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Perfil fisico-quimico e quantificacao dos
compostos bioativos em amostras de polpas
de frutas congeladas do refeitorio do IFCE -
Crateus

RESUMO

A polpa de fruta possui uma composicao bastante nutritiva para a saide humana, e devido
a esse aspecto, os procedimentos para as analises de qualidade desse alimento, torna-se
tdo relevante para a sociedade. Assim, objetivou-se com este trabalho determinar as
propriedades fisico-quimicas e quantificar os compostos bioativos em trés amostras de
polpas de frutas congeladas de acerola, caju e manga, que sao distribuidas para o consumo
dos discentes do Instituto Federal do Ceara - Campus CrateUs no refeitdrio da instituicdo. As
analises fisico-quimicas realizadas foram: pH; acidez tituldvel total; teor de acido ascérbico
(vitamina C); sélidos totais; sélidos sollveis totais; teor de antocianinas totais, carotenoides
totais e flavonoides totais. Como resultados, os valores de pH das amostras foram de 3,07 a
5,20, acidez titulavel total de 0,25 a 0,68 g 100 g, teor de vitamina C de 38,3 a 912,3 mg
100 g%, sélidos totais de 2,97 a 11,75 g 100 g, sdlidos solUveis totais de 8,50 a 11,30 °Brix,
teor de antocianinas totais iguais a 0,08 a 10,04 mg 100 g%, carotenoides totais iguais a 0,07
a 0,62 mg 100 g* e flavonoides totais de 1,70 a 7,22 mg 100 g*. Contudo, as andlises fisico-
guimicas de amostras das polpas de frutas congeladas empregadas no refeitério do referido
Campus mostraram que alguns parametros estavam em desacordo com a legislacao
brasileira vigente. Dessa forma, é necessaria uma avaliagdo mais abrangente, verificando
outros parametros, tais como sazonalidade e estocagem.

PALAVRAS-CHAVE: Anilises fisico-quimicas. Legislacdo. Controle de qualidade.
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INTRODUCAO

A polpa de fruta é definida como um produto produzido por meio de processo
tecnoldgico adequado que garanta a sua apresentacdo e conservacdo até o
momento de seu consumo e que deve atender aos parametros de qualidade e
identidade descritos nos regulamentos técnicos previstos no MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) (BRASIL, 2018). No Brasil, em 2022, foram
registrados 69 milhdes de délares com exportagdes de polpas de frutas, sendo que
os principais paises de destinos foram: Estados Unidos, Holanda, Reino Unido,
Austrdlia e Japdo (SILVA, 2023). O estado do Ceara, no ano de 2021, teve um lucro
maior que 779,45 mil ddlares, dando énfase para paises como os Estados Unidos e
Alemanha. O Ceard possui 164 industrias de fabricagdo de conserva de frutas,

localizadas em 54 municipios (MESQUITA, 2021).

De acordo com Castro et al. (2015), as frutas apresentam grande importancia
na nutricdo humana, devido as fibras, aclcares, vitaminas e sais. Entretanto, ha
fatores que ocasionam perdas de producdo, como empecilhos no armazenamento
e perecibilidade. Desse modo, o congelamento das polpas de frutas é uma
possibilidade para melhor aproveitamento de tais géneros alimenticios, além de
preservar suas caracteristicas e propriedades fisico-quimicas, como o aroma, sabor
e valores nutricionais. Ao reduzir a temperatura, reduz-se igualmente as atividades
bioquimicas, microbianas e enzimaticas do género alimenticio. O congelamento
dessas polpas derivadas de frutas naturais possibilita sua utilizacdo nos periodos
em que a fruta in natura esteja escassa e sua comercializacdo em diferentes regides

(CERBELLA, 2014).

