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RESUMO

O congelamento do alimento em polpa preserva sua constituicdo nutricional e permite que o mesmo seja transportado
por periodos maiores de tempo. A caracterizagdo fisico-quimica do alimento é uma forma de auxiliar a inddstria na
escolha de matérias-primas para o processamento. Com isso, objetivou-se a caracterizacao fisico-quimica de polpa de
framboesa congelada produzida em Cabo Verde-MG. As polpas foram avaliadas quanto aos teores de sélidos sollveis
totais, acidez total titulavel e pH. Os resultados da amostra foram comparados com os valores determinados pela
legislacédo brasileira para polpa da fruta. A amostra apresentou sélidos solUveis e pH condizentes com a legislacdo, e
para o pardmetro acidez total titulavel, a amostra ficou abaixo do valor preconizado pela legisla¢do (1,17mg/100g) de
acido citrico. Os resultados demonstram que a polpa seria uma 6tima opgdo para 0 consumo, com caracteristicas
préximas ao fruto in natura, porém, deve ajustar sua formulagéo para atender as normas vigentes.
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1. INTRODUCAO

Uma tendéncia atual de consumo € a busca por produtos com caracteristicas originais ou
muito semelhantes as encontradas nas frutas. Neste contexto, 0s sucos integrais e polpas de frutas
vém despertando o interesse dos consumidores por manterem as propriedades sensoriais
semelhantes aquelas dos frutos in natura, e por preservarem as propriedades nutricionais e
funcionais (DELIZA, 2015).

A framboesa (Rubus idaeus) é um fruto pertencente a familia das Rosaceae, originaria da
Europa e da Asia, com caracteristicas de ser um fruto suculento, ter sabor doce e levemente acido,
com coloragdo vermelha atrativa, ocasionada pelas antocianinas, que sd@o 0s principais compostos
do fruto (RASEIRA et al., 2004).

Embora ndo seja uma cultura bastante difundida no pais, em decorréncia das limitacGes
técnicas de cultivo, atribuidas pela sensibilidade da planta e dos frutos as condigdes climaticas
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encontradas, ha uma crescente busca dos consumidores por este fruto e seus produtos, em virtude da
sua composic¢do quimica, por conter compostos bioativos com atividade antioxidante (SOUZA et
al., 2014).

Com isso, objetivou-se a caracterizagdo fisico-quimica de polpa de framboesa congelada

produzida em Cabo Verde - situados no Sul de Minas Gerais.

3. MATERIAL E METODOS

A polpa de framboesa foi doada por um fornecedor de Cabo Verde (MG) e levada para o
laboratorio de Bromatologia e Agua do IFSULDEMINAS- Campus Muzambinho, onde as analises
foram realizadas.

O teor de solidos soluveis (SS) foi determinado por refratometria, utilizando-se refratdbmetro
digital de bancada, a temperatura ambiente, e os resultados foram expressos em °Brix. A medida do
pH foi conduzida introduzindo-se o eletrodo do pHmetro de bancada, previamente calibrado,
diretamente na amostra homogénea, e a acidez titulavel foi determinada com uso de NaOH 0,1N.
Todas as metodologias de acordo com a AOAC (2005), realizadas em triplicata. Foram feitos
calculos de média e desvio padrédo, e comparados as normas brasileiras especificas (BRASIL, 2000
2001).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

No Brasil, a qualidade das polpas de frutas comercializadas é regulamentada pela Resolucéo
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 e pelo Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de
Identidade e Qualidade para Polpa de Frutas - Instrucdo Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 que
estabelecem bioindicadores da qualidade higiénica. A qualidade da polpa também esté relacionada a
preservacdo dos nutrientes e as suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, que devem ser
proximas da fruta in natura, de forma a atender as exigéncias do consumidor e da legislacao vigente.
Desse modo, aspectos como pH, sélidos sollveis, acidez titulavel, aclcares totais naturais e sélidos
totais sdo determinados nas normas especificas de cada tipo de polpa de fruta, conforme as suas
caracteristicas especificas (BRASIL, 2000, 2001).

Ela estabelece valores minimos de pH de 2,70, sélidos soltveis 8,0°Brix e acidez total
titulavel de 1,20mg de acido citrico /100g de polpa, através do processo tecnoldgico adequado.

De acordo com tabela 1, constata-se que a polpa de framboesa apresentou sélidos sollveis
de 8,9°Brix. O teor de s6lidos soltveis na polpa se mostrou adequado comparado ao padrdo minimo
exigido pela legislacdo de 8,00°Brix (BRASIL, 2000 2001).

Diversos fatores como clima, pluviosidade durante o cultivo e adicdo de agua durante o
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processo de fabricacdo podem ter efeito sobre o teor de solidos sollveis nas polpas (FREIRE et al.,
2009). O tempo de maturacdo e as variedades também sdo importantes fatores a serem considerados
para o aproveitamento industrial do fruto (BATISTA et al., 2015). Além disso, temperaturas médias
elevadas e alta luminosidade influenciam a atividade fotossintética das plantas, podendo aumentar
os valores de solidos solUveis totais nos frutos (KLUGE et al., 2015).

Ja para o pH, Fatores edafocliméaticos podem influenciar sua variacdo nas frutas. A presenca
de &cidos orgénicos, componentes importantes na formacdo de diversas propriedades das frutas,
também pode contribuir para tal variacdo (SANTOS et al., 2014).

A polpa apresentou um teor de acido citrico de 1,17mg/100g de polpa, valor inferior do
estabelecido pela legislacdo, que é de 1,20mg/100 (BRASIL, 2016). Segundo Lira Junior et al.
(2005), os valores de acidez elevados sdo importantes para a agroindudstria, tendo em vista nao
haver necessidade da adicdo de acido citrico para a conservacao da polpa, artificio utilizado para

tornar o meio improprio ao desenvolvimento de microrganismos.

TABELA 1- Composicédo centesimal de polpa de framboesa (Rubus idaeus L.)

Parametro Polpa de Framboesa Padréo "
Acidez Total Titulavel (g &c. citrico/100g) 1,17 £0,02 1,20
Sélidos soltveis (°Brix) 8,9+0,03 8,00™
pH 3,18 £ 0,02 2,70

Valores médios obtidos de 3 repeti¢des + Desvio Padréo;
*Instrucdo Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000).
**valor minimo padréo para o suco da parte comestivel, ndo diluida.

Verificou-se um valor de pH igual a 3,18, 0 que corrobora com o esperado para uma fruta
com caracteristicas naturais de sabor acido a doce-acido. Esta é uma qualidade desejavel para a
industrializacdo da fruta, ja que a manutencdo da acidez da fruta é importante porque garante sabor
e odor ao produto (HIRSCH et al., 2012).

Leal et al. (2013), ao avaliarem os parametros fisico-quimicos de polpas congeladas de
graviola comercializadas em supermercados de S&o Luis — MA, encontraram valores de acidez
inferiores aos exigidos pela legislagdo e atribuiram esse resultado ao fato da acidez estar
correlacionada diretamente a fatores externos (clima, solo, tempo de maturagéo, etc.) da propria
fruta, contribuindo para valores exclusivos para cada espécie, além de uma provavel ndo correcao

deste item durante o processamento da polpa.

5. CONCLUSOES
Conclui-se, que a polpa de framboesa congelada se encontrou dentro dos parametros de pH e
solidos soluveis totais, mas fora do parametro de acidez total estabelecido pela legislacdo e que os

produtores necessitam adequar esse parametro para poder comercializar o produto.
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