 82,68 17,32

Maga AF 10,2 0,5 45 3,90 88,04 11,96
Manga AG 19,4 0,4 1,9 5,04 80,77 20,0
Manga AF 19,6 1,0 4,7 3,76 78,73 21,27
Tomate AG 4,1 0,5 11,2 4,40 95,42 4,58
Tomate AF 3,5 0,3 79 4,56 87,17 12,29
Laranja AG 10,9 0,7 59 4,29 88,53 12,0
Laranja AF 10,1 1,1 10,0 3,72 86,99 14,0

Legenda: AG — Agronegdcio; AF — Agricultura Familiar. Fonte: Dados da pesquisa (2025).

Os dados fisico-quimicos apresentados na Tabela 1 revelam diferengas importantes entre as frutas provenientes da
agricultura familiar (AF) e do agronegocio (AG), aspectos que impactam diretamente na qualidade e seguranca
alimentar, conforme evidenciado por Giménez et al. (2012). A avaliagdo dos parametros como BRIX, acidez titulavel,
pH e umidade permitem identificar como as praticas de cultivo influenciam as caracteristicas finais dos produtos e,
consequentemente, a aceitabilidade pelo consumidor ¢ a vida de prateleira dos alimentos.

Em geral, observou-se que frutas da agricultura familiar apresentaram maiores valores de acidez titulavel e menores
valores de pH, como no caso da laranja (AF: ATT 1,1%; pH 3,72), o que pode contribuir para maior estabilidade
microbiologica, conforme apontado por Smanioto et al. (2009). Em contrapartida, o agronegdcio apresentou, em alguns
casos, maior teor de solidos soliveis, como nas magas (AG: 15,5 °Brix; 17,32% SST), indicando um potencial sensorial
mais adocicado. Contudo, outras frutas da agricultura familiar, como a goiaba (AF: 12,7 °Brix; 22,4% SST) e a manga
(AF: 19,6 °Brix; 21,27% SST), destacaram-se positivamente nesses mesmos parametros, refor¢ando a variabilidade
entre espécies e sistemas.

No tocante a umidade, os frutos do agronegécio apresentaram valores mais elevados, a exemplo do tomate AG
(95,42%), o que pode favorecer a deterioragdo microbiologica, exigindo maior rigor nos cuidados de conservagédo. Por
outro lado, o tomate AF apresentou menor umidade e maior SST (12,29%), o que sugere maior concentragdo de
nutrientes e potencial sensorial.

Esses resultados evidenciam que ndo hd um padrdo unico de superioridade entre os sistemas produtivos, sendo
necessario considerar as especificidades de cada espécie. Ainda assim, os frutos da agricultura familiar demonstraram,
em Vvarios casos, atributos sensoriais e nutricionais relevantes, reforcando a importancia de estratégias que promovam
sua valorizagdo no mercado e o acesso a tecnologias de conservagio adequadas.

Anais do Simpdsio de Pesquisa, Inovagao e Pés-Graduagdo do IFPB - Vol. 6 (2025)
JoGo Pessoa - Paraiba, 23 a 25 de julho de 2025



025 (. ‘MARD

Ciéneia, Inovagdo e Sustentabiligade
para um planeta'em gransformagao

 SIMPOSIO DE PESQUISA W
" 60 SIMPIF ‘ INOVAGKO E POS-GRADUACRD 5 23a25 O IDE
/| DOINSTITUTO FEDERAL DA PARATBA 3 N =

\

4. Consideracdes finais

Os objetivos propostos foram plenamente alcancados, demonstrando que existem diferengas significativas entre os
produtos oriundos da agricultura familiar e do agroneg6cio em relagdo aos pardmetros fisico-quimicos avaliados. As
frutas da agricultura familiar apresentaram, em geral, maior acidez e solidos soluveis, o que favorece atributos sensoriais
como sabor ¢ dogura. Contudo, os cuidados com conservagdo ¢ seguranga alimentar continuam sendo desafios
importantes, o que confere vantagens sensoriais, mas também impde desafios relacionados a conservagao e seguranca
alimentar.

Esses resultados reforcam a importancia de estratégias que promovam a capacitacdo técnica dos agricultores
familiares, visando a adogdo de boas praticas agricolas e ao aprimoramento das técnicas de conservagdo pds-colheita.
Além disso, evidenciam a necessidade de politicas publicas que fomentem a sustentabilidade dos sistemas produtivos,
contribuindo para a oferta de alimentos seguros, de qualidade e nutricionalmente adequados a populagao.
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