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AVALIAGAO DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DETERMINAD OS NOS
CERTIFICADOS OFICIAIS DE ANALISE DAS POLPAS DE FRUT AS COM
PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE.

RESUMO

O desenvolvimento da atividade de fruticultura é caracterizado pela producao
concentrada no periodo da safra. As frutas, por sua vez, caracterizam-se em geral
pela sua alta perecibilidade e fragilidade no manuseio, exigindo atencéo especial em
diversas fases da cadeia produtiva, principalmente quando da execucdo de tarefas
relacionadas a colheita, ao transporte, ao acondicionamento e ao armazenamento.
Ademais, é uma atividade que requer tratos culturais intensivos e um tanto
dispendiosos, principalmente quando levada em consideracdo a necessidade de
aplicacdo dos conceitos das boas praticas agricolas. A producdo mundial de frutas
gira em torno dos 690 milhdes de toneladas, movimentando recursos financeiros
internacionais na casa dos US$ 21 bilhdes. Caso sejam acrescentados os valores
das frutas processadas, esse valor sobe para US$ 55 bilhdes. O Brasil aparece na
terceira posicao dos maiores produtores mundiais. Sua producéo € de 41,2 milhdes
de toneladas de fruta, estando atras apenas da China, com 167 milhdes de
toneladas, e da india, com 57,9 milhdes de toneladas produzidas. A fruticultura
nacional movimentou US$ 5,8 bilhes somente com produtos frescos e US$ 12,2
bilhdes quando considerados todos os derivados das frutas. O consumo mundial de
frutas tem crescido nos ultimos cinco anos a uma taxa média anual de 5,6%. Parte
deste crescimento pode ser explicado pela mudanca de habito dos consumidores, 0s
quais cada vez mais procuram nestas a garantia de um alimento saudavel e
funcional. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, o consumo per capita
recomendado por ano € de 146 kg de frutas. No Brasil, este consumo € de apenas
57 kg. E neste cenario que surge o mercado das polpas de frutas, cujas vantagens
vao desde a garantia de oferta dos sabores da fruta durante o ano inteiro, passando
pela oportunidade de agregacao de valor e pelo aproveitamento do excedente de
producao das frutas. Além disso, a polpa facilita o transporte, o armazenamento e
possui vida de prateleira de aproximadamente um ano, desde que conservada e
exposta ao consumo de maneira adequada. A regido Nordeste destaca-se na
producédo de frutas e, portanto, apresenta potencial de producdo de polpas também.

Baseado neste fato, este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar os

vii



parametros fisico-quimicos determinados nos certificados oficiais de analise das
polpas com padrbes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagao
vigente. Estes certificados foram levantados junto ao Laboratério Nacional
Agropecuario (LANAGRO), o qual centraliza o recebimento e executa as analises
das amostras de polpas coletadas nos estados da mesma regido em acdes
rotineiras da fiscalizagcéo federal agropecuéaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento — MAPA.

Palavras-chave : Polpa de fruta, parametros fisico-quimico, padrées de identidade e

qualidade, legislacao.
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EVALUATION OF THE PHYSICAL-CHEMICAL PARAMETERS DETE RMINED IN
THE OFFICIAL ANALYSIS CERTIFICATE OF FRUIT PULP WIT H IDENTITY AND
QUALITY STANDARDS

ABSTRACT

The fruit-culture activity is characterized by the production concentrated in the
harvest period. Fruits, however, are known for being, in general, easily perishable
and fragile to handle products that require special attention during the different
phases of the productive chain, mainly in the tasks related to harvest, transport,
packaging and storage. Furthermore, it is an activity that requires intensive and quite
expensive cultural traits, especially when taking into consideration the need to apply
the concepts of good agricultural practices. The world production of fruit is around
690 million tons and involves international financial resources of approximately US$
21 billion. If processed fruit products are included in the computation this amount
reaches US$ 55 billion. Brazil ranks third among the leading world fruit producers.
Brazil produces 41.2 million tons of fruit, ranking after China, which produces 167
million tons, and India with a production of 57.9 million tons. The national fruit-culture
market represents US$ 5.8 billion, when taking into consideration only fresh products
and US$ 12.2 billion when all the fruit derivative products are considered. The fruit
consumption around the world has increased in the last five years at an average
annual rate of 5.6 %. Part of this increase can be explained by the change in the
consumers’ consumption habits who seek in fruit a guaranteed healthy and functional
food. According to the World Health Organization, the recommended per capita
consumption is of 146 kg of fruit per year. In Brazil the annual fruit consumption is
only 57 kg. It is in this scenario that the fruit pulp market emerges. The advantages of
the fruit pulp range from the guaranteed offer of different fruit tastes around the year
to the opportunity of adding value and the possibility of using fruit production surplus.
Besides, it is easier to transport and storage fruit pulp and its shelf life is of
approximately one year, provided that it is properly conserved and exposed. The
Northeast region is well-known for its fruit production and, therefore, it has also a
potential for producing fruit pulp. Based on this fact, this study evaluates the physical
chemical parameters determined in the official analysis certificates of fruit pulps with
identity and quality standards set by the current legislation. These certificates were
obtained from the Laboratério Nacional Agropecuario (LANAGRO) [National
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Agricultural and Livestock Laboratory] , which centralizes the receiving and analyses
of fruit pulp samples collected in the states of the Northeast region during routine
federal agricultural inspection activities of the Ministry of Agriculture, Livestock and

Supply [Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA].

Key words : fruit pulp, physical-chemical parameters, identity and quality standards,
regulation.



1. INTRODUCAO GERAL

O cultivo de frutas, como a maior parte das culturas agricolas, caracteriza-se
pela concentracdo da producdo nos periodos de safra. A perecibilidade das frutas,
associada aos problemas de armazenamento, tem levado a grandes perdas na
producao (Arruda et al., 2006). Devido a fragilidade fisica de boa parte das frutas
comercializadas e a sua perecibilidade, quando levada em consideracao a vida de
prateleira, as polpas de frutas congeladas surgem como uma excelente alternativa
de garantia de aproveitamento do excedente, de melhores condi¢cbes de manuseio,
de armazenamento, de transporte e de oferta permanente dessas frutas.

A maioria das espécies de frutas, cultivadas ou silvestres, se presta para a
elaboracdo de polpas, refrescos, néctares e sucos tropicais. O sucesso para a
elaboracdo de um bom produto comeca pela qualidade da matéria-prima que lhe
dara origem. Conforme Brasil (2000a), a fruta destinada a elaboragéo da polpa deve
ser sd, fresca e madura, haja vista que neste momento as suas caracteristicas
sensoriais, as suas atividades enzimaticas, bem como a relacdo entre os solidos
soluveis e a acidez total (ratio) sdo as mais adequadas. O ratio € um dos melhores
parametros de avaliagcado do sabor, sendo mais representativo do que a mensuragao
isolada de acucares e acidez (Pinto et al., 2003). Segundo Bohatch et al. (2001),
durante o processo de maturacdo a acidez da fruta diminui e o teor de solidos
soluveis vai aumentando.

Para Brasil (2005), quando o produto € auténtico, elaborado a partir de uma
matéria-prima que seja submetida a um controle de qualidade, o ratio € uma
constante, porém, quando desequilibrado, da ao paladar a sensacdo de um produto
diluido ou muito acido. Assim, torna-se claro que, no caso das frutas néo-
climatéricas, € necessaria uma atencao especial, jA que neste tipo de fruta ndo
haverd oportunidade posterior para que 0s niveis ideais de maturacdo sejam
alcancados. Analogamente, frutas muito maduras devem ser evitadas, uma vez que
S840 mais susceptiveis a alteragdes que, por sua vez, sdo potenciais causadoras de
outras desconformidades. Vale lembrar que, conforme dispde Brasil (2000a), a polpa
deve ser preparada a partir de fruta sa, isenta de qualquer tipo de sujidade, de
parasita ou de substancia estranha a sua composicdo natural e que possa

comprometer a sua qualidade.



Devido ao fato de que nem todas as polpas de frutas possuem padrdo de
identidade e qualidade estabelecidos, muitos sdo os produtos disponibilizados no
mercado sem a uniformidade desejada. Este fato mostra a importancia e a
necessidade de se firmar diretrizes para a elaboracdo de novos padrdes de
identidade e qualidade, bem como da revisdo dos ja existentes, haja vista que é
possivel observar no mercado uma gama de caracteristicas diferentes entre si,
principalmente no que se refere as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas.

Geralmente, as polpas sdo comercializadas em embalagens flexiveis, ja que
estas promovem maior facilidade de manuseio e protecdo contra agentes
indesejaveis. Tais embalagens reduzem a velocidade das alteracbes sensoriais,
fisicas, quimicas e microbiolégicas e, a0 mesmo tempo, satisfazem as necessidades
do consumidor e do produtor. Quando destinadas a exportacdo, normalmente as
polpas sdo acondicionadas em tambores de 200 kg forrados internamente por uma
manta plastica. Brunini et al. (2002) afirmaram que o tipo de embalagem em que o
produto é acondicionado tem influéncia direta na sua vida de prateleira.

O numero de espécies de frutas destinadas ao processamento € amplo,
devendo a escolha ficar subordinada a demanda de mercado, bem como a oferta de
espécies da regido e ao seu potencial produtivo. Neste contexto, a agroindustria
torna-se uma das responsaveis pela melhoria da alimentacdo da populacdo em
geral, além de contribuir para a reducédo dos desperdicios que ocorrem nos diversos
elos das cadeias produtivas alimentares. No atual cenario da economia, o produtor
empreendedor deve passar a produzir aquilo que o mercado exige, com qualidade,
competitividade e profissionalismo e, para que seja bem sucedido, o seu produto
deverd adquirir credibilidade e confianca junto ao consumidor (Bohatch et al., 2001).

