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RESUMO

Frutos menos exigentes quanto ao seu crescimento, acabam por se tornar
cultivos atraentes em regides mais secas, como € o caso da regido Nordeste.
Com tal caracteristica, merecem destaque os frutos de caja e umbu-caja, in-
seridos na categoria de tropicais, sendo estes de grande interesse dos consu-
midores e, consequentemente, das industrias. O presente estudo teve por ob-
jetivo, avaliar as qualidades fisico-quimicas e microbiologicas das polpas de
umbu-caja e caja comercializadas no municipio de Mossord, RN. As amos-
tras foram obtidas, de modo aleatdrio, em supermercados da cidade e trans-
portadas ao Laboratorio para realizagdo das analises. Tomando como base
a legislacdo vigente, constata-se que os valores obtidos as analises fisico-
-quimicas e microbioldgicas das polpas de caja, apresentaram-se adequados.
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No entanto, as divergéncias para os
dados do umbu-caja mostram a ne-
cessidade de uma legislagdo para fi-
xacdo de padroes do fruto.

Palavras-chave: Seguranca
dos alimentos. Frutos tropicais.
Regulamentagao.

ABSTRACT

Fruits less demanding as to their
growth, end up becoming attractive
crops in drier regions, as it is the
case of the Northeast region. With
this characteristic, the fruits of caja
and umbu-caja, inserted in the cat-
egory of tropical, deserve to be em-
phasized, being these of great interest
of the consumers and, consequently,
of the industries. The objective of
the present study was to evaluate the
physical-chemical and microbiologi-
cal qualities of the pulps of umbu-
caja and caja commercialized in the
city of Mossord, RN. Samples were
randomly obtained from supermar-
kets in the city and transported to the
laboratory for analysis. Based on the
current legislation, it is verified that
the values obtained for the physical-
chemical and microbiological ana-
lyzes of the pulps of caja, were ad-
equate. However, divergences for the
umbu-caja data show the need for
legislation to set fruit standards.

Keywords: Food safety. Tropical

fruits. Legislation.

INTRODUCAO

endo em vista ampliar a
exploracao dos potenciais
frutiferos da regido Nor-
deste, o umbu-caja e o caja
apresentam-se como frutos de cul-
tivo prospero em solos nordestinos,
gragas a adaptacdo destes ao clima
do semiarido. Dentre as caracteristi-
cas mais importantes da umbu-caja-
zeira, tem-se que esta ¢ uma planta
pouco exigente, de desenvolvimento
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rapido e mais vantajosa do ponto de
vista fruticultor e, consequentemen-
te, industrial (LIMA, 2010).

No Brasil, a produgdao de umbu-
-caja e caja ¢ considerada de menor
escala quando comparada aos outros
géneros Spondias, apesar de ampla-
mente difundidas em alguns estados
brasileiros nordestinos, podendo a
umbu-cajazeira também ser encon-
trada em regides mais umidas (CAR-
VALHO etal., 2008; SOUZA, 1998).
Ambos os frutos possuem uma apa-
réncia bastante atraente, qualidade
nutricional excelente e caracteristi-
cas organolépticas agradaveis que
sd3o muito apreciadas para o consumo
in natura. O processamento esta re-
lacionado ao rendimento médio que
o fruto apresenta, o que acaba por au-
mentar seu potencial para produgao,
como por exemplo, na forma de pol-
pas congeladas (LIMA et al., 2002).
Tal produgdo encontra-se como uma
alternativa para preservacao do ali-
mento, além de facilitar a estocagem,
j& que estas possuem caracteristicas

intrinsecas favoraveis a uma dete-
rioracdo rapida e continua, dificul-
tando seu comércio a longa distancia
(SANTOS et al., 2013).

De acordo com a Instru¢do Nor-
mativa n° 01 de 07 de janeiro de
2000, as caracteristicas fisicas, qui-
micas e organolépticas deverdo ser
as provenientes do fruto, ndo deven-
do ser alteradas pelos equipamentos
e utensilios utilizados (BRASIL,
2000).