As analises dos parametros fisico-quimicos sdo de extrema importancia para
a regulamentacdo das polpas de frutas (BENEVIDES et al., 2008), como por
exemplo, a vitamina C, que quando hd uma deficiéncia prolongada dela no
organismo humano, pode causar o escorbuto (PENTEADO, 2003), além de possuir
propriedade antioxidante e anti-inflamatéria que promove a producdo de colageno
(CHITARRA e CHITARRA, 2005). Outros critérios fisico-quimicos essenciais para as
analises sdo o pH e teor de acidez total tituldvel (ATT), pois baixos teores de acidez
e elevados pH, podem definir a eventualidade do desenvolvimento de
microrganismos e a rapidez na deterioracdo do produto, podendo ser acometido

por fermentacado, hidrélise ou oxidacdo (SOUSA et al., 2013) (PEREIRA et al., 2009).
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Além desses parametros, existem os compostos bioativos, como no caso as
antocianinas e carotenoides, ambos possuindo atividade anticardiovasculares e
anticancerigenas (RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008) (TAIZ e
ZEIGER, 2006). Por fim, os flavonoides, compostos fendlicos que possuem acgdo

antioxidante, antimicrobiana, anti-inflamatoria e vasodilatadora (ROSSA, 2013).

Desse modo, o objetivo do presente trabalho foi analisar os parametros fisico-
guimicos e os compostos bioativos das amostras de polpas de frutas congeladas de
trés sabores distintos (acerola, caju e manga) utilizadas no refeitério do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) - Campus Crateus, a fim

de examinar sua identidade qualitativa de acordo com as propriedades verificadas.

MATERIAL E METODOS
AMOSTRAS

As polpas de frutas congeladas foram disponibilizadas por uma cooperativa da
cidade de Crateus (CE) e adquiridas pelo refeitério do IFCE - Campus Crateuds, nas
guais foram utilizadas na alimentacdo de todos os discentes do referido Campus,
estando todas elas dentro dos prazos de validade estabelecidos. Vale ressaltar que
a cooperativa informou que as amostras eram de polpas congeladas concentradas,

ou seja, sem a presenca de aditivos e/ou a submissdo a tratamentos.

Foram analisadas uma amostra do sabor de acerola, uma amostra do sabor de
caju e uma amostra do sabor de manga, em que cada uma das amostras foram
totalmente descongeladas e posteriormente, submetidas as analises fisico-

guimicas e quimicas no laboratdrio de quimica do IFCE - Crateus.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas feitas nas amostras avaliaram os seguintes
parametros: i) pH através de um pHmetro digital; ii) acidez total tituldvel (ATT) por
meio de titulacdo volumétrica com NaOH 0,1 mol L?; iii) teor de vitamina C por
meio de volumetria de oxirredu¢do com KIOs 0,002 mol L'%; iv) sélidos totais (ST)
pelo método gravimétrico e v) sdlidos sollveis totais (SST) através de um
refratbmetro digital. Tais andlises foram todas realizadas de acordo com as

metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), com trés repeticdes.
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ANALISES DOS COMPOSTOS BIOATIVOS

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método da diferenca de pH
estabelecido por Giusti e Wrolstad (2001). A quantificacdo de carotenoides totais
foi feita seguindo o método estabelecido por Nagata e Yamashita (1992) e o teor
de flavonoides totais foi obtido através do método de Lees e Francis (1972). Vale

salientar que todos os métodos sdo baseados pela espectrofotometria do UV-Vis.

RESULTADOS E DISCUSSAO
pH, ACIDEZ TITULAVEL TOTAL (ATT) E VITAMINA C

Inicialmente, foram realizadas as verificagdes do pH, ATT e vitamina C das
amostras de polpas congeladas de acerola, caju e manga. A Tabela 1 apresenta os

resultados das referidas analises.