De acordo com Bastos et al. (1998a) apud Secitece (1994), a agroindustria de
frutos tropicais da regido Nordeste caracteriza-se pela existéncia do grande numero
de empresas, predominando as de pequeno porte em associagdes e comunidades.
As empresas, em sua maioria, sao constituidas de capital nacional, muitas das quais
utilizam processos tradicionais e pouco eficientes, tendo dificuldade de absorcao de
novas tecnologias, bem como de aquisicdo de equipamentos para expansdo da
fabricacdo e inovagcdo da linha de produtos. N&do possuindo, também, condi¢cdes
para maximizar o uso da matéria-prima, estas empresas tornam-se ineficientes,

perdendo o poder de competitividade no mercado consumidor pelo oferecimento de



produtos nem sempre com a qualidade desejavel, acrescido do custo elevado de
producao.

A agroindustria de polpa tem apresentado um aumento significativo,
principalmente na regido Nordeste. Este segmento tem despertado o interesse por
parte dos 6rgdos de financiamento, instituicdes de pesquisa, universidades e 6rgéos
governamentais no sentido de investir na melhoria da qualidade do produto,
mediante padronizacdo e monitoramento de processos, assisténcia técnica,
treinamentos e, em alguns casos, abertura de financiamentos para equipamentos e
adequacado de estrutura fisica (Bastos et al., 1999). O setor de sucos e polpas
cresceu 12% de 2003 a 2005, passando de 1,7 para 2 milhdes de toneladas (IBRAF,
2007).

De maneira geral, a producdo das polpas de frutas congeladas envolve as
seguintes fases: recepcdo, lavagem, selecdo, despolpamento, envase e
congelamento. Quanto aos utensilios e aos equipamentos basicos normalmente
encontrados nas agroindustrias de polpas de frutas, destacam-se: a balanca, o
tanque para lavagem, a peneira, a mesa para selecdo, o lavador, o cortador e
descascador, a despolpadeira, a dosadora/envasadora e a camara de
congelamento. O pasteurizador € um equipamento muito recomendavel, pois
garante a maior vida de prateleira do produto e praticamente elimina a possibilidade
de contaminacdo microbiana no produto pronto para o consumo, ja que em geral
trabalha a temperaturas de 70 a 80°C. No entanto, dependendo da peculiaridade de
cada polpa e das recomendacdes técnicas do fabricante, o binémio
tempo/temperatura de um pasteurizador deve ser determinado caso a caso.

A regido Nordeste destaca-se na producéao de frutas, principalmente daquelas
caracterizadas pelo sabor exoético e que tém sido alvo da curiosidade e do paladar
mais apurado do mercado nacional e internacional. A producao dessas frutas, antes
concentrada apenas nas regides Norte e Nordeste, vem ampliando o seu poder de
distribuicdo para as diversas regides do pais. A comercializagdo das frutas in natura
apresenta barreiras a serem vencidas, ndo apenas no que tange a sazonalidade na
sua oferta, mas também pela perecibilidade desses produtos e pelo tempo de vida
de prateleira normalmente restrito. Essas barreiras sdo agravadas pelas grandes
distancias a serem percorridas para que as frutas estejam disponiveis e apresentem

a qualidade desejada pelos consumidores e exigida pela legislacéo.



Na rota de expansdo do mercado das polpas, o desenvolvimento continuo de
tecnologias para a producdo de novos produtos, a procura por novos sabores
(inclusive por sabores mistos) e a percepcdao do crescimento significativo da
demanda por produtos caracterizados pela sua funcionalidade tornam a polpa um
agente de grande importancia para o0 atendimento das necessidades das
agroindustrias.

Surgem, assim, novos fatores que interferem nos critérios de escolha e
diferenciacéo de novos produtos. O consumidor passa a adotar um habito préprio de
consumo, que leva em conta suas preferéncias culturais, sociais e econdmicas e as
opcOes que lhe sao oferecidas, balanceando, durante o processo de escolha, fatores
da triade qualidade/custo/meio ambiente. A tendéncia mundial de aquisi¢édo volta-se,
portanto, para a busca por alimentos de boa aparéncia, preferencialmente sem
aditivos conservadores, produzidos sem agrotoxicos € sem riscos para 0 meio
ambiente.

O mesmo consumidor mundial passa a exigir que a rastreabilidade da cadeia
produtiva seja possivel e transparente, para atender a sua preocupacao instintiva e
imediata de mais informacdes sobre os perigos que podem afetar a seguranca dos
alimentos que consome. A busca pela padronizagéo de conceitos e de ac¢des torna-
se uma questdo de definicdo estratégica e politica para o pais, impondo ao setor
agropecuario mundial a necessidade de reavaliar seus sistemas, de modo a
disponibilizar fatores de qualidade ambiental e de qualidade do produto (Pessoa et
al., 2002).

2. REVISAO DE LITERATURA

A producao mundial de frutas em 2005 registrou crescimento de 4,86% em
relacdo a 2004, passando de 675,10 para 690,76 milhdes de toneladas. A ordem
dos principais paises ndo mudou, aparecendo em primeiro lugar a China, com 167
milhdes de toneladas, seguida da india, com 57,9 milhdes de toneladas, e em
terceiro o Brasil, com 41,2 milhdes de toneladas. O mercado internacional mobiliza
cifras anuais superiores a US$ 21 bilhdes e, caso sejam considerados os valores
das frutas processadas, esse faturamento ultrapassa a US$ 55 bilhdes (Reetz et al.,
2007). Brasil (2007), destacou que esse mercado cresce a US$ 1 bilhdo ao ano em

média e que, em 2005, o volume gerado foi de US$ 51,3 bilhdes, um aumento de
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aproximadamente 53% em relacdo a 2002, ano em que a América Latina e os
paises caribenhos foram responsaveis por 57% das exportacbes mundiais das
principais frutas tropicais frescas, entre as quais destacam-se: a manga, o abacaxi, 0
mamao papaia e o abacate. De acordo com o Reetz et al. (2007), no caso do Brasil,
a estatistica inclui, além das frutas frescas, a castanha-de-caju e a castanha-do-
Brasil. Estima-se, portanto, que de fato sejam produzidas de 38 a 39 milhbes de
toneladas de frutas frescas. Na continuidade do ranking mundial aparecem, pela
ordem, os Estados Unidos, a Indonésia, as Filipinas, a Italia, o México, a Turquia e o
Ird, respondendo ao todo por 22,9% da produg¢ao mundial de frutas.

As diversas frutas produzidas no Brasil apresentam sabores e aromas
exoticos, valor nutricional elevado e, ainda, um potencial para o beneficiamento de
produtos que podem alavancar o desenvolvimento de médias e pequenas empresas
(Bastos & Abreu, 2005). Na oferta de frutas exoticas destacam-se aquelas
originarias das regides Norte e Nordeste (Vieira, 2000). Bastos & Abreu (2005)
atentaram para o fato de que com o aumento da competitividade para a producao
dos produtos alimenticios, a qualidade deixou de ser uma ferramenta de competicao
para tornar-se uma condi¢cdo fundamental no beneficiamento e comercializagcéo de
produtos. A producdo de frutas € uma das atividades agricolas que mais geram
renda e empregos e pode ser praticada tanto em pequenas como em grandes
propriedades, e em praticamente todos os estados brasileiros (IBRAF, 2007). E
intensiva em mao-de-obra e gera oportunidades de trabalho na razdo de 2 a 5
trabalhadores para cada hectare cultivado nos diferentes elos da cadeia produtiva
(Brasil, 2007). A base agricola da cadeia produtiva de frutas abrange
aproximadamente 4 milhdes de empregos diretos (Ferraz et al. apud IBRAF, 2002).
Seguindo o0 mesmo raciocinio, Brasil (2007) ressaltou que a fruticultura é uma
atividade com elevado efeito multiplicador de renda e, portanto, com forca suficiente
para dinamizar economias locais estagnadas e com poucas alternativas de
desenvolvimento.

Os principais mercados de destino das exportacdbes mundiais foram os
Estados Unidos, a Unido Européia, o Japao, o Canada e a China (incluindo Hong
Kong). Tais paises sdo responsaveis por 86% de toda fruta tropical fresca importada
(Brasil, 2007). Segundo a mesma publicacdo, em termos percentuais as taxas de
crescimento de importacbes de frutas sdo freqlentemente muito elevadas e

uniformes para as frutas mais negociadas, a exemplo das mangas e dos abacaxis. A
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origem dessa elevacdo € a diversificacdo gradual da apreciagdo por produtos
exoéticos demandados pelos grandes mercados consumidores, ainda que algumas
frutas tropicais sejam desconhecidas por alguns mercados potenciais e de grande
importancia.

A FAO tem mostrado que a comercializagdo mundial de produtos derivados
de frutas cresceu mais de 5 vezes nos ultimos 15 anos (Brunini et al., 2002). A
fruticultura brasileira vem, ao longo dos anos, se preparando para competir mais
ativamente no mercado internacional e para aumentar a sua participacdo na
economia do pais. Brasil (2007) apud IBRAF (2005), ressaltou que a fruticultura
nacional movimentou US$ 5,8 bilhes somente com produtos frescos e US$ 12,2
bilhdes quando se consideram todos os derivados das frutas.

De acordo com Brasil (2007) apud IBGE (2005), a fruticultura brasileira
representa algo em torno de 11,5% do Produto Interno Bruto agricola e 0,625% do
Produto Interno Bruto nacional. O cenario é favoravel e revela uma perspectiva
animadora de crescimento de demanda por frutas nos mercados interno e externo.
Brasil (2007) apud FAO (2005) afirmou que as estimativas indicam que tanto o
consumo mundial per capita de frutas como o consumo brasileiro continuardo
crescendo nos proximos anos a taxas superiores a da economia mundial e
domeéstica.