Tendo em vista o grande interesse
por produtos de frutos tropicais pelos
consumidores e, consequentemente,
pelas industrias, convenientemente
os mais resistentes as condicoes do
semidrido, o presente trabalho teve
por finalidade avaliar a qualidade
das polpas de umbu-caja e caja co-
mercializadas em Mossord, RN.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas, de supermerca-
dos da cidade de Mossor6/RN, ale-
atoriamente, polpas congeladas das

frutas umbu-caja e caja. As amostras
foram transportadas ao Laboratério
de Biotecnologia Industrial da Uni-
versidade Federal Rural do Semi-Ari-
do (UFERSA), em caixas isotérmi-
cas, onde foram realizadas as analises
microbiologicas e fisico-quimicas.

As analises microbiologicas ti-
veram como base para execugdo a
Resolugao n°® 12, de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001) e seguiram
as metodologias propostas por Sil-
va et al. (2007), além dos critérios
da Instru¢do Normativa n°® 01, de 7
de janeiro de 2000, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento (BRASIL, 2000), observando
os limites maximos fixados para os
micro-organismos.

Os parametros fisico-quimicos
(pH, acidez total, solidos soluveis,
determinacgdo de cor) foram avaliados
conforme metodologias descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). As carac-
teristicas microbiologicas e fisico-qui-
micas das polpas foram analisadas em
triplicata para cada analise realizada.

Tabela 1 - Média dos valores das analises fisico-quimicas de cor, acidez titulavel, pH e sdlidos soldveis realizadas nas amostras de polpa de
caja e umbu-caja comercializadas em Mossoro, RN.

Sdlidos
Cor Acidez Titulavel pH
& @ @ Soliveis
L a b

Amostra 1 40,28 6,49 28,90 0,89g 2,64 10,0 °Brix

Amostra 2 45,42 8,46 27,12 1,339 2,52 8,73 °Brix

- Amostra 3 44,45 5,68 22,55 1,129 2,26 9,00 °Brix
g Amostra 4 35,10 6,55 23,68 1,409 2,56 6,86 °Brix
Amostra 5 47,31 6,39 25,51 1,409 2,29 7,66 °Brix

Amostra 6 39,50 5,46 18,44 1,279 1,93 8,60 °Brix

Padrao - - - 0,909 2,2 9,00 °Brix
Amostra 1 41,17 5,91 22,32 0,95¢ 2,15 10,20 °Brix
- Amostra 2 43,65 4,98 24,44 0,95¢ 2,63 10,13 °Brix
g Amostra 3 36,05 5,65 20,15 0,92¢ 2,25 9,33 °Brix
S5 Amostra 4 38,48 5,72 17,54 0,89¢ 2,08 7,00 °Brix
E Amostra 5 46,42 8,75 30,63 0,95¢ 1,95 12,20 °Brix
= Amostra 6 38,27 5,22 21,47 0,759 1,79 8,80 °Brix
Padrdo - - - 0,909’ 2,2 9,00 °Brix!

*U-C: umbu-caja. *L: luminosidade; *a: teor de vermelho; *b: teor de amarelo.
! Padrdo fixado para polpas de caja in natura, congeladas.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1, encontram-se os va-
lores dos pardmetros cor, acidez to-
tal, pH e solidos soluveis.

Segundo a Instru¢do Normativa
n° 1, de 7 de janeiro de 2000, o teor
de solidos soluveis nesse alimento
deve ser de, no minimo, 9,00 °Brix.
Constatou-se que apenas 33,33%
das amostras de caja apresentavam-
-se de acordo com a legislagdo vi-
gente, enquanto que, em quatro das
amostras, o teor de soélidos soluveis
ficou abaixo do permitido. Dados
semelhantes foram expostos por
Mongao et al. (2010) na realizagao
da analise de polpas congeladas
de caja comerciais de Teresina/PI.
Oliveira et al. (1999) também ve-
rificaram valores inferiores ao mi-
nimo preconizado, com resultados
variando de 4,24 a 10,48 °Brix.

O teor de solidos soluveis abaixo
do permitido pode estar relacionado
a fatores cruciais como condigdes
do fruto, colheita e processamen-
to (CHITARRA & CHITARRA,
2005). Além disso, a adigdo de
agua no processo pode ter causado
a diluicdo dos acucares. Apesar dos
valores obtidos estarem muito pro-
ximos ao instituido, é possivel que
essa pequena alteragdo observada
nas polpas de umbu-caja, possa ter
ocorrido pelo estadio de maturagao
e periodo de colheita dos frutos uti-
lizados (GADELHA et al., 2009).

