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1. Introducao

No Brasil, a qualidade polpas de frutas ¢ regulamentada pela Instru¢do Normativa n° 01, de 07 de Janeiro de 2000,
que determina os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ). Esta resolugdo apresenta como defini¢do para polpa de
fruta o produto ndo fermentado, ndo concentrado e ndo diluido, obtido de frutos polposos através de processo
tecnologico adequado, com um teor minimo de solidos soluveis totais (Brasil, 2000).

O consumo de polpa de frutas, vem ganhando cada vez mais espago devido a ser um produto capaz de preservar as
caracteristicas nutricionais e sensoriais das frutas in natura (Chitarra, Chitarra, 2005), quando a tecnologia de
congelamento ¢ aplicada de forma correta, permitindo manter a estabilidade do produto ao longo do tempo, bem como
garantindo assim sua estabilidade microbiologia, além de que as frutas nativas brasileiras se destacam por suas
caracteristicas diferenciadas de sabor e aroma, e por possuirem um nivel elevado de constituintes bioativos (Nakano et
al.,2012), como por exemplo a polpa de caju.

Uma das frutas mais expressivas de producdo no Brasil ¢ o caju, que pertence a familia Anarcadiacea e ¢é
considerada uma das culturas de maior importancia econdmica para o Nordeste (Santos et al., 2007). Possui importantes
componentes para a dieta humana por serem considerados uma fonte natural de carboidratos, carotenoides, vitaminas
e compostos fenolicos, substancias com alto potencial antioxidante e tém despertado o interesse de consumo (Marx, et
al, 2003). Por isso que sua oferta em forma de polpa ¢ bastante procurada, principalmente por ser um fruto sazonal.

A qualidade da fruta utilizada no processamento, assim como o processo higiénico-sanitario, bem como as
condig¢des de congelamento e armazenamento, sao fatores determinantes para manter essas caracteristicas (Damodaran;
Parkin, 2019). No que diz respeito as caracteristicas fisico-quimicas como: Acidez Total Titulavel, pH, Solidos Soluveis
Totais, Umidade, Acido Ascorbico e Atividade de Agua, sdo amplamente utilizados no controle de qualidade durante
a produgdo, além de servirem para atender aos requisitos da legislagdo vigente, garantindo a seguranga alimentar
(Anvisa, 2002; Damodaran; Parkin, 2019).

Desta maneira, o presente estudo tem por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de polpa de caju
comercializadas na cidade de Juazeiro do Norte, Ceara diante a legislacao vigente.

2. Materiais e métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos pertencentes ao Instituto
Federal da Paraiba — Campus Sousa (IFPB — Campus Sousa).

A selegdo das polpas foi feita apds avaliacdo entre as mais comercializadas em supermercados atacadistas da cidade
de Juazeiro do Norte/CE no qual as trés marcas mais presentes foram selecionadas e adquiridas para a condugao desse
estudo. Elas foram transportadas em caixas isotérmicas e acondicionadas em freezer até o momento das analises. Antes
do inicio das andlises, todas as polpas foram descongeladas, homogeneizadas e ndo foram diluidas. Em fun¢@o da nao
existéncia de padrdes para a polpa de caju, foram utilizados os P1Q para sucos, como referéncia para avaliar a qualidade
destas polpas.

As andlises foram realizadas em triplicata segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2008), sendo elas:

- Acidez Total Tituldvel (determinada pelo método titulométrico, expressa em percentagem de acido citrico com
solucdo padronizada de NaOH 0,1N);

- pH (realizado pelo método potenciométrico com pHmetro —Tecnal, previamente calibrado com solugdes tampao de
pH 4,0 e 7,0);

- Solidos Soluveis Totais (em refratometro digital de bancada por leitura direta em °Brix.);

- Atividade de Agua (Uma porgio da amostra foi colocada no medidor de atividade de agua (Aw). A leitura foi realizada
apos aproximadamente 6 minutos, quando o equipamento indicou o valor de equilibrio;

- Umidade (determinado pelo peso gravimétrico de 2,0g da amostra, apds secagem em estufa a 105°C por 24 horas);
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- Acido ascorbico (determinado pelo método titulométrico, onde 1g da amostra em solugio de 4cido oxalico foi titulado
com solugdo 2,6-dicloroindofenol até o ponto de viragem).

Os dados foram avaliados através de analise de média, desvio padrio, e teste de Tukey sendo comparadas com aos
parametros estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°1, de 7 jan. 2000, do Ministério da Agricultura que define os
Padrdes de Qualidade e identidade de polpas de frutas.

3. Resultados e discussio
Os resultados obtidos nas analises fisico-quimica das polpas congeladas de caju sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica das polpas congeladas de caju.

Polpa de Caju

Determinacoes fisico-quimicas

P1* P2* P3*
Acidez Total Titulavel (%) 1,00 + 0,03 1,09 + 0,00 0,83 + 0,00
pH 4,47+ 0,15 4,07 +0,12 4,69 + 0,03
Solidos Soluveis Totais SST (°Brix) 12,1+ 0,00 11,33 + 0,23 12,33 + 0,15
Umidade (%) 88,02 +0,21 91,45+0,17 90,92 + 0,07
Acido Ascorbico 44,51+ 1,19 35,38 + 1,55 18,87 + 0,98
Atividade de dgua (Aw) 0,96 +0,01 0,91 +0,02 0,94 + 0,00

Fonte: Os autores (2025). *Na linha, médias seguidas por letras distintas diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade.