Tabela 1 — Resultados das analises de pH, ATT e Vitamina C das amostras de polpas
congeladas de acerola, caju e manga

Vitamina C (mg

-1
Amostras pH ATT (g 100g™) 100 g%)
Acerola 3,07+£0,20 0,68 + 1,6x10? 912,30 + 3,06
Caju 5,20+0,15 0,25 + 8,0x10? 77,40 £ 1,60
Manga 4,91+0,50 0,39 + 1,7x10? 38,30+ 1,32
2,80° 0,80° 800,00°
Padrdes estabelecidos? 3,80¢ 0,30%¢ 80,00¢
3,50¢ 6,10¢

aBRASIL, 2018; "Valores minimos para a polpa de acerola; <Valores minimos para a polpa de caju;
dValores minimos para a polpa de manga.

Fonte: Elaborada pelos autores (2023).

Os valores de pH das amostras foram de 3,07 a 5,20, todos de acordo com os
valores minimos preconizados pelo MAPA (2,80; 3,80 e 3,50, acerola, caju e manga,
respectivamente, Tabela 1). Alguns relatos na literatura, em relacdo aos valores de
pH, foram semelhantes aos encontrados nesta pesquisa, como por exemplo para a
polpa de acerola com valor médio de 3,40 (CASTRO et al., 2015), valor médio de
4,90 para a polpa de caju (OLIVEIRA et al., 1999) e 3,85 para a de manga (SILVA et
al., 2012).

As amostras exibiram ATT entre 0,25 e 0,68 g 100 g™, conforme Tabela 1.
Dentre os resultados obtidos, apenas a polpa de manga com 0,39 g 100 g* estava
de acordo com o valor estabelecido pelo MAPA (minimo 0,30 g 100 g). Estudos
prévios reportaram valores de ATT superiores aos encontrados neste trabalho das

polpas de acerola, caju e manga, como o de Castro et al. (2015) que encontraram
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valor de ATT para acerola igual a 0,82 g 100 g, Honorato et al. (2015) que
encontraram valor médio de ATT da polpa de caju igual a 0,46 g 100 g'e o de
Nogueira et al. (2015) que encontraram valor médio para a polpa de manga de ATT

iguala 0,47 g100 g*.

A ATT pode ser influenciada por fatores como espécie e estdgio de maturacao,
além de fornecer informag&es sobre o grau de deterioragdao e conservagao de um
produto. Porém, quando o teor da ATT nao estd presente na medida correta, pode
surgir a necessidade da adi¢do de acidificantes, proporcionando a polpa um

desfavorecimento alimentar, sensorial e nutricional (PAGLARINI et al., 2011).

Os teores de vitamina C, de acordo com a Tabela 1, foram de 38,30 a 912,30
mg 100 g, cujo esses valores estavam de acordo ou bem préximos aos valores
minimos estabelecidos pela legislac3o brasileira (800,00; 80,00 e 6,10 mg 100 g*,
acerola, caju e manga, respectivamente). Oliveira et al. (1999) encontrou valores
semelhantes a este trabalho, sobre o teor de vitamina C da polpa de acerola,
931,90 mg 100 g, e para a polpa de caju, 76,50 mg 100 g™*. Em relac3o a polpa de
manga, o seu teor de acido ascérbico apresentou valor médio de 20,88 mg 100 g™*
(SILVA et al., 2012). E importante destacar que a concentra¢io deste composto
pode variar de acordo com a temperatura do meio, da umidade, da intensidade de

luz e de um processamento inadequado (OLIVEIRA et al., 1999).

