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Resumo

Neste trabalho foram avaliados os parametros de qualidade de polpa de
acerola congelada, segundo o Regulamento Técnico para Fixagdo dos
Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpas de frutas congeladas,
processadas numa empresa do noroeste do Parana, em Japura. As amostras
foram obtidas ao longo de seis meses de processamento na mesma empresa
e foram avaliadas microbiologicamente com relacao a bolores e leveduras
em meio agar Sabouraud. Foram analisadas também fisico-quimicamente
através de medidas de pH, °Brix e acidez titulavel, andlises recomendadas
pela legislagdo. Os resultados de bolores e leveduras encontrados tiveram
valores médios de 2,9 x 10° UFC/g mostrando que as estratégias de
temperatura e pasteurizagao das polpas de acerola reduzem a microbiota
natural presente, sendo eficiente, pois as contagens sao baixas para este
tipo de produto, quando comparadas a outros trabalhos semelhantes. Os
parametros fisico-quimicos de pH mostraram valores médios de 3,3, sendo
superiores ao recomendado pelo PIQ que ¢ de 2,8. Os teores médios de
acidez titulavel foram de 0,91% e a determinacdo de sélidos soluveis
(Brix) por refratometria apresentou média de 8,20° Brix, encontrando-se
dentro dos parametros recomendados. Portanto, neste trabalho, conforme
a legislacdo PIQ vigente, 100% das amostras de polpas de acerola
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analisadas encontravam-se dentro dos padrdes fisico-quimicos e
microbioldgicos aceitaveis para este tipo de produto. Assim, reforga-se a
necessidade de agdes continuadas de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e
programas de qualidade, assim como boa procedéncia da matéria-prima
para um produto ser considerado seguro. Verifica-se que a empresa
analisada mantém um bom programa de qualidade, oferecendo polpas
indcuas a saude dos consumidores.

Palavras chaves: polpas de acerola congeladas, padrdao de identidade e
qualidade, analises fisico-quimicas e microbiologicas.

Abstract

In this work quality parameters of frozen acerola fruit pulp processed in a
factory in the northwestern part of Parana state have been evaluated. The
samples, obtained in 6 months of processing, were microbiologically
evaluated regarding fungi and yeast in Sabouraud, ph physical-chemical,
Brix and titulable acidity means. The results of fungi and yeast found were
an average of 2.9x10° UFC/g indicating that temperature strategies and
pulp pasteurization reduce microbiota proving to be efficient. The
physical-chemical pH parameters were an average of 3.3 being higher than
2,8. Titulable acidity average grade was 0,91%. Soluble solids by
refractometry were an average of 8,2 °Brix. Therefore, according to PIQ
current legislation, 100% of acerola fruit pulp samples fit acceptable
physical-chemical and microbiological standards. Thus, the necessity for
continuing BPF actions and quality programs so that a product is
considered safe is reinforced.

Key words: frozen acerola fruit pulp — quality and identity standards
(PIQ); physical-chemical and microbiological analyses.

1 INTRODUCAO

O processamento de polpas de frutas € uma atividade agroindustrial
importante pois agrega valor economico a fruta, evitando desperdicios e
minimizando perdas. Uma das vantagens da industrializacdo da polpa de
fruta € a possibilidade de consumo, em todo o pais, de frutas provenientes
das diversas regides. Segundo o Ministério do Estado da Agricultura e
Abastecimento, a polpa de fruta ¢ definida como um produto nado
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos,
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através de processo tecnologico adequado, com um teor minimo de solidos
totais, provenientes da parte comestivel do fruto (BRASIL, 1998).