Nos ultimos cinco anos o consumo de frutas no Brasil tem crescido a base de
56% ao ano, incremento de certo modo estimulado pela melhoria do poder
aquisitivo da populacdo brasileira e, também, pelos novos niveis de qualidade
exigidos pela legislagcéo brasileira e pelo mercado internacional que condiciona o
setor (Reetz et al., 2007). Para dar suporte ao aumento de producéo, estima-se uma
disponibilidade de mais de 5,5 milhdes de hectares irrigaveis somente na regiao
Nordeste, dos quais cerca de 4 milhdes estao localizados no Vale do Sao Francisco
(Brasil, 2007). No entanto, o pais continua distante de ser caracterizado pelo grande
consumo de frutas. De acordo com Reetz et al. apud IBRAF (2007), a demanda per
capita chega a 57 kg por ano, enquanto que em paises como a Espanha, a Italia e a
Alemanha, esse indice atinge, respectivamente, 120, 114 e 112 kg por habitante por
ano. Cabe destacar que a Organizacdo Mundial de Saude — OMS — recomenda um
consumo de 146 kg de frutas por habitante por ano (Brasil, 2007).

As frutas séo reconhecidas como fonte de nutrientes, fibras e vitaminas, e de

diversos compostos secundéarios de natureza fendlica, os quais demonstram
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capacidade antioxidante e efeitos preventivos contra enfermidades conhecidas. Para
Oliveira et al. (1998) a perspectiva de crescimento deste mercado esta ligada
diretamente a conscientizacdo da populacdo urbana sobre esta alternativa de
consumo e ao ajustamento do homem urbano as facilidades da vida moderna.
Diante disso, acredita-se que 0 consumo per capita brasileiro tenda a se elevar ao
longo dos anos.

A producdo de frutas tem apresentado amplo desenvolvimento e influenciado
positivamente a economia do pais (Bastos & Abreu, 2005). O Brasil canaliza mais de
95% da sua colheita de frutas para o mercado interno (Reetz et al., 2007). No
entanto, segundo Bastos & Abreu (2005), apenas 17 milhdes do montante total de
toneladas produzidas sao pontualmente comercializadas.

Conforme Reetz et al. (2007), o Brasil registra 30 podlos de fruticultura
espalhados de norte a sul, abrangendo mais de 50 municipios em uma éarea de 3,4
milhdes de hectares plantados. E o caso do polo Petrolina/Juazeiro, no submédio
Séo Francisco, onde ja foram implantados cerca de 46 mil hectares irrigados. Trata-
se hoje do maior centro produtor nacional de uvas finas, além de responder por 92%
das vendas externas de manga destinada aos mercados europeu e americano.
Petrolina e Juazeiro apareceram pela primeira vez entre os dez municipios
brasileiros com maiores valores de producdo agricola, com R$ 519,5 e R$ 430,9
milhdes, respectivamente. Por conta da fruticultura, direcionada principalmente para
exportagcdo, 0S municipios tiveram aumentos de 56,3% e 18,6% no valor da
producdo, em comparacdo com 2005 (IBGE, 2008). Analogamente, a Bahia
exportou US$ 109,1 milhdes em frutas em 2006, respondendo por 21,5% dos
embarques nacionais.

Os produtores e exportadores brasileiros superam a cada ano as dificuldades
inerentes ao desenvolvimento da atividade produtora de frutas e dos seus derivados.
Parte do setor se profissionalizou e investiu em infra-estrutura e em boas préticas
agricolas e de fabricacéo, reduziu os seus custos e buscou satisfazer as exigéncias
do mercado internacional. No entanto, de acordo com Reetz et al. (2007), os
embarques para 0 exterior representam apenas 2% da producéo brasileira, o que
equivale a aproximadamente 802 mil toneladas. Vale ressaltar que dos 41,2 milhdes
de toneladas de frutas produzidas no ano de 2007, praticamente 18 milhdes de
toneladas séo de laranja, das quais 80% se destinam as industrias e geram mais de

US$ 1,2 bilhdo na exportacdo. Analogamente, 97% da producéo de caju se destina
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ao beneficiamento para exportacdo de castanhas, com volumes exportados
superiores a US$ 187 milhdes. Adicionalmente, pode-se mencionar os 80% dos
cOCos, maracujas e péssegos que sao beneficiados; os 50% das goiabas e das uvas
e, também, mais de 20% dos abacaxis. Todos com 0 mesmo destino. Ou seja, mais
de 50% da producdo nacional de frutas se destina a agroindustria (IBRAF, 2007).
Em 1996, as vendas de exportacdes de polpas passaram para US$ 5 milhdes e
atingiram, no final dos anos 90, US$ 8,5 milhdes anuais (INTEC, 2005).

O crescimento do comércio internacional esta relacionado a qualidade dos
produtos, a exemplo do peso, do sabor, da aparéncia, dos aspectos fisico-quimicos
e, também, dos aspectos funcionais, nutricionais e sensoriais. Além desses, a
seguranca e a origem tornaram-se critérios essenciais para a elaboracédo de padroes
de normas e medidas sanitérias e fitossanitarias, as quais nédo se aplicam somente
para as frutas, mas, também, para todos os seus subprodutos. Deve-se lembrar que
as barreiras fitossanitarias impostas pelos paises importadores muitas vezes se
fazem presentes como formas de protecionismo, o0 que dificulta bastante o
crescimento das exportacdes brasileiras.

A producéo de polpas de frutas figura como um mecanismo alternativo para o
aproveitamento do excedente das frutas na época da entressafra, ampliando a oferta
de produtos elaborados a partir destas polpas, como vitaminas, néctares, geléias,
cremes, refrescos, iogurtes, doces diversos e sorvetes. A triade
qualidade/custo/meio ambiente segue a tendéncia cada vez mais ambiciosa e
determinante no estabelecimento dos requisitos do mercado das polpas.

A obtencdo de polpas de frutas é uma atividade agroindustrial que agrega
valor econbmico a fruta, pois reduz o desperdicio e as perdas inerentes a
comercializagdo das frutas in natura, principalmente quando se considera a
estimativa de Bueno et al. (2002) de que as perdas poés-colheita das frutas variam de
15 a 50%. Diante de tamanha perda é possivel visualizar duas consequéncias: uma
positiva, relacionada ao potencial de aproveitamento da matéria-prima e
consequente aumento de producéo das polpas, e outra negativa, relacionada a um
provavel comprometimento da qualidade da polpa produzida, haja vista que a
referida qualidade esta intimamente ligada as caracteristicas da matéria-prima que
lhe dard origem. De acordo com Matta et al. (2005), a producdo de polpa de fruta
congelada, antes concentrada somente na regido Nordeste, ja se expandiu por todo

o territério nacional, proporcionando a possibilidade de utilizacdo de frutas pouco
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conhecidas, a exemplo daquelas provenientes do cerrado e das regides Norte e
Nordeste, as quais ja despertam interesses no mercado externo. Os mesmos
autores enfatizam que este segmento esta caracterizado pela presenca de micro e
pequenas empresas, apesar de englobar grandes agroindustrias.

Peixoto et al. (1998) destacaram a vantagem das polpas congeladas em
suprir o mercado o0 ano inteiro, quando normalmente a fruta fresca esta em falta,
além de permitir a oferta de precos mais estaveis. O processo de congelamento
possibilita ao produtor uma alternativa para a utilizacdo de frutas que ndo atendam
ao padrdo de comercializagcdo do produto in natura, ou cujos precos ndo sejam
compensadores. E um método de conservacdo que objetiva assegurar as
caracteristicas da fruta fresca.

Fu & Labuza (1997) consideraram o congelamento um dos processos mais
indicados para a preservagdo das propriedades quimicas, nutricionais e sensoriais
de polpas de frutas. Os microrganismos nao sao considerados um grande problema
em alimentos congelados, pois estes ndo crescem em temperaturas usuais de
congelamento (-18°C). Carneiro (1997) ratificou o entendimento anterior ao afirmar
que, nas condi¢Oes usuais de um processo de congelamento de polpas de frutas, a
maior parte dos microrganismos responsaveis pela deterioracdo e contamina¢do nao
se desenvolve em temperaturas inferiores a -10°C. A polpa de fruta apresenta, como
caracteristicas gerais, elevada atividade de agua (> 0,95), potencial de O6xido-
reducao positivo e baixo pH. Desses fatores, a elevada acidez restringe a microflora
deteriorante, que se limita, principalmente, a bactérias laticas e acéticas, bolores e
leveduras (Leite et al., 2000).

O congelamento em freezers domeésticos € considerado lento, pois
dependendo da carga utilizada o produto leva até 24 horas para o completo
congelamento, desencadeando, assim, reacfes bioquimicas, fisicas e
microbiolégicas que afetardo a qualidade do produto. O congelamento ideal é o
rapido, conseguido com a utilizacdo de tuneis de congelamento (-40°C),
equipamentos de congelamento com nitrogénio liquido e com aménia (-40°C). O
custo desses equipamentos é muito elevado, tornando-se inviavel para a maioria
das empresas. Diante do exposto, alguns produtores tém buscado alternativas como
a combinacdo de métodos de congelamento, utilizando maquinas hidroalcodlicas

(30% de alcool absoluto) antes de colocar as polpas nos freezers. Esses



equipamentos tém a capacidade de congelar de 70 a 80% do produto no tempo de
40 a 60 minutos (Bastos et al., 1998b).

Além do congelamento, existem outras técnicas utilizadas na elaboracdo e
preservacao da polpa de fruta: pasteurizacdo na embalagem, pasteurizacdo seguida
de enchimento a quente (hot fill), pasteurizacdo com adicdo de conservadores
quimicos e esterilizacdo com envase asséptico. O processo de conservacao por
congelamento, precedido ou ndo de pasteurizacao e sem a adicdo de conservadores
quimicos, tem sido o mais utilizado. O tipo de técnica depende do tipo de produto
final que se deseja obter, bem como da forma de comercializagdo. Quanto mais
simples e mais barato for o processo, mais drasticas e caras serdo as condi¢fes de
armazenamento requeridas (Embrapa, 2003).