SOLIDOS TOTAIS (ST) E SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST)

Os resultados das analises dos valores de Sdlidos Totais (ST) e Sélidos Soluveis
Totais (SST) das amostras de polpas congeladas de acerola, caju e manga estao

presentes na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados das analises de ST e SST das amostras de polpas congeladas de
acerola, caju e manga

Amostras ST (g100g?) SST (° Brix)
Acerola 2,97 +0,04 8,70+ 0,02
Caju 9,10+ 0,06 8,50+0,10
Manga 11,75+0,07 11,30+0,75
6,50° 5,50P
Padrées estabelecidos® 10,50°¢ 10,00°¢
14,00¢ 12,00¢

aBRASIL, 2018; bValores minimos para a polpa de acerola; Valores minimos para a polpa de caju;
dValores minimos para a polpa de manga.
Fonte: Elaborada pelos autores (2023).
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Os valores de sélidos totais para as amostras de polpas de acerola, caju e
manga, de acordo com Tabela 2, foram iguais a 2,97; 9,10 e 11,75 g 100 g?,
respectivamente. Tais valores estdo em desacordo com a legislacdo do Brasil, pois
os valores minimos para ST sdo: 6,50 g 100 g (acerola), 10,50 g 100 g* (caju) e
14,00 g 100 g* (manga). Na literatura, valores superiores aos obtidos neste estudo
foram encontrados. Nogueira et al. (2015) encontraram valor médio igual a 16,47
g 100 g em polpas de manga, enquanto Moreira et al. (2016) obteve valor médio
de 6,04 g 100 g* na polpa de acerola e Silva e Filho et al. (2013) encontraram 11,72
g 100 g* em polpa de caju.

Os valores de SST, em grau Brix, das amostras de polpas de acerola, caju e
manga foram iguais a 8,70; 8,50 e 11,30 °Brix, respectivamente. Considerando o
desvio padrdo, as amostras de polpa de acerola e manga estavam adequadas aos
padroes, pois seus valores minimos devem ser iguais a 5,50 e 12,00 °Brix,

respectivamente.

A polpa de caju estava em desacordo com a legislacdo, pois o valor minimo
deve ser igual a 10,00 °Brix. Valores baixos de ST e SST podem estar associados ao
aumento de chuvas na fase de safra, variedade das frutas e do solo, além da adicao
de agua, ocasionando a diluicdo e consequentemente baixando os teores de ST e

SST das polpas de frutas (BORBA et al., 2022).

Dados semelhantes foram encontrados na literatura, como no trabalho de
Oliveira et al. (1999), que encontrou valor médio de 9,70 °Brix para a polpa de caju
e 8,00 °Brix para a polpa de acerola, além do de Lima (2013) que encontrou valor

médio de 11,14 °Brix para a polpa de manga.

ANTOCIANINAS TOTAIS, CAROTENOIDES TOTAIS E FLAVONOIDES TOTAIS

Como mencionado anteriormente, os compostos bioativos, tais como
antocianinas, carotenoides e flavonoides, possuem vdrias propriedades
farmacoldgicas, como por exemplo: atividade antioxidante, aumento da imunidade
do organismo, atividade anticancerigena, acdo anti-inflamatdria e beneficiamento
ao sistema cardiovascular. Dessa forma, mostra-se o quanto é importante a
determinacdo do teor desses bioativos em frutas e derivados (FERREIRA, 2015). Por

fim, foram quantificados os teores de antocianinas totais, carotenoides totais e
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flavonoides totais das amostras de polpas congeladas de acerola, caju e manga. A

Tabela 3 apresenta os valores das referidas andlises.

Tabela 3 — Resultados das determinag6es de antocianinas, carotenoides totais e
flavonoides totais das amostras de polpas congeladas de acerola, caju e manga

Amostras Antocianinas totais Carotenoides Flavonoides totais
(mg 100 g?) totais (mg 100 g%) (mg 100 g?)
Acerola 10,04 + 2,0x10°3 0,62 +1,2x10°3 7,22 +1,1x10°3
Caju 0,12 +1,5x10°3 0,07 +2,3x10°3 1,70 + 2,2x10°3
Manga 0,08 +4,2x10°3 0,13 +3,2x10°3 2,22 +1,7x10°3

Fonte: Elaborada pelos autores (2023).