A aceroleira, também conhecida como cerejeira das Antilhas, ¢ um
planta rustica, de porte arbustivo. O Brasil ocupa o primeiro lugar na
producdo e exportagdo da acerola, em razdo da existéncia de condi¢des
bastante favoraveis de clima e solo em grande area do pais. Com a elevacao
do consumo da acerola em todo o mundo e diversificagdo de novos
processos, ela passou a ser, em virtude de seu alto teor de vitamina C, uma
fruta usada em larga escala para produg¢ado de sucos, polpas, po e cépsulas.
A fruta da acerola apresenta em média entre 1000 e 5000mg de vitamina C
por 100g de polpa e a vitamina C ¢ importante no desenvolvimento e
manuten¢do do organismo humano (YAMASHITA et al., 2003; MAIA,
2007).

Neste trabalho foram avaliados os parametros de qualidade de polpa
de acerola congelada, processada numa empresa do noroeste do Parana,
em Japura. As amostras, obtidas em seis (6) meses de processamento
foram avaliadas microbiologicamente com relacdo a bolores e leveduras e
fisico-quimicamente através de pH, Brix e acidez titulavel.

Os Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ), através das andlises
microbiologicas e fisico-quimicas se fazem necessarios a fim de avaliar a
qualidade das polpas de frutas comercializadas, verificando sua adequacao
para comercializa¢ao e consumo seguro.

2 MATERIAIS E METODOS

As amostras de polpas de acerola congeladas foram obtidas segundo
a Figura 1. Dezoito amostras foram avaliadas, provenientes de 6 lotes
diferentes, durante o periodo de outubro de 2006 a margo de 2007. Para
realizacdo das andlises, as amostras foram coletadas em recipientes
estéreis, coletando-se aproximadamente 80 ml no final do processamento
(envase) e imediatamente congeladas a-12C, repetindo-se o procedimento
3 vezes em intervalos de uma hora, para cada lote. As temperaturas de
armazenamento foram monitoradas com termometros devidamente
calibrados e os padrdes microbioldgicos de comparagao utilizados foram
os do PIQ.Pasteuriza¢do (90°/60 seg.)As amostras de polpa de acerola
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foram descongeladas a temperatura ambiente, homogeneizadas, retirando-
se 10 gramas de amostra e transferidas para um frasco contendo 90 ml de
agua destilada esterilizada. Homogeneizou-se o conteudo, evitando a
formagao de espuma e utilizou-se a dilui¢ao 1/10. Pipetou-se 1ml desta
diluigdo e adicionou-se cerca de 20 ml de meio Agar Sabouraud Dextrose
(DAS) naplaca de Petri, identificada com o niumero, data e lote da amostra.
Homogeneizou-se e foi incubado em estufa a 25-27C por um periodo de
trés a quatro dias. ApoOs a incubacdo, foram efetuadas as leituras das
colonias e expressos os resultados em UFC/g. Para as andlises fisico-
quimicas, as amostras foram tomadas como descrito acima e submetidas as
andlises de pH, Brix e acidez titulavel.

Recepcao
Lavagem
Selegdo

Despolpamento

[ Pasteurizagao (90°C/60 seg.) J

Envase

<:I<:

{ Armazenamento (Congelamento) ]

Figura 1 - Fluxograma de processamento de polpa de acerola congelada.

Para determinagdo do pH, calibrou-se o potencidmetro digital PG
1800, (marca Gehaka) utilizando as solugdes tampoes de pH 4,0 € 7,0. A
leitura dos resultados foi feita no painel eletronico do aparelho. Para
determinagdo dos soélidos soluveis, utilizou-se refratdbmetro da marca
Quimis® e os resultados obtidos por leitura direta no aparelho. Utilizou-se
o método de titulometria, onde foram pesadas 10g de amostra em um
bécker, adicionado 100ml de agua destilada e 3 gotas de fenolftaleinaa 1%
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e agitado em agitador magnético. Foi realizada a titulagdo com solugao de
NaOH 0,3125 N até viragem de cor (rosa), segundo o procedimento
descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Os
resultados expressos em porcentagem de acido citrico.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados microbioldgicos de
bolores e leveduras das polpas de acerola congeladas. Todas as amostras
analisadas de polpa de acerola estavam dentro dos padrdes especificados
pela legislagdo sanitaria, segundo o Regulamento Técnico para Fixacao
dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para polpa de acerola. Apesar
da legislacao brasileira (ANVISA, 2001) nao possuir padrao especifico
para bolores e leveduras, as analises foram realizadas com o objetivo de
avaliar se o produto poderia ser rejeitado pelo consumidor devido a
alteracdes sensoriais em funcdo da presenca destes micro-organismos,
conforme concordam os autores FAZIO etal., 2006.

As contagens apresentaram valores compreendidos entre 1,1x10° a
6,7x10° UFC/g. Em estudos realizados por outros pesquisadores, foram
encontradas contagensde 10a1,2x10%;10a4,4x10%10a1,5x 10% 5,4 x
10°a1,0x10%1.23,0x10°¢ 10x 6,2x 10*e 1,5x 10 UFC/g (FEITOSA et
al., 1999; HOFFMANN et al., 1997; NASCIMENTO et al., 1999; LEITE
et al., 2000; LIMA, MARTINS & SILVA, 2001; FAZIO et al., 2006),
respectivamente.

Estratégias de sanitizagdo e condigdes adequadas de temperatura, na
conservagdo das polpas, reduzem a microbiota normal e as temperaturas
de pasteurizacdo reduzem outros patdogenos, o que acreditou-se estar
controlando a microbiota da polpa analisada neste trabalho. As polpas de
frutas contém altos teores de dgua e aglicares, o que favorece o crescimento
de bolores e leveduras, mas a pasteurizagdo mostrou-se eficiente na
remocao dos mesmos, como demonstrado pela Tabela 1.
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Tabela 1 - Resultados da contagem de bolores e leveduras, expressos
em UFC/g

Meses do ano Resultados* em UFC/g
10/2006 3,6 x 10
11/2006 6,7 x 10°
12/2006 3,5 x 10
01/2007 1,1 x 10°
02/2007 1,1 x 10°
03/2007 1,6 x 10°
Média 2,9 x 10°

Fonte: Elaboragdo propria
* ~ , .
Os resultados sdo os valores maximos encontrados no mesmo lote.

As amostras de acerola analisadas ndo apresentaram
grandes variagdes de pH, variando entre 3,10 no més de janeiro/07 e
maximos de 3,55 no més de julho/07. A média determinada foi de 3,31 nos
meses analisados, sendo superior ao minimo recomendado pelo PIQ para
polpa de acerola que ¢ de 2,80. A medida de pH ¢ importante para as
seguintes determinagdes: deterioracdo do alimento com crescimento de
micro-organismos, atividade de enzimas, textura dos produtos como polpa
congelada, reten¢do do sabor de frutas, estagio de maturacao e estabilidade
do produto sem adi¢do de conservantes (BUENO, 2002; CHAVES, 2004;
EVANGELISTA, 2006).

Segundo Maia etal. (2007), que estudaram o processamento
de suco de acerola, na etapa de pasteurizacao observa-se uma diminuig¢ao
de acidez e pequeno aumento do pH, o que ndo foi observado neste
trabalho.

Cada micro-organismo tem um pH minimo, 6timo e
maximo de crescimento, € as células microbianas sdo substancialmente
afetadas pelo pH dos alimentos. As amostras analisadas apresentaram
valores abaixo de 4,0, o que dificulta o crescimento de bactérias. Bolores e
leveduras podem desenvolver-se em faixas de pH mais acidas, mas os
resultados obtidos neste trabalho confirmam a pasteurizacdo como uma
tecnologia eficiente para destrui¢do de células vegetativas (SILVA et al.,
2001; NASCIMENTO, 1999).
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A acidez ¢ um importante pardmetro na apreciagdo do
estado de conservagao de um alimento. Normalmente, a decomposicao do
alimento, seja por hidrélise, oxidagdo ou fermentagdo, altera as
caracteristicas de concentragio de ions H' e portanto, sua acidez
(OLIVEIRA et al., 1999). Segundo a Tabela 2, os teores de acidez
apresentaram valores minimos de 0,88% no més de outubro/2006 e em
janeiro/2007, sendo o maior valor em dezembro/2006. Os valores médios
ficaram em 0,91%. Teores de acidez podem apresentar relacdo com os
meses mais quentes do ano e com baixo indice de pluviosidade, gerando
assim produtos menos acidos. Assim, valores com média de 0,91% de
acidez, expressos em acido citrico, demonstram matérias-primas de boa
procedéncia e cuidados higi€nicos no processamento das polpas. A
manuten¢do da temperatura de produtos congelados dificulta as altera¢des
microbianas e auxilia na conservagao dos produtos de forma adequada.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas de polpas de acerola*
congeladas

Meses do ano pH Solidos soliveis Acidez
°Brix Titulavel (%)
10/2006 3,25 9,0 0,88
11/2006 3,46 8,5 0,64
12/2006 3,38 9,0 0,98
01/2007 3,10 6,25 0,88
02/2007 3,12 7,50 0,92
03/2007 3,5 9,0 0,90
Médias 3,30 8,20 0,86

Fonte: Elaboragdo propria
Os resultados sdo médias de 6 repeti¢des dentro do mesmo lote.

A determinagdo de solidos soluveis, medidos por refratometria,
indica o grau de maturidade dos frutos. Sao constituidos por compostos
soliveis em dgua, que representam substancias tais como agucares, acidos,
vitamina C e pectinas (OLIVEIRA et al., 1999). Todas as analises
realizadas, estdo de acordo com o padrdao do PIQ, que estabelece valor
minimo de 5,5Brix, a 20C. Ressalta-se que os valores de Brix podem variar
com a quantidade de chuva durante a safra, fatores climaticos, variedade,
solo e o tipo de processamento (NOGUEIRA et al., 2002). Neste trabalho,
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a média de solidos soluveis ficou em 8,2 Brix variando de 6,25 em
janeiro/2007 a 9,0Brix em marg¢o/2007 (OLIVEIRA et al.,, 1999 ;
NOGUEIRA etal.,2002; BRUNINI etal., 2004).

LEITAO (1973) ja citava que os fungos sdo responsaveis pela
deterioracdo de varios tipos de alimentos, dando assim condigdes de
desenvolvimento paralelo de bactérias patogénicas. Como neste tipo de
produto os niveis de contaminagdo encontram-se plenamente controlados,
podemos afirmar que ndo had risco de contaminagdo por bactérias
patogénicas.

Os padrdes de higiene e qualidade de alimentos em geral exigem
normas rigidas nos tempos atuais, pois o consumidor ¢ cada vez mais
esclarecido e conscientizado com relagdo a qualidade. Assim, € essencial a
adogdo, por parte das industrias, de métodos eficientes e Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) para obtencao de alimentos indcuos e saudaveis.

Vale ressaltar que alimentos obtidos adequadamente, preparados a
partir de matérias primas de boa qualidade, em condi¢des higiénico
satisfatorias e armazenadas de forma adequada, garantem a satde do ser
humano.

4 CONCLUSAO

Conforme a legislagdo de PIQ vigente, 100% das amostras de polpas
de acerola encontravam-se dentro dos padrdes fisico-quimicos e
microbiologicos estabelecidos.

Em relagao as determinagdes de bolores e leveduras, todas as
amostras analisadas,, atendiam as condi¢oes do PIQ, sendo satisfatorias
para o consumo humano.

Assim, reforga-se a necessidade de acdes continuadas de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), programas de Qualidade, assim como
analises microbiologicas e fisico-quimicas rotineiras para obtencao de um
produto considerado seguro para comercializa¢ao e consumo.
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