O processo de conservacdo por congelamento envolve problemas
relacionados a quebra da cadeia de frio durante a distribuicdo do produto, que pode
favorecer o crescimento microbiano e comprometer a qualidade da polpa (Rosenthal
et al., 1992).

Independentemente do método de conservacgéao utilizado, todos tém o mesmo
proposito de garantir a redugcdo, a inibicdo ou a eliminacdo das atividades
microbianas e enzimaticas responsaveis pela deterioracdo do produto. Para
Ordbfiez (2005) existe a possibilidade de reacdes enziméaticas em alimentos
congelados, podendo estas serem desencadeadas tanto pelos constituintes do
alimento em si quanto por substancias de origem extrinseca. Essas substancias, por
vezes, sao responsaveis pela recusa do alimento por parte do consumidor. Segundo
Bohatch et al. (2001), a ado¢cdo de um ou mais métodos de conservacao garante a
manutencdo prolongada das caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dos
alimentos por aproximadamente um ano.

Conforme disposto em Brasil (2000a), a Instrucdo Normativa n° 01, de 07 de
janeiro de 2000, aprova o regulamento técnico geral para fixagdo dos padrdes de
identidade e qualidade para as polpas de frutas de acerola, cacau, cupuacu,
graviola, acai, maracuja, caju, manga, goiaba, pitanga, uva, mamao, caja, melao,
mangaba e, também, para os sucos de maracuja, caju, abacaxi, uva, péra, maga,
limdo, lima acida, laranja, caju com alto teor de polpa e caju clarificado (cajuina).
Essa mesma Instrucdo Normativa define a polpa de fruta como sendo o produto nao
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de

processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais, proveniente
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da parte comestivel do fruto. Adicionalmente, estabelece a designacdo e
composicdo de cada uma das polpas anteriormente citadas, suas caracteristicas
fisicas, quimicas, microscopicas e organolépticas, os aditivos, os residuos e
contaminantes, as normas de rotulagem e os métodos de analise e amostragem.

Sabendo que a Instrucdo Normativa € um ato administrativo proprio
elaborado, no caso, pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento —
MAPA, torna-se necessario esclarecer que a mesma esta amparada pela vigéncia
da Lei n° 8.918 (Brasil, 1994), a qual dispde sobre a padronizacao, a classificacdo, o
registro, a inspecao, a producéo e a fiscalizacdo de bebidas, autoriza a criagdo da
comissao intersetorial de bebidas e da outras providéncias. Paralelamente, o
Decreto n°. 2.314 (Brasil, 1997) aprova o regulamento da referida lei, estabelecendo
as normas gerais sobre o registro, a padronizacdo, a classificacdo e, ainda, a
inspecdo e a fiscalizacdo da producgéo e do comércio de bebidas.

O artigo 9° do regulamento técnico aprovado pelo Decreto n°® 2.314/97 dispde
que a bebida observara os padrdes de identidade e qualidade definidos no citado
regulamento, e que os mesmos serdo complementados por ato administrativo do
MAPA, quando for o caso. Analogamente, o artigo 159 prevé a complementacao dos
padrées de identidade e qualidade da bebida, amparando a fixacdo dos meios de
conservacdo da bebida, as exigéncias, os critérios e 0s procedimentos a serem
utilizados na inspecao, na fiscalizacdo e no controle de producao, industrializacao e
manipulacdo da bebida.

A polpa de fruta deve ser obtida de frutas frescas, sd&s e maduras com
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas do fruto que a deu origem. Ao
mesmo tempo, essas caracteristicas ndo deverao ser alteradas pelos equipamentos,
utensilios, recipientes e embalagens utilizadas durante o seu processamento e a sua
comercializacao (Brasil, 2000a).

Por vezes, o desconhecimento das boas praticas agricolas e de fabricacao
ocasiona a ma conducédo das etapas de producdo agricola e de processamento
agroindustrial, comprometendo sobremaneira a qualidade do produto final. Estas
praticas devem ser aplicadas desde o inicio da producdo da matéria-prima e se
estenderem até a exposi¢do do produto nas prateleiras, passando pelo controle da
contaminacdo do solo, da agua, da presenca de agrotoxicos, das condicdes de
armazenamento e de transporte, da contamina¢do microbiana, entre outras. E

comum a ocorréncia de problemas advindos da fermentacdo, da degradacao
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enzimatica, da contaminacdo microbiana, da dificuldade de despolpamento, da
acidez elevada, do teor de acucar abaixo do desejavel e da mudanca de coloracao
no processamento das polpas.

Conforme determinado por Embrapa (2003), apos realizada a colheita as
frutas devem ser armazenadas, limpas e sanificadas em local ventilado, ndo muito
umido, protegidas de insetos e de roedores. Dependendo da época do
processamento, durante o0 pico da safra, por exemplo, pode ser necessario
armazenar as frutas por um periodo mais longo, sempre a temperatura de
refrigeracdo (5°C a 10°C). Silva et al. (1995) informaram sobre a possibilidade de
utiizacdo de camaras de climatizacdo, as quais permitiiam uma melhor
uniformizacdo na maturacdo das frutas num periodo estimado entre 24 e 48 horas.
Também com o objetivo de reduzir ao maximo as perdas de qualidade da fruta, o
transporte deve evitar choques mecanicos, grandes percursos, altas temperaturas e
estradas defeituosas. A inobservancia desses fatores pode potencializar a
respiracdo e, assim, agilizar as reacdes decompositoras das frutas colhidas,
colocando em risco o0 processo produtivo da polpa e a viabilidade econémica do
empreendimento.

Bohatch et al. (2001) demonstraram os meios de determinacdo do teor de
sélidos soluveis tanto pelo uso do sacarimetro quanto do refratdbmetro. J4 a acidez é
facilmente verificada por meio do uso do papel indicador de pH ou, ainda, pelo uso
do peagametro portatil. A Instrucdo Normativa n® 24, de 08 de janeiro de 2005,
aprova o Manual Operacional de Bebidas e Vinagres, onde constam o modelo de
manual da qualidade, o protocolo de validacdo de métodos fisico-quimicos, o
protocolo de célculo da incerteza associada as medicdes e os métodos de anélise
de bebidas fermentadas, destiladas, ndo alcodlicas e de vinagres, 0s quais passam
a constituir padrdes oficiais para analise fisico-quimica de bebidas e vinagres (Brasil,
2005). Nela, € possivel encontrar os critérios minimos para avaliagdo dos métodos
analiticos oficiais do MAPA, incluindo-se os métodos quimicos, fisicos e fisico-
quimicos de analise das bebidas n&o alcodlicas, entre outras. Dessa forma, para a
determinacdo dos solidos soluveis, a referida Instrugdo Normativa estabelece o
método refratométrico como sendo oficial, onde expressa também os materiais e 0s
procedimentos a serem utilizados. Todos os demais parametros fisico-quimicos

determinados na analise das polpas também constam na mesma normativa.
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O processamento das polpas é estabelecido de acordo com as caracteristicas
da fruta utilizada como matéria-prima. Para a melhoria dos sistemas de
processamento, o entendimento das reacdes fisicas e quimicas que ocorrem
durante a transformacg&o da fruta in natura em produtos derivados, e sua relagao
com as caracteristicas sensoriais, € de extrema importancia (Almeida et al., 1999).

De maneira geral, o fluxograma do processamento de polpas de frutas
envolve as seguintes etapas: recepcao e pesagem; selecdo, lavagem e enxague;
descascamento e corte; despolpamento; acondicionamento e embalamento;
congelamento e; armazenamento. As etapas de recepcdo e pesagem, selecao,
lavagem e enxagiie ocorrem na sec¢do da agroindustria denominada de area suja. As
demais operacdes ocorrem na secdo denominada de area limpa. Neste trabalho
optou-se pelo ndo aprofundamento de cada uma das etapas de producéo, haja vista
as peculiaridades de processamento de cada tipo de polpa e as diferentes formas,
instalacdes e equipamentos disponiveis no mercado. Faz-se necessario, ho entanto,
considerar que a legislacdo vigente ndo especifica nem impde tecnologias de
producdo, mas exige que as mesmas sejam adequadas e que todas as instalacdes,
equipamentos e praticas de processamento sejam compativeis com a obtencdo de
um produto dentro dos seus padrdes de identidade e qualidade.

Conforme disposto em Brasil (2000b), a Instrucdo Normativa n° 05, de 31 de
marco de 2000, regulamenta as boas praticas de fabricacdo para as polpas de
frutas, entre outras bebidas, aplicando-se a todo e qualquer estabelecimento que
produza, fracione, armazene ou transporte bebidas. Nela, observam-se as
recomendagdes essenciais de higiene e de boas préaticas que permitem o controle
de possiveis fontes de contaminacdo cruzada, abrangendo desde a qualidade da
matéria-prima e dos ingredientes até a obtencdo do produto final, o qual se deseja
ser in6cuo e sdo. Nesse entremeio, a norma destaca as necessidades de protecdo
contra contaminagdes com residuos, sujidades e &gua, controle de pragas e
enfermidades, rotina de trabalho, equipamentos e recipientes, cuidados no
armazenamento, transporte e manipulacdo, requisitos gerais para a localizacao,
limpeza e qualidade das instalagbes, qualidade e abastecimento de &gua,
evacuacdo de efluentes e aguas residuarias, armazenamento de substancias
perigosas, higiene pessoal, entre outros. Seu conteudo vai ao encontro da afirmacao
feita por Matta et al. (2005), onde a adocdo de boas préticas de fabricacdo € a

maneira mais viavel para se obter niveis adequados para que um alimento seja
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considerado seguro, contribuindo para a garantia da qualidade do produto final.
Torna-se importante frisar que a temperatura controlada dos ambientes de
processamento € importante ndo apenas para a manutencdo da qualidade do
produto, mas também para o conforto dos funcionarios que, se fadigados, tendem a
aumentar a probabilidade de contaminacéo do produto e reduzir a atencao diante
dos aspectos produtivos necessarios a devida obtencdo da polpa. Diante disso,
surge a necessidade de uso de sistemas de gerenciamento da producéo, a exemplo
da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Essa necessidade foi
explicitada por Bueno et al. (2002), onde 60% das amostras de polpas congeladas
apresentaram fragmentos e/ou larvas de insetos e acaros, além de fragmentos
micelianos. Nao ha duvidas de que o mapeamento do processo, a identificacdo dos
perigos e mensuracdo dos riscos, 0 controle preventivo e também corretivo, o
procedimento de registro e a verificagdo sistematica conferem a empresa um maior
conhecimento e dominio sobre o seu processo produtivo.