Os valores dos teores de antocianinas totais foram iguais a 10,04; 0,12 e 0,08
mg 100 g™, para as amostras de acerola, caju e manga, respectivamente (Tabela 3).
Kuskoski et al. (2006) encontraram teor igual a 16,00 mg 100 g de antocianinas
totais na polpa de acerola e ndo detectaram valores de antocianinas totais na polpa
congelada de manga. Além disso, Fonseca (2014) encontrou 0,36 mg 100 g de

antocianinas totais.

Ainda de acordo com a Tabela 3, os valores dos teores de carotenoides totais
das amostras de polpas foram iguais a 0,62 (acerola), 0,07 (caju) e 0,13 mg 100 g
(manga). Amostras de polpas de acerola apresentaram valor médio de
concentracdo de carotenoides totais igual a 0,86 mg 100 g™ (AQUINO; CARNELOSSI;
CASTRO, 2011), polpas de caju com teor médio de carotenoides totais igual a 0,34
mg 100 g (ARAGAO, 2010) e amostras de polpa de manga com valor aproximado
de 0,02 mg 100 g* (SOARES e JOSE, 2013).

Por fim, os teores de flavonoides totais nas amostras das polpas de acerola,
caju e manga foram iguais a 7,22; 1,70 e 2,22 mg 100 g, respectivamente (Tabela
3). Fonseca (2014) analisou os teores de flavonoides totais para amostras de polpas

de: acerola igual a 9,91; caju igual a 2,38 e manga igual a 3,06 mg 100 g*.

CONCLUSAO

De acordo com o presente estudo, conclui-se que, as amostras de polpas de
acerola, caju e manga estavam com os resultados de alguns parametros todos de
acordo com as normas preconizadas pela legislacdo do Brasil, tais como pH e
antocianinas. Dentre as trés amostras, a polpa de caju foi a que mais apresentou
parametros que estavam em desacordo com os valores padrdes, tais como acidez

tituldvel total, vitamina C, solidos totais e sdlidos solUveis totais. Dessa forma,
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também foi possivel disponibilizar informagdes nutricionais e de qualidade
importantes para toda a comunidade académica do IFCE - Campus Crateus sobre o
conteudo das polpas de frutas utilizadas no refeitério da referida instituicdo de
ensino, consequentemente, observando o quanto é necessaria a realizacdo de mais

pesquisas sobre tal produto alimenticio.
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Physicochemical profile and quantification
of bioactive compounds in samples of
frozen fruit pulp from the refectory of IFCE -
Crateus

ABSTRACT

Fruit pulp has a very nutritious composition for human health, and due to this aspect, the
procedures for analyzing the quality of this food become so relevant to society. Thus, the
objective of this work was to determine the physicochemical properties and quantify
bioactive compounds in three samples of frozen acerola, cashew and mango fruit pulp,
which are distributed for consumption by students at the Instituto Federal do Ceara -
Campus Crateus in the refectory of the institution. The physicochemical analyzes carried out
were pH; total titratable acidity; ascorbic acid (vitamin C) content; total solids; total soluble
solids; content of totals anthocyanins, totals carotenoids and totals flavonoids. As a result,
the pH values of the samples were 3.07 to 5.20, total titratable acidity of 0.25 to 0.68 g 100
g, vitamin C content of 38.3 t0 912.3 mg 100 g}, total solids of 2.97 to 11.75 g 100 g%, total
soluble solids of 8.50 to 11.30 °Brix, totals anthocyanin content equal to 0.08 to 10.04 mg
100 g%, totals carotenoids equal to 0.07 to 0.62 mg 100 g and totals flavonoids of 1.70 to
7.22 mg 100 g*. Lastly, physical chemical analyzes of samples of frozen fruit pulp used in the
refectory of the aforementioned Campus showed that some parameters disagreed with
current Brazilian legislation. Therefore, a more comprehensive assessment is necessary,
checking other parameters, such as seasonality and storage.

KEYWORDS: Physicochemical analysis. Legislation. Quality control.
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