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1 INTRODUCAO

As polpas de frutas sdo produtos amplamente consumidos no Brasil, especialmente pela praticidade,
valor nutricional ¢ versatilidade na alimentac¢ao. Utilizadas em sucos, sobremesas ¢ formula¢oes industriais,
essas polpas representam uma alternativa ao consumo de frutas in natura, permitindo maior conservagao e
distribuicdo em larga escala (Silva et al., 2022). No entanto, a qualidade desses produtos depende de diversos
fatores, entre eles os pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos, que sdo essenciais para garantir a
seguranga alimentar e a conformidade com a legislacdo vigente (Silva et al., 2022).

As analises fisico-quimicas envolvem a avalia¢ao de caracteristicas como pH, acidez titulavel,
solidos soluveis (°Brix), umidade e atividade antioxidante, que influenciam diretamente o sabor, a
estabilidade e o valor nutricional das polpas (Nascimento et al., 2023). Estudos demonstram que variagdes
nesses parametros podem ocorrer em fungdo da espécie da fruta, do grau de maturacao, das condigdes de
processamento e do tempo de armazenamento (Costa et al., 2024). A padronizagdo desses indicadores é
fundamental para garantir a qualidade sensorial e nutricional do produto final.

Do ponto de vista microbioldgico, as polpas de frutas estdo sujeitas & contaminac¢@o por microrganismos
patogénicos, como coliformes totais e fecais, Salmonella spp., bolores e leveduras. Essa contaminagdo pode
ocorrer em diferentes etapas da cadeia produtiva, desde a manipulagdo da matéria-prima até o armazenamento e
transporte (Gomes ef al., 2025; Lima et al., 2025). Diversos estudos apontam que polpas comercializadas em
ambientes informais, como feiras livres e pequenos comeércios, apresentam maior risco microbioldgico, devido
a auséncia de controle sanitario adequado (Santos ef al., 2021; Moraes; Machado, 2021).

A polpa de acerola, tem se destacado por seu elevado valor nutricional e funcional. Rica em vitamina
C, a acerola contém até 100 vezes mais desse nutriente do que frutas citricas como a laranja, sendo
considerada uma das fontes naturais mais potentes de acido ascorbico (Mezadri et. al., 2006).

Essa caracteristica confere a polpa propriedades antioxidantes e imunomoduladoras, que auxiliam
na prevencao de infecgdes, no combate ao envelhecimento precoce e na prote¢do contra doencas
cardiovasculares. Além disso, a acerola ¢é fonte de carotenoides, flavonoides e minerais como ferro, calcio e
fosforo, que contribuem para a saude da pele, dos ossos e do sistema nervoso (Mezadri et. al., 2006).

Outro beneficio relevante da polpa de acerola ¢ sua contribuicdo para dietas de emagrecimento e controle
glicémico. Por conter fibras soltiveis e baixo teor caldrico, a acerola prolonga o tempo de digestdo e promove
saciedade, reduzindo o consumo excessivo de alimentos ao longo do dia (Nobre,Monteiro, 2003). Seu sabor
levemente 4cido e refrescante também favorece a aceitagdo sensorial em sucos e sobremesas, tornando-a uma op¢ao
atrativa para consumidores preocupados com saude e bem-estar. Esses atributos reforcam a importancia de garantir a
qualidade fisico-quimica e microbiologica da polpa de acerola durante o processamento e comercializagao.

OBJETIVO

Avaliar os parametros fisico-quimicos e microbiologicos das polpas de acerola congelada comercializados
em supermercados na cidade de Paraiso do Tocantins-TO.
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2 MATERIAL E METODOS
Durante os meses de janeiro a dezembro de 2023, foram coletadas, mensalmente, amostras de polpas
de frutas, em embalagens plasticas de 100 gramas e dentro dos seus respectivos prazos de validade, sabor
acerola, de quarto (4) marcas diferentes (A, B, C e D) em estabelecimentos comerciais na cidade de Paraiso
do Tocantins totalizando 36 amostras analisadas durante o experimento. As amostras foram transportadas
em caixas térmicas, para o Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia
do Tocantins — IFTO: campus Paraiso do Tocantins onde foram acondicionadas a -10°C. As analises foram
realizadas utilizando amostras de 100 mL de mesocarpo de frutos descongelados e homogeneizado a 25°C.
Os procedimentos para determinagdes de agucares totais — AT (g/100g), acidez total titulavel - ATT
expressa em acido citrico (g/100g), acido ascorbico — VIT C (mg/100g), Potencial hidrogenidnico — pH,
Sélidos Soluveis Totais — SST em °Brix, a 20° C e Sélidos Totais ST (g/100g) foram realizados em triplicata
e seguiram os procedimentos analiticos descritos pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). Os resultados fisico
quimicos foram comparados com o Anexo Il da Instru¢cdo Normativa N°49/2018 - MAPA (BRASIL,
2018). Os parametros microbiologicos fungos (bolores e leveduras), coliformes a 45 °C e Sal/monella sp
foram realizados utilizando o método proposto de Silva et al. (2007) e os resultados comparados com a
Instrucdo Normativa N° 161/2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA (BRASIL, 2022)
que fixa os valores maximos microbioldgicos para polpa de frutas congeladas para Escherichia coli/g e

ausente Salmonella em 25g. Para verificar se houve ocorréncia de diferenga significativa entre os resultados
foi aplicada ANOVA e o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia utilizando o programa Sisvar versao
5.6 (Ferreira, 2019).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos para parametros fisico-quimicos das polpas de acerola
congelada comercializados em supermercados na cidade de Paraiso do Tocantins-TO. Os parametros fisico
quimicos apresentaram conformidade com a IN n°49/2018 — MAPA, exceto o teor de 4cido ascorbico para
marca C, que apresentou valor abaixo do preconizado na legislacao. Houve diferencga significativa a nivel
de 5% (p<0,05) de probabilidade entre as marcas analisadas.

Tabela 1 — parametros fisico-quimicos e microbioldgicos das polpas de acerola congelada comercializados em supermercados na
cidade de Paraiso do Tocantins-TO.

Acerola AT (g/100g) ATT (g/100g) AA (mg/100g) pH STT ST(g/100g)

Marca A 6,98°+£0,35 1,134+0,06 801,5°+£54,87 3,434+0,27 7,95°+1,03 6,54°+0,61
Marca B 7,12€+£041 1,11B£0,08 803,50%+ 60,70 3,40%+0,35 8,46"+0,80 6,72*+0,56
Marca C 7218£042 1,154+0,06 787,905+ 60,05 3,358+0,34 8,15+ 1,15 6,708 +0,59
Marca D 7,134 £045 1,128£0,07 806,79°+£ 52,16 3,30°+£0,27 8,358+1,17 6,347 +0,50

INN°49/2018 Minimo 4,0 Minimo 0,8 Minimo 801,0 Minimo 2,8 Minimo 5,5 Minimo 6,0

Fonte: Autores (2023).

Letras diferentes, nas colunas, diferem ao nivel de 5% (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

As diferencgas significativas observadas podem estar associadas ao estdgio de maturacdo do fruto,
processamento temperatura, contato com o 0xigénio e exposi¢ao a luz.
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O valor inferior ao estipulado na legislagao para o acido ascérbico encontrado na polpa de acerola marca C pode
ser explicado pelo fato de que a quantidade de vitamina C também tende a diminuir com a maturagao dos frutos
e bem como pelas condigdes do processamento e estocagem (Lima et al, 2015).

A tabela 2 informam as médias dos resultados encontrados para a analise microbioldgica de coliformes a 45 °C
e Salmonela realizadas nas polpas de acerola congeladas comercializados nos supermercados da cidade de Paraiso do
Tocantins. Todas as amostras analisadas apresentaram valores médios em conformidade com legislagao.

Tabela 8 — Valores médios para os coliformes 45°C.

Acerola Marca A Marca B Marca C Marca D
Coliformesa45°C  5,06x10°+2.86  5,00x10°+3,22 5,78 x10% 3,08 5,06 x10%+ 2,53
Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
*INn°161/2022 Coliformes a 45 °C < 10> NMP/g

*INn° 161/2022 Auséncia de Salmonella em 25¢g

Fonte: Autores (2023).

A auséncia de coliformes na polpa de acerola congelados esté relacionada a qualidade aceitavel, que
ocorre, provavelmente, através da aplicagdo adequada do processamento e armazenamento. Ferreira et al. (2025),
Silva. et al (2022), Sousa et al. (2020) ndo encontraram coliformes ou valores médios acima do limite permitido
na legislagdo em pesquisas com polpa de acerola congeladas. Observa-se, na literatura, trabalhos realizados por
Sousa et al. (2020) Santarém, Barros ef al (2025) e Costa et al (2024) pesquisando Salmonella em polpa de
acerola congeladas, obtiveram como resultado auséncia do microrganismo em todas amostras analisadas.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A anélise das polpas congeladas de acerola indicou conformidade com a legislacdo brasileira, exceto pelo teor de
acido ascorbico da marca C, abaixo do exigido. As analises microbioldgicas mostraram baixa contaminagdo, com
parametros sob controle, classificando as polpas como seguras para consumo. O estudo refor¢a a importancia dos
parametros fisico-quimicos e microbiologicos na garantia da qualidade dos alimentos e na prevencao de riscos a
satde do consumidor.
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