A qualidade e a vida de prateleira dos produtos alimenticios estédo
intimamente relacionadas com as condicbes da matéria-prima, transporte,
processamento e embalagem (Machado et al., 2007). Faria (2002) definiu a vida de
prateleira de um alimento como sendo o tempo em que ele pode ser conservado em
determinadas condi¢cdes de temperatura e umidade relativa, entre outros. Esse autor
afirmou que, durante a vida de prateleira, o alimento sofre pequenas, mas bem
estabelecidas alteracdes, as quais sao consideradas aceitaveis pelo fabricante, pelo
consumidor e pela legislacdo vigente. Para Brunini et al. (2002) o tipo de embalagem
em que o produto é acondicionado influencia na vida de prateleira dos produtos
derivados da manga.

Diante do exposto, € possivel inferir que a qualidade da fruta colhida tem
ampla influéncia na qualidade da polpa produzida, uma vez que as operacdes de
processamento, transporte e armazenamento s&o incapazes de melhorar o produto
final. Dessa maneira, a selecdo da matéria-prima apresenta-se como um ponto

critico de controle de qualidade a ser observado nas agroindustrias de polpas.
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3. OBJETIVO GERAL

Avaliar os parametros fisico-quimicos determinados nos certificados oficiais

de analise das polpas de frutas com padrfes de identidade e qualidade.

3.1. Objetivos Especificos

Identificar e quantificar os parametros fisico-quimicos responsaveis pelas
reprovacdes das amostras de polpas de frutas analisadas.

Associar a reprovacdao dos parametros fisico-quimicos a algumas das
possiveis praticas, ou auséncia das mesmas, que podem estar influenciando
negativamente ou mesmo determinando as desconformidades relacionadas ao

produto.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros fisico-quimicos
determinados nos certificados oficiais de andlise das polpas de frutas com padrées
de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente. As polpas
consideradas na avaliacdo dos parametros sao aquelas cujos padrées de identidade
e qualidade foram determinados pela Instrucdo Normativa n°. 01, de 07 de janeiro de
2000. Séo elas: polpas de acai, acerola, cacau, caja, caju, cupuacgu, goiaba,
graviola, mamdo, manga, mangaba, maracuja, meldo, pitanga e uva. Foram
avaliados 1511 certificados oficiais de analise emitidos no periodo de janeiro de
2002 a dezembro de 2007, os quais foram obtidos junto ao Laboratério Nacional
Agropecuario (LANAGRO), localizado na cidade de Recife/PE. Este laboratério
pertence ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e executa
as analises de todas as amostras de polpas de frutas coletadas nos estados da
regido Nordeste pela equipe de fiscalizacdo agropecuéaria deste Ministério. Do
namero total de certificados emitidos, 1367 apresentaram 0s resultados em
conformidade com os padrbes de identidade e qualidade estabelecidos pela
legislacdo vigente, o que equivale a 90,47% das analises. Todas as amostras das
polpas de meldo e de pitanga analisadas foram aprovadas. Em média, 9,53% das
polpas foram reprovadas. Os parametros fisico-quimicos causadores do maior
namero de reprovacdes foram: sélidos totais nas polpas de acai, de cacau, de
graviola e de manga; acucares totais nas polpas de acerola e de cupuacu; soélidos
soluveis nas polpas de caja, de caju, de mangaba, de maracuja e de uva; acido

ascorbico na polpa de goiaba; sélidos soluveis e sélidos totais na polpa de mamaéo.
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Considerando-se os resultados obtidos neste trabalho, procurou-se identificar as
possiveis praticas, ou auséncia das mesmas, que podem estar influenciando
negativamente ou mesmo determinando as desconformidades relacionadas ao

produto.

Palavras-chave : Polpa de fruta, parametros fisico-quimico, padrdes de identidade e

qualidade, legislacao.
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EVALUATION OF THE PHYSICAL-CHEMICAL PARAMETERS DETE RMINED IN
THE OFFICIAL ANALYSIS CERTIFICATE OF FRUIT PULP WIT H IDENTITY AND
QUALITY STANDARDS

ABSTRACT

The purpose of this study is to evaluate the physical-chemical parameters
determined in the official analysis certificates of fruit pulps with identity and quality
standards set by the current legislation. The fruit pulps considered in the evaluation
of the parameters were those whose identity and quality standards were established
by Normative Ruling n°1, of January 07", 2000. Namely, they are: acai, acerola,
cocoa, caja fruit, cashew apple, cupuacu fruit, guava, graviola fruit, papaya, mango,
mangaba fruit, passion fruit, melon, Surinam cherry [pitanga] and grape. This study
analyzed 1511 official analysis certificates issued from January 2002 to December
2007. The certificates were obtained from the Laboratorio Nacional Agropecuario
(LANAGRO) [National Agricultural and Livestock Laboratory], located in the city of
Recife/PE. This laboratory belongs to the Ministry of Agriculture, Livestock and
Supply [Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA] and is in
charge of analyzing all samples of fruit pulp collected in the states of the Northeast
region by the agricultural inspection team of that Ministry. From the total number of
issued certificates, 1367 showed results that were compliant with the identity and
quality standards established by the current legislation, representing 90.47 % of the
samples. All of the melon and Surinam cherry pulp samples were compliant with the
established standards. On the average, only 9.53 % of the fruit pulps were
noncompliant. The physical-chemical parameters that gave rise to the largest number
of noncompliance were the following: total solids in the pulps of acai, cocoa, graviola
and mango; total sugars in acerola and cupuacu fruit pulps; soluble solids in caja,
cashew apple, mangaba, passion fruit and grape pulps; ascorbic acid in guava pulp;
soluble solids and total solids in papaya pulp. Based on the findings from the
evaluations made, this study tries to identify possible practices or the absence of
practices that may be adversely influencing or even causing the noncompliance

relating to the product.

Key words : fruit pulp, physical-chemical parameters, identity and quality standards,

regulation.
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INTRODUCAO

A producdo mundial de frutas em 2005 registrou crescimento de 4,86% em
relacdo a 2004, passando de 675,10 para 690,76 milhdes de toneladas. A ordem
dos principais paises ndo mudou, aparecendo em primeiro lugar a China, com 167
milhdes de toneladas, seguida da india, com 57,9 milhées de toneladas, e em
terceiro o Brasil, com 41,2 milhdes de toneladas. O mercado internacional mobiliza
cifras anuais superiores a US$ 21 bilhdes e, caso sejam considerados os valores
das frutas processadas, esse faturamento ultrapassa a US$ 55 bilhdes (Reetz et al.,
2007).

Os principais mercados de destino das exportacdbes mundiais foram os
Estados Unidos, a Unido Européia, o Japao, o Canada e a China (incluindo Hong
Kong). Tais paises sdo responsaveis por 86% de toda fruta tropical fresca importada
(Brasil, 2007).

As frutas séo reconhecidamente fontes de nutrientes, fibras e vitaminas, e de
diversos compostos secundarios de natureza fendlica, os quais demonstram
capacidade antioxidante e efeitos preventivos contra enfermidades conhecidas.
Ademais, apresentam sabores e aromas exoticos. No entanto, como boa parte das
frutas comercializadas é fragil fisicamente, além de perecivel, as polpas de frutas
congeladas figuram como um mecanismo alternativo para o aproveitamento do
excedente das frutas na época de entressafra, ampliando a oferta de produtos
elaborados a partir destas polpas, como vitaminas, sucos tropicais, néctares,
geléias, cremes, refrescos, iogurtes, doces diversos e sorvetes. Permite ainda que o
consumidor usufrua tanto sob o aspecto do alimento funcional quanto sob o aspecto
do alimento saudavel. Além disso, facilita o transporte, 0 armazenamento e possuli
vida de prateleira de aproximadamente um ano, desde que conservada e exposta ao
consumo de maneira adequada.

O numero de espécies de frutas destinadas ao processamento € amplo,
devendo a escolha ficar subordinada a oportunidade de mercado, bem como a oferta
de espécies da regido e ao seu potencial produtivo. Brasil (2007) apud FAO (2005)
afirmou que as estimativas indicam que tanto o consumo per capita mundial como o
consumo brasileiro continuardo crescendo nos proOXimos anos a taxas superiores a
taxa de crescimento da economia mundial e domeéstica. A perspectiva de

crescimento deste mercado esta ligada diretamente a conscientizacdo da populacao
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urbana sobre esta alternativa de consumo, que evita os problemas de sazonalidade
dos frutos e também mudancas de hébitos provocados por diversas causas,
destacando-se o ajustamento do homem urbano as facilidades da vida moderna
(Oliveira et al., 1998). Neste contexto, a agroindustria de polpas de frutas torna-se
uma das principais facilitadoras do acesso da populacdo aos beneficios do consumo
deste tipo de produto, além de contribuir para a reducdo dos desperdicios que
ocorrem nos diversos elos da cadeia produtiva.