Os resultados obtidos para o pH
das polpas de caja (Tabela 1), nao
divergiram, em sua maior parte, ne-
gativamente com o valor preconi-
zado pela Legislacdo, que ¢ de 2,2,
com excecdo da amostra 6. Ja nas
amostras de umbu-caja, observa-se
que quatro das seis amostras apre-
sentaram valores inferiores ao re-
comendado. E importante salientar
que se tomou como base os valores
fixados para as polpas de caja, uma
vez que a Legislacdo ndo preconi-
za os parametros de identidade e

qualidade de polpas de umbu-caja.

Em estudo realizado por Caldas
et al. (2010), avaliou-se que o pH
das polpas congeladas de caja esta-
va de acordo com a legislagdo. Re-
sultados semelhantes foram encon-
trados por Dantas et al. (2010), ao
analisarem polpas comercializadas
em Campina Grande/PB. Valores
inferiores a 0,9 foram encontrados
por Moncao et al. (2010), onde trés
das cinco amostras de polpas de
caja utilizadas estavam abaixo do
minimo estabelecido.

Considerando que ambos os fru-
tos sdo tipicamente acidos, os valo-
res inferiores ao determinado pela
legislacdo, que ¢ de 0,9g/100g, fo-
ram encontrados na amostra 1 da
polpa de caja e nas amostras 4 ¢ 6
do umbu-caja, e podem ser atribu-
idos, possivelmente, ao conteudo
de agua presente nas superficies
dos frutos apds sua lavagem ou até
mesmo da sua adicdo na facilitacao
do processamento da polpa, diluin-
do assim o produto e alterando sua
acidez. (MONCAO et al., 2010).

A legislag@o ndo fixa padrdes de
cor para polpa de frutas, porém a
coloragcdo ¢ um parametro impor-
tantissimo a aceitacdo do consu-
midor (CHITARRA & CHITAR-
RA, 2005). Para a luminosidade
(L*) ocorreu a variagdo de 35,10 a
45,42 nas polpas de caja, indicando
que umas tenderam a ser mais es-
curas que outras, como observado
nas amostras 4 e 6. A intensidade
de vermelho (a*) variou de 5,46 a
8,46. Ja a intensidade de amarelo
(b*), de 22,55 a 28,9. Quanto as
polpas de umbu-caja, a L* variou
de 36,05 a 46,42. A a* variou de
4,98 a 8,75, enquanto a b* variou
de 17,54 a 30,63.

Ha grande escassez de pesquisas
sobre analise de cor em polpas de
frutas, principalmente em polpas
do género Spondias. Entretanto,
valores mais altos e significativa-
mente diferentes foram observados
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por Mattietto et al. (2010), onde as
polpas de caja apresentaram valo-
res de 61,02 e 57,37 para L*, 14,73
e 12,12 para a*, e 41,50 ¢ 38,96
para b*. Oliveira et al. (2014) ava-
liaram a cor da polpa de cajé inte-
gral liofilizada, que apresentou os
valores de 54,43 para L*, 0,44 para
a* e 24,08 para b*.

Logo, percebe-se que, em rela-
¢do a outros trabalhos, os frutos de
caja e umbu-caja utilizados para
producdo das polpas, possivelmen-
te, obtiveram a variagao na colora-
cdo, apresentando menores teores
de vermelho e amarelo, gragas ao
estddio de maturacdo dos frutos ou
até mesmo ocasionado pelo escu-
recimento enzimatico, comum de-
vido a danos mecéanicos ocorridos
durante as etapas de processamen-
to.

Tratando das analises microbio-
légicas, observa-se, neste estudo,
que o numero de micro-organismos
mesoOfilos nas amostras de polpas
de umbu-caja foi relativamente
maior do que a quantidade encon-
trada nas polpas de caja (Tabela 2).

A contagem de micro-organis-
mos aerobios mesofilos ndo € con-
siderada pela legislagdo, porém,
altas contagens desses micro-orga-
nismos indicam ma qualidade sani-
taria do alimento (ICMSF, 1984).
Alta carga de mