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INTRODUCAO:

As frutas, por serem pereciveis, tém menor vida-de-prateleira e sua comercializacdo in natura é dificultada a
grandes distancias, fazendo com que as perdas pds-colheita variem de 15 a 50% (Bueno et al, 2002). Assim, a
producdo de polpas de frutas congeladas se tornou um meio favoravel para o aproveitamento integral das frutas
na época da safra evitando os problemas ligados a sazonalidade.
Por ser um produto de baixo custo e pela facilidade de processamento, houve um aumento no numero de
fabricantes de polpas congeladas, que utilizam processos artesanais, sem a devida observancia das técnicas
adequadas de processamento. Além disso, devido a inexisténcia de padrGes oficiais de controle para a
comercializacgdo de algumas variedades de polpas, existe no mercado produtos sem uniformidade.
O objetivo dessa pesquisa é comparar os parametros de qualidade fisico-quimicos das polpas congeladas de umbu
e siriguela comercializadas em Feira de Santana-BA com os de seus respectivos frutos, além de avaliar a
concordancia da qualidade fisico-quimica das polpas de caja, também comercializadas na regido, com as normas e
padrdes ja estabelecidos pela legislacdao brasileira.

METODOLOGIA:

As amostras das polpas foram adquiridas em supermercados da regido de Feira de Santana, e conduzidas até o
Laboratorio de Quimica de Alimentos da Universidade Estadual de Feira de Santana, onde foram realizadas as
analises para determinacdo de pH, acidez, vitamina C, agUcares totais, sdlidos sollveis, sdlidos totais e densidade.
As frutas foram adquiridas em feiras livres da regido. Foram analisadas cinco amostras das polpas de umbu,
siriguela e caja de trés produtores diferentes, e cinco amostras das frutas de siriguela e umbu. As analises foram
realizadas em triplicata e seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz.

RESULTADOS:
Foi possivel observar os resultados dos seguintes parametros fisico-quimicos: Vitamina C, Acidez, Sélidos Totais,
Sélidos Soluveis, Densidade, Ph e Agucares totais.

Para os pardametros de Vitamina C, Sdélidos Totais, Sdélidos Sollveis, pH e Agucares Totais, as frutas de umbu e
siriguela apresentaram teor superior aos encontrados nas polpas. Para acidez (expressa em porcentagem de acido
citrico), as amostras de polpa de umbu e siriguela obtiveram uma média superior aqueles encontrados para as
frutas. Ja para a densidade, ndo observou-se uma grande diferenca entre as polpas de umbu e siriguela e suas
respectivas frutas.
Para amostras de polpa de caja, observou-se que todas as amostras analisadas apresentaram valores de acidez



acima de 0,9%, para sdlidos totais verificou-se valores superiores a 9,5g/100g de amostra, valores superiores a 9
OBrix e ndo ultrapassaram o limite minimo de 2,2 para pH e o limite maximo de 12g/100g de amostra para
aclcares totais. E para o] parametro densidade, nao existe um limite legislado.
As variacoes de alguns parametros estudados para as polpas congeladas e as frutas in natura podem ser atribuidas
as diferencas de qualidade das matérias-primas que sdo adquiridas de diversos fornecedores com variedades e
formas de cultivos diferenciados.

CONCLUSAO:

Nao existe um PIQ especifico para as polpas de umbu e siriguela, ficando evidente a necessidade da comparacdo
dos parametros fisico-quimicos dessas polpas com as frutas in natura, de forma a facilitar a elaboracdo do mesmo
e assim existir uma padronizagdo, tanto do produto, quanto do processo tecnoldgico para entdo se obter polpas
com qualidade. As andlises fisico-quimicas para as polpas congeladas de caja indicaram que as amostras
analisadas estdo de acordo com a legislagao brasileira.
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