O sucesso para a elaboracdo de um bom produto comeca pela qualidade da
matéria-prima que |he dara origem. Conforme Brasil (2000), a fruta destinada a
elaboracao da polpa deve ser s&, fresca e madura, haja vista que neste momento as
suas caracteristicas sensoriais, as suas atividades enzimaticas, bem como a relacéo
entre os solidos soluveis e a acidez total (ratio) sdo as mais adequadas. O ratio € um
dos melhores parametros de avaliagdo do sabor, sendo mais representativo do que
a mensuracao isolada de acucares e acidez (Pinto et al., 2003). Atencéo especial
deve ser conferida as frutas nao-climatéricas, ja que neste tipo de fruta ndo havera
oportunidade posterior para que o0s niveis ideais de maturacdo sejam alcancados.
Analogamente, frutas muito maduras devem ser evitadas, uma vez que Sao mais
susceptiveis a contaminacdo microbiolégica que, por sua vez, € uma potencial
causadora de outras desconformidades. Devido ao fato de nem todas as polpas de
frutas possuirem padrdo de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacéo
vigente, muitos sado os produtos disponibilizados no mercado sem a uniformidade
desejada.

Mesmo quando consideradas as polpas de frutas com padrdes de identidade
e qualidade definidos pela Instrugcdo Normativa n°. 01, de 07 de janeiro de 2000,
diversos fatores concorrem diretamente para a conformidade desejada. Pode-se
citar as condi¢gBes edafo-climéticas da regido onde o pomar foi instalado, o cultivar
selecionado, a adogdo de um programa de boas préticas agricolas durante o
desenvolvimento da cultura, o grau de maturacao da fruta no momento da colheita, o
tipo de tecnologia e a qualidade da mao-de-obra utilizada para o processamento, a
adocdo de programas de boas praticas de fabricagdo e de um sistema de
gerenciamento de analise de perigos e pontos criticos de controle, as condi¢des de
transporte e armazenamento, entre outros. E notério que a falta de controle de

qualidade na cadeia produtiva das polpas de frutas reflete ndo apenas nos
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resultados laboratoriais, mas, principalmente, no mercado de consumo nacional e
internacional.

O objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros fisico-quimicos
determinados nos certificados oficiais de andlise das polpas de frutas com padrées
de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente. Objetivou-se
também identificar e quantificar os parametros responsaveis pelas reprovacoes das
amostras de polpas de frutas analisadas e associar essas reprovacfes a algumas
das possiveis praticas, ou auséncia das mesmas, que podem estar influenciando
negativamente ou mesmo determinando as desconformidades relacionadas ao

produto.

MATERIAL E METODOS

As polpas de frutas, cujos resultados dos parametros analiticos (fisico-
quimicos) foram avaliados nos certificados oficiais de anélise, foram aquelas que se
encontram presentes na Instrucdo Normativa n°. 01, de 07 de janeiro de 2000, a qual
aprova o regulamento técnico geral para fixacdo dos padrdes de identidade e
qualidade complementares para 15 polpas das seguintes frutas: acai, acerola,
cacau, caja, caju, cupuagu, goiaba, graviola, mamé&o, manga, mangaba, maracuja,

mel&o, pitanga e uva.

Levantamento dos certificados oficiais de analise d as polpas de frutas

Foram levantados todos os certificados oficiais de analise fisico-quimica de
polpas de frutas emitidos no periodo de janeiro de 2002 a dezembro de 2007 e que
caracterizavam a reprovacao das amostras analisadas. Estes certificados foram
emitidos pelo Laboratério Nacional Agropecuario (LANAGRO), o qual pertence ao
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento — MAPA e encontra-se
localizado na cidade de Recife — PE. O referido laboratoério centraliza o recebimento
e executa as analises das amostras de polpas coletadas nos estados da regido
Nordeste em acfes rotineiras da fiscalizagcdo federal agropecuaria do mesmo
Ministério.

Além dos certificados de analise originados de acdes de fiscalizacdo do

MAPA, também foram considerados os certificados de andlise de controle, na forma
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do que determina o § 9°do Art. 3°do regulamento t écnico aprovado pelo Decreto n®
2.314, de 04 de setembro de 1997.

A obtencao dos certificados foi alcancada mediante a utilizagdo do software
denominado de Bebwin, o qual foi desenvolvido especificamente para o MAPA, dada

a necessidade de criagdo de um banco de dados atualizado e de facil manipulacao.

Avaliacao das informacdes constantes nos certificad os oficiais de analise

Em cada certificado oficial de andlise emitido foram identificados: a polpa de
fruta analisada, o parametro reprovado, o estabelecimento inspecionado, a unidade
da federacdo que deu origem a amostra e 0 ano em que ocorreu a emissao do
respectivo certificado. Na seqUiéncia, os certificados foram agrupados por tipo de
polpa de fruta, observando-se que tal agrupamento se deu para 0 mesmo ano em
gue ocorreu a sua emissao. Aqueles certificados que caracterizavam as reprovagoes
das amostras foram selecionados e cada parametro fisico-quimico determinado
como fora do padréo de identidade e qualidade estabelecido foi contabilizado e
estabelecida a sua propor¢cdo perante os demais parametros também reprovados
para 0 mesmo tipo de polpa.

Automaticamente, o estabelecimento associado aquela polpa, cuja analise
resultou no descumprimento do padrdo de identidade e qualidade, foi identificado.
No entanto, devido a orienta¢cdes da Consultoria Juridica do MAPA, nao foi possivel

explorar a origem e a identidade dos estabelecimentos inspecionados.
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RESULTADOS

Foram identificados 1511 certificados oficiais de analise de amostras de
polpas de frutas emitidos no periodo de janeiro de 2002 a dezembro de 2007 e que
caracterizaram a reprovacao de 144 amostras. A Tabela 1 apresenta a quantidade
de amostras analisadas e reprovadas de polpas de frutas, bem como o percentual

de reprovacao das respectivas amostras para o periodo em questao.

Tabela 1. Quantidade de amostras analisadas e reprovadas de polpas de frutas, em
termos absolutos, e percentual de reprovacéo, considerando-se os certificados
oficiais de analise emitidos pelo MAPA no periodo de janeiro de 2002 a dezembro de
2007.

Polpas Quantidade_ de Quantidade de % Reprovacio
amostras analisadas amostras reprovadas
Acai 113 03 2,65
Acerola 757 17 2,24
Cacau 07 02 28,57
Caja 61 22 36,06
Caju 48 11 22,92
Cupuacu 05 02 40,00
Goiaba 124 25 20,16
Graviola 44 17 38,63
Mamao 32 01 3,12
Manga 187 10 5,35
Mangaba 14 04 28,57
Maracuja 63 15 23,81
Meléo 05 00 0,00
Pitanga 13 00 0,00
Uva 38 15 39,47
TOTAL 1511 144 9,53

Avaliando as informacdes constantes na Tabela 1, destaca-se que, em média,

9,53% das polpas foram reprovadas. Nenhuma das amostras analisadas das polpas
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de meldo e pitanga foram reprovadas, apesar do numero relativamente baixo de
andlises efetuadas.

As polpas de acai, acerola, goiaba e manga foram aquelas analisadas em
maior quantidade (superior a cem amostras analisadas), porém, a excec¢ao da polpa
de goiaba, seus indices de reprovagdo demonstraram-se relativamente baixos.
Dentre as polpas cujo numero de amostras analisadas foi inferior a cem, distingue-
se a polpa de mamao, a qual apresentou o menor indice de reprovacao entre estas.

Considerando-se os percentuais de reprovacao superiores a 30%, € possivel
notar que os maiores indices estdo associados as polpas de caja, cupuacu, graviola
e uva. Ressalta-se o fato de que a polpa de cupuacu foi a responsavel pelo maior
indice de reprovacdo, mas que também apresentou a quantidade menos
representativa de amostras analisadas.

O Grafico 1 mostra as propor¢des, em valores absolutos, entre as amostras
de polpas analisadas e reprovadas, por ano de avaliacéo dos certificados emitidos.
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Gréfico 1. Proporcdo entre as amostras de polpas de frutas analisadas e
reprovadas, por ano de avaliagdo, considerando-se os certificados oficiais de analise
emitidos no periodo de janeiro de 2002 a dezembro de 2007.

Diante destas informacdes, observa-se que, quando comparados 0s anos de

2002 e 2003, houve um aumento consideravel no niumero de certificados emitidos,
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saltando de 90 para 278. No entanto, esse aumento nao se refletiu no nimero de
reprovacdes, ja que houve uma reducgéo de 12 para 10 amostras reprovadas.

O ano com o maior numero de amostras analisadas foi 2004, com 363
certificados emitidos, sendo que 30 amostras foram reprovadas. Ja em 2005 e 2006,
houve uma reducéo consecutiva na quantidade de amostras analisadas, totalizando
280 e 220 certificados, respectivamente, dos quais 22 e 29 foram objeto de
reprovagdo em cada ano.

Em 2007, o numero de amostras analisadas voltou a subir discretamente,
revertendo a tendéncia de queda dos dois anos anteriores, com 280 certificados
emitidos, totalizando 41 reprovagbes. Em termos relativos e absolutos, 2007 foi o
ano onde foi constatada a maior quantidade de polpas de frutas fora dos padrdes de
identidade e qualidade, ainda que nos anos de 2003 e 2005 tenha sido emitido
praticamente 0 mesmo numero de certificados.

A variacdo na quantidade de amostras de polpas de frutas analisadas
(variacdo no numero de certificados emitidos) pelo MAPA de um ano para o outro,
assim como a percentagem de reprovacdes por ano, encontram-se expressas na
Tabela 2.

Tabela 2. Variagdo na quantidade de amostras de polpas de frutas analisadas pelo
MAPA no periodo de janeiro de 2002 a dezembro de 2007 e percentagem de
amostras reprovadas em cada ano.