A acidez ¢ um importante parametro na apreciagdo do estado de conservagdo de um produto alimenticio.
Geralmente um processo de decomposi¢do do alimento, seja por hidrdlise, oxidagdo ou fermentagdo, altera quase
sempre a concentra¢do dos ions de hidrogénio (Instituto Adolfo Lutz, 2008), e por consequéncia sua acidez. Os acidos
organicos sdo produtos intermediarios do metabolismo respiratorio dos frutos e sdo muito importantes do ponto de vista
do sabor e odor. A acidez, em acido citrico, das polpas de caju variou entre 0,83 a 1,09, onde foi possivel observar
valores diferentes entre as amostras, indicando variedade em cultivar ou processamento do produto. O valor detectado
foi superior ao encontrado por Brasil et al. (2016), que relatou valores até 0,49. Observou-se, com relacdo as polpas,
que esta variagdo correspondeu também a do acido ascorbico. Apesar de ndo ser uma correspondéncia linear, aquela
que apresentou melhor valor de acidez, foi a que teve menor teor de vitamina C, enquanto as outras polpas, que tiveram
maior percentual de acidez, corresponderam aos maiores teores de acido ascorbico detectado. Esta variagdo embora
direto, ndo ¢ linear, o que indica a presenga de outros acidos.

O pH das polpas de caju variou de 4,07 a 4,47, apresentando pH em conformidade com o estabelecido pelo PIQ de
Polpas de Frutas, que estabelece ao minimo 3,80. A amostra P2 apresentou o menor valor em relagdo as amostras P1 e
P3. O pH ¢ estabelecido como atributo de qualidade do produto pela legislacdo, por favorecer a conservagdo da polpa,
evitando o crescimento ode leveduras. Baixos valores de pH sdo importantes, uma vez que podem garantir a
conservagdo da polpa sem a necessidade de tratamento térmico muito elevado, evitando assim perda da qualidade
nutricional (Benevides et al., 2008).

As amostras P1 e P3 apresentou valores superiores a amostra P2, sendo observado entre elas variagdo de valores
de 11,33 a 12,33, para SST. Mesmo assim, o Teor de SST em todas as amostras encontram-se de acordo com o padrao
minimo exigido (10,5°Brix). Deve-se ressaltar que o SST pode variar com a quantidade de chuva durante a safra, fatores
climaticos, variedade, solo, e entre outros motivos. Assim como ¢ preciso também considerar que durante o
processamento, alguns produtores adicionam agua para facilitar o processamento, levando a diminui¢do dos SST no
produto final. Esses teores sdo usados como indice de maturidade para alguns frutos, e indicam a quantidade de
substancias que se encontram dissolvidos no suco sendo constituido na sua maioria por agucares.

A vitamina C (Acido ascorbico) ¢ um antioxidante de muito facil degradabilidade, sendo reduzida desde o
processamento e obtencdo das polpas de frutas e também durante o armazenamento, e para as polpas de caju foi
observado valores médios de 18,87 a 33,51. E, por sua instabilidade, o acido ascorbico tem sido utilizado como
indicador da qualidade nutricional de frutas (Fernandes et al., 2007), o que deveria ser fiscalizado pelos 6rgdos
competentes, nas condi¢cdes em que as polpas congeladas sdo colocadas a disposi¢cdo do consumidor. Os resultados
obtidos para o Acido Ascorbico foram semelhantes aos encontrados por Brasil et al. (2016), que estudou a estabilidade
de acido ascorbico em pseudofrutos de caju, refrigerados e congelados.

Apesar de ndo estarem presentes no PIQ para polpa de caju, este estudo conduziu ainda as determinagdes fisico-
quimica de Umidade, Atividade de Agua. Esses sdo parimetros importantes para avaliar a estabilidade fisico-quimica
e microbioldgica dos produtos alimenticios, se referindo a agua presente no alimento para reagdes quimicas e
crescimento microbiano.

No presente estudo, os valores de umidade das polpas de caju variaram de 88,02% (P1) a 91,45% (P2), onde essas
variagdes podem estar relacionadas tanto ao teor natural de 4gua da matéria-prima utilizada quanto a adi¢do de agua
durante o processamento — pratica que, embora comum, pode comprometer a concentragdo de solidos e afetar a
qualidade sensorial e nutricional da polpa. Ja os valores de Aw variaram de 0,91 a 0,96. Todos os resultados indicam
alta disponibilidade de 4gua livre, o que pode favorecer o crescimento de microrganismos deteriorantes caso nao haja
condigdes adequadas de congelamento e armazenamento. No entanto, considerando que as polpas foram armazenadas
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congeladas, a alta Aw ndo compromete a estabilidade microbiologica imediata, desde que a cadeia de frio seja mantida
continuamente.

Portanto, embora esses pardmetros nao estejam atualmente incluidos nos PIQ para polpas de frutas, sua andlise ¢
relevante para um diagnodstico mais completo da qualidade do produto, especialmente no contexto da conservagdo e
seguranga alimentar.

5. Consideracées finais

A partir dos resultados obtidos e discutidos observa-se que as determinagdes de Acidez Total Titulavel, pH e SST
se apresentam dentro dos padrdes fixados pela legislagdo vigente para todas as amostras, com excec¢do dos teores de
Acido Ascorbico, que se apresentaram com metade ou menos do estabelecido pela Instrugio Normativa n °01 de 7 de
Janeiro do 2000, classificando as polpas como fora do exigido pelo mercado.

As razdes dos parametros fisico-quimicos estarem de acordo com os padrdes existentes nas legislacdes e estarem
influenciando diretamente na qualidade das polpas podem ser atribuidos a diversas causas, tais como: processo de
producdo adequado, utilizacdo de mao-de-obra qualificada na produgdo, alta qualidade da matéria-prima e/ou bom
estado de conservagao destas.
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