2002 2003 2004 2005 2006 2007
% de variacao +208,88 +3057 -22,86 -21,43 +27,27
% de reprovacdo 13,33 3,60 8,26 7,86 13,18 14,64

A partir dos resultados apresentados na Tabela 2, é possivel observar que
mesmo com o aumento de mais de 208% no numero de certificados emitidos em
relacdo ao ano de 2002, foi no ano de 2003 que ocorreu 0 menor percentual de
reprovacdo das amostras de polpas de frutas. Além disso, a tabela mostra que a
variacdo no numero de certificados emitidos ao longo dos anos ndo é compativel
com o crescimento da producdo de frutas constatado nos ultimos anos e,
paralelamente, do mercado de polpas. Mostra, ainda, que nos ultimos dois anos
houve uma tendéncia de aumento no percentual de polpas fora dos padrdes de
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identidade e qualidade, remontando ao mesmo patamar do percentual constatado no
ano de 2002. Esse cenario evidencia uma situacdo de alerta diante dos aspectos
produtivos que movem o setor.

A Tabela 3 apresenta o consolidado do percentual de contribuicdo de cada
um dos parametros fisico-quimicos na reprovagdo das respectivas polpas de frutas,
conforme os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela Instrucao
Normativa do MAPA n°. 01, de 07 de janeiro de 2000.

Tabela 3. Percentual de contribuicdo de cada um dos parametros fisico-quimicos na
reprovacao das respectivas polpas de frutas, conforme os padrdes de identidade e
qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA na Instrugdo Normativa n°. 01, de 07 de janeiro de 2000.

Polpa A(;idq A(;l’Jca_res Acidez oH Séljdqs Sélidps
Ascorbico Totais Total Solaveis Totais
Acai n/a n/a n/a n/a n/a 100
Acerola 11,63 32,56 11,63 20,93 23,26
Cacau n/a 25 12,50 25 37,50
Caja n/a 4,76 19,05 42,86 33,33
Caju 4,17 25 41,67 29,17
Cupuacu 40 20 20 20
Goiaba 42,55 2,13 8,51 2,13 21,28 23,40
Graviola 8,33 16,67 13,89 5,56 19,44 36,11
Mamao n/a 50 50
Manga n/a 12,50 25 18,75 12,50 31,25
Mangaba n/a 33,33 44,44 22,22
Maracuja n/a 27,50 40 32,50
Melao n/a
Pitanga
Uva 53,85 46,15

* Ndo se aplica
** Pardmetro nunca identificado como fora do padréo.

Os parametros fisico-quimicos causadores do maior numero de reprovacdes
foram: sélidos totais nas polpas de acai, de cacau, de graviola e de manga;
acucares totais nas polpas de acerola e de cupuacu; solidos soluveis nas polpas de
caja, de caju, de mangaba, de maracuja e de uva; acido ascorbico na polpa de
goiaba e; sdlidos soluveis e sdlidos totais na polpa de mamao.

Observa-se que todos os parametros determinados para a polpa de goiaba,

graviola e manga foram envolvidos nas reprovacdes das referidas polpas em pelo
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menos uma das analises realizadas. Quando considerada somente a polpa de acai,
nota-se que todas as reprovacdes foram devido ao parametro solidos totais.
Analogamente, quando avaliados os percentuais de contribuicdo na reprovacao das
polpas de caja, caju, mangaba e maracuja, verifica-se que cerca de 40% dessas
reprovacfes sdo em funcao do parametro solidos solaveis.

A mesma tabela permite identificar que os parametros sdlidos totais e solidos
soluveis foram os responsaveis pela maioria das reprovacfes das polpas, a excecao
dos acucares totais, que manifestou-se preponderante para as polpas de acerola e
cupuacu, e o &cido ascorbico, que destacou-se para a polpa de goiaba. Em
contrapartida, o pH pouco interferiu na reprovagao das polpas, exceto no caso da
polpa de manga, enquanto que o acido ascorbico ndo € um parametro definido para
a maior parte das polpas de frutas, ou seja, ndo se aplica (n/a) a maior parte delas.
O equilibrio da contribuicdo dos parametros solidos totais e soélidos sollveis na
reprovacdo das amostras analisadas € facilmente identificado nas polpas de acerola,

cupuacu, goiaba, maméao e uva.

DISCUSSAO

Tavares et al. (2003) afirmaram que a estabilidade do acido ascorbico da
polpa de acerola € dificimente perdida. Essa informacdo concorda com as
informacgdes consolidadas na avaliacdo dos certificados oficiais de analise, onde o
parametro acido ascorbico, juntamente com a acidez total, foi 0 que menos resultou
na reprovagao dessa polpa. Os mesmos autores divulgaram que o processo de
pasteurizacdo pouco influencia na referida estabilidade, ja que ocorreu um
decréscimo de apenas 1,32% quando comparado com a amostra controle do
referido trabalho. Yamashita et al. (2003) confirmaram essa mesma estabilidade,
pois as amostras de polpas por eles analisadas apresentaram uma pequena perda
de aproximadamente 3%, apos 4 meses de armazenamento. No entanto, para a
acerola in natura, a qual € matéria-prima na agroindustria de polpas, a temperatura
de armazenagem seria um fator importante a ser considerado, uma vez que as taxas
de degradacédo da vitamina foram 2,4 vezes maiores a - 12° C que a - 18° C. A
oxidacdo da vitamina produz compostos com radical carbonila que reagem com
grupos amino e, por polimerizacdo, produzem pigmentos escuros (Graumlich et. al,
1986).
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Nogueira et al. (1997) observaram que os parametros pH e sélidos soluveis
mantiveram-se estaveis na polpa de acerola congelada ao longo dos 90 dias em que
foram avaliados. No que diz respeito a acidez total, verificaram a mesma
estabilidade para o periodo em questédo, a excecdo da andlise realizada no décimo
quinto dia, onde foi atestada uma variacdo significativa em relacdo a média do
tempo zero. Oliveira et al. (1999) identificaram que 25,9% das amostras de polpa de
acerola analisadas estavam em desacordo com o determinado nos padrdes, no que
tange ao parametro solidos soluveis. Esse resultado é proximo ao encontrado na
andlise das informacdes dos certificados oficiais, onde 20,93% das amostras foram
reprovadas pelo mesmo motivo.

Em estudo realizado por Bastos et al. (1999) sobre a qualidade das polpas
congeladas de acerola, caja e caju, em oito estados da regido Nordeste (PI, MA, CE,
PE, CE, SE, AL, RN e PB) deflagraram-se o0s seguintes resultados: dentre as
empresas visitadas, 90% foram consideradas familiares, caracterizadas pela
geréncia de pessoas da mesma familia; 79,1% das empresas compram frutas de
atravessadores ou de centrais de abastecimento, acarretando perdas que variam de
20% a 30% no momento da selecdo e; a selecdo é realizada verificando as
condicbes gerais dos frutos, manualmente, sendo que em alguns casos s&o
analisados os parametros solidos soliveis e pH. Simultaneamente, a pesquisa
mostrou que 50,6% das amostras de polpa de acerola, 64,1% das polpas de caja e
64,4% das polpas de caju estavam fora dos padrbes de identidade e qualidade
estabelecidos a época; as frutas destinadas ao processamento de polpas sao
geralmente transportadas em monoblocos de plastico, carreando sujidades e insetos
provenientes do local de origem. Para reduzir a perda de qualidade por fermentacao
ou por outras alteracdes quimicas ou biologicas, as frutas deveriam ser processadas
imediatamente ou mantidas sob refrigeracdo. No entanto, 66,8% dos produtores
visitados no nordeste brasileiro ndo tém camaras e suas frutas ficam expostas a
temperatura ambiente por até 24 horas. De todas as empresas visitadas, 40%
conferem a qualidade durante o processo apenas no momento da despolpa, onde se
retira uma amostra e se faz o suco para verificar a cor e 0 sabor. Este procedimento
pode justificar, em parte, 0 aumento do percentual de amostras de polpas que néo
atenderam os padrdes de identidade e qualidade nos ultimos dois anos e que foi

observado mediante a avaliacao dos certificados oficiais.



Oliveira et al. (1999) analisaram amostras de polpas de caja e observaram
gue 14 das 22 amostras ndo atenderam o respectivo padrdao de identidade e
qualidade para o parametro soélidos soluveis, o que correspondeu a um percentual
de 63,6%. Esse percentual tende a confirmar o resultado encontrado diante das
informacdes contidas nos certificados oficiais de andlise, onde o mesmo parametro
foi responsavel pela maior quantidade de reprovacfes desta polpa, correspondendo
a 42,86%. Santos & Salles (2003) obtiveram resultados semelhantes a medida que
todas as trés amostras de caja por eles avaliadas foram reprovadas em funcdo dos
parametros sélidos sollveis e acidez total.

Oliveira et al. (1999) analisaram, ainda, amostras de polpas de caju, onde o
parametro solidos solluveis respondeu por 54,5% das reprovacfes dessa polpa.
Esse resultado também tende a confirmar o resultado encontrado diante das
informacdes contidas nos certificados oficiais de andlise, onde o mesmo parametro
foi responsavel pela maior quantidade de reprovacfes desta polpa, correspondendo
a 41,67%. Os mesmos autores ressaltaram que a pratica de adicdo de agua durante
0 processamento abaixa o teor de soélidos soluveis no produto final. Bueno et al.
(2002) atentaram que teores de sélidos totais e de sélidos solUveis menores que 0s
limites minimos estabelecidos indicam que pode ter sido adicionada agua a polpa ou
que as frutas (matérias-primas) que Ihe deram origem podem ter sido colhidas
durante o periodo das chuvas. Adicionalmente, a legislacéo vigente define polpa de
fruta como sendo um produto ndo fermentado, ndo concentrado e nado diluido, ou
seja, a adicdo de agua para obtenc&o do produto é uma pratica questionavel.

Bueno et al. (2002) observaram que a polpa congelada de cupuagu analisada
em seu trabalho estava em desacordo com o disposto na legislacao vigente, ja que
apresentou teores de sélidos soluveis e de sdlidos totais menores que os limites
estabelecidos. As polpas congeladas de cacau, caja e meldo também estavam em
desacordo com a legislacéo pelo mesmo motivo. Esses resultados sao préximos aos
resultados obtidos na avaliacdo dos certificados oficiais de analise, exceto quando
considerada a polpa de meldo, a qual ndo foi constatada nenhuma reprovacéo nos
certificados avaliados. Santos & Salles (2003) avaliaram trés amostras de polpa de
cupuacu e identificaram que todas descumpriram a legislacdo em fungéo dos
parametros solidos soluveis e acidez total. Considerando a avaliacdo dos

certificados oficiais de analise, esses dois parametros somados responderam por
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40% das reprovagdes, embora outros 40% das reprovacgdes tenham sido devido ao
parametro acucares totais.

Machado et al. (2007) afirmaram que na polpa de goiaba, em pH acima de
4,0, o acido ascorbico € instavel e perdido progressivamente. Essa afirmacéo
corrobora em parte com os resultados encontrados na avaliacdo dos certificados
oficiais de analise, pois enquanto o acido ascoérbico respondeu por 42,55% das
reprovacoes, o pH foi responsavel por apenas 2,13%, 0 que sugere a existéncia de
outros agentes que influenciam no teor de acido ascérbico.

Evangelista & Vieites (2006) avaliaram a qualidade da polpa de goiaba
congelada e constataram diferencas significativas nas analises de pH, acidez total,
sélidos soluveis, acido ascorbico e acUcares totais. Os autores observaram que
durante o periodo de armazenamento houve reducdo dos teores de acidez na
maioria das amostras avaliadas. No entanto, a diferenca significativa constatada
para os teores de sdlidos soluveis ndo ocorreu em funcdo do armazenamento. Os
valores de pH variaram de 3,5 a 4,5, sendo que o valor maximo estabelecido pela
legislacdo é de 4,2. Quanto aos teores de acido ascorbico encontrados em algumas
amostras essa vitamina nao foi detectada, sendo que em geral os valores foram
baixos. Conforme ja citado anteriormente, esse mesmo parametro representou
42,55% das reprovacfes diagnosticadas junto aos certificados oficiais de analise.
Evangelista & Vieites apud Carvalho (1994) afirmaram que os teores de &cido
ascorbico podem variar conforme o cultivar, o local e o manejo adotado. Os autores
concluiram que mesmo sob armazenamento a - 18° C as caracteristicas de
gualidade foram alteradas.

Brunini et al. (2002) observaram que na avaliacao das alteragcdes em polpa de
manga tommy-atkins congelada os teores de sdlidos solUveis aumentaram
significativamente ao longo do periodo de armazenamento, provavelmente em
funcdo da perda de umidade para o ambiente, enquanto que os valores encontrados
para a acidez total titulavel e para o pH demonstraram que a polpa conservou a sua
acidez no mesmo periodo. Esses resultados contrariam os resultados constatados
nos certificados oficiais de analise. E comum o pensamento de que as variagdes
possam ser ajustadas por meio da utilizacdo de aditivos quimicos. No entanto, deve-
se observar o disposto na Instrucdo Normativa n° 01, de 07 de janeiro de 2000,

sobre os critérios de utilizacdo desta pratica.
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Martins et al. (2004) verificaram que nenhuma das cinco amostras de polpa
de meldo avaliadas atendeu ao padrao de identidade e qualidade definido pelo
MAPA (Brasil, 2000) para o parametro acidez total, enquanto trés dessas amostras
nao atenderam ao minimo exigido para o parametro solidos sollveis. Esses
resultados diferem dos resultados constatados na avaliacdo das informacoes
constantes nos certificados oficiais de analise, onde todas as analises cumpriram
com o disposto na legislacdo. No entanto, todos os resultados observados para os
parametros pH e acguUcares totais, os quais também foram avaliados pelos mesmos
autores, atenderam aos padrdes de identidade e qualidade estabelecidos.

Lopes et al. (2005) constataram que, apesar de existirem pequenas variacdes
nas caracteristicas fisico-quimicas da polpa de pitanga armazenada a - 18° C por 90
dias, estas néo ultrapassaram os limites estabelecidos pela legislacdo do MAPA.
Essa informag&o coincide com os resultados da avaliagao dos certificados, onde n&o
foi apontada nenhuma reprovagdo para a polpa de pitanga. Para oS mesmos
autores, é fundamental a aplicacdo de um tratamento térmico na polpa de pitanga
antes do congelamento, a fim de inativar as enzimas presentes e,
consequentemente, proporcionar a manutencao da qualidade sensorial dos produtos
formulados com essa polpa.

CONSIDERACOES FINAIS

Na tentativa de garantir o éxito na exploracao do mercado de polpas de frutas,
o setor deve se conscientizar de que a sustentabilidade da cadeia produtiva é figura
preponderante para o aceite de seus produtos. Uma das formas que torna evidente
a cobranca deste quesito € a criacdo de mecanismos de certificacdo e de
rastreabilidade. Em paralelo, € necessario promover amplamente os seus produtos
no mercado interno, que € a base de sustentacdo da cadeia, a fim de assegurar o
fluxo de capital minimo apto a proporcionar o fomento e a execucdo das acdes,
visando a insercdo escalonada e continua das polpas no mercado internacional,
fator imprescindivel para a melhor remuneragédo da cadeia. Isso exige, no entanto, a
incorporacgdo e a profissionalizagdo do conceito de agroindustria, que se caracteriza
como instrumento primario no desenvolvimento dos aspectos tecnoldgicos e de boas

praticas de fabricacéo.
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O mapeamento e a interpretacdo das informacgdes contidas nos certificados
oficiais de analises das polpas analisadas e que foram reprovadas auxilia na
identificacdo dos principais parametros responsaveis por essas reprovacoes e dos
pontos criticos associados a cada etapa da atividade produtora. Auxilia, ainda, no
estabelecimento de diretrizes e prioridades que permitam normatizar, juntamente
com o setor produtivo, os padrdes de identidade e qualidade para as polpas ainda
nao portadoras de tais padrbes ou mesmo na revisdo daqueles ja existentes. Outro
ponto positivo aponta para o fato de que essas informacfes orientam o setor
produtivo para o uso de praticas mais adequadas e que resultem na garantia da
qualidade do produto. A partir dai, torna-se explicita a importancia da sistematizacao
e aplicacdo de métodos da melhoria continua, da rastreabilidade da cadeia produtiva
e da mudanca cultural interna, sendo que tudo isso refletira diretamente na reducéo
dos custos e na diminuicéo das perdas.

A falta de informacdes consolidadas e atualizadas sobre as demandas dos
mercados consumidores, aliada a falta de politicas instrumentalizadoras e as
dificuldades de producédo, de manuseio, de logistica, de armazenamento e de
exposicao do produto, impedem o Brasil de avancar com maior agilidade na
conquista e na ocupacao desse espago tao promissor.

A plena realiza¢édo do potencial produtivo e social da fruticultura brasileira esta
condicionada a uma melhor organizacdo do setor, a modernizacdo, a
comercializacdo e aos incentivos para a inovacao tecnolégica e agregacao de valor.
A identificacdo e melhor compreensdo dos obstaculos que limitam o
desenvolvimento da fruticultura no Brasil € um passo relevante tanto para a definicao
e afinamento de politicas publicas de fomento como para a conscientizacdo e
tomada de deciséo dos fruticultores e empresas que atuam no setor (Brasil, 2007).

O néo atendimento aos padrdes de identidade e qualidade das polpas de
frutas pode ser reduzido por meio da padronizacdo das frutas utilizadas como
matéria-prima na elaboracdo das polpas. Oliveira et al. (1999) constataram que a
maioria das industrias compra a polpa congelada dos grandes produtores de fruta
gue, por sua vez, vendem os frutos de qualidade inferior, comprometendo a
qualidade da polpa que vira a ser processada para posterior comercializagdo. Assim,
torna-se evidente a necessidade de maior rigor na escolha dos fornecedores da

matéria-prima.
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O tipo de tecnologia e a qualidade da mé&o-de-obra utilizada na producao das
polpas interferem diretamente na qualidade dos produtos. Levando-se em
consideracao os resultados obtidos e a sua respectiva avaliacdo, recomenda-se a
adocdo dos principios das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), bem como do
sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para o
aprimoramento da qualidade das polpas e conseqiente adequacdo as normas e
padrbes vigentes na legislacado brasileira. A falta de controle de qualidade nas
agroindustrias reflete diretamente ndo apenas nos resultados analiticos dos

certificados oficiais de analise, mas, sobretudo, no mercado de consumo.

CONCLUSOES

Em média, 9,53% das amostras de polpas de frutas avaliadas por meio dos
certificados oficiais de andlise emitidos de 2002 a 2007 foram reprovadas, por
apresentar alguma desconformidade diante dos respectivos padrdes de identidade e
qualidade estabelecidos na Instrucdo Normativa n°. 01, de 07 de janeiro de 2000.

As polpas de acai, acerola e manga obtiveram as menores taxas de
reprovacdo, mesmo com as maiores quantidades de amostras analisadas,
juntamente com a polpa de mamao que, comparativamente, teve um menor nimero
de amostras analisadas.

As polpas de pitanga e de meldo nao foram reprovadas em nenhuma analise,
porém, o numero de andlises realizadas sobre estas polpas foi pequeno. De maneira
oposta, as polpas de caja, graviola e uva foram as que apresentaram as maiores
taxas de reprovacdo, além da polpa de cupuacu, embora esta também néo tenha
sido submetida a uma quantidade representativa de analises.

O ano de 2004 destacou-se pela maior quantidade de amostras de polpas de
frutas analisadas, com 363 certificados oficiais de analise emitidos, mas a menor
taxa de reprovacao ocorreu em 2003, com 3,60% de amostras reprovadas.

Os parametros solidos soluveis e solidos totais foram os responsaveis pelas
reprovacfes da maioria das polpas, enquanto o pH foi 0 menos problemaético.

O percentual de polpas de frutas em desacordo com os padrbes de identidade
e qualidade aumentou nos ultimos dois anos, remontando ao mesmo patamar do

percentual constatado no ano de 2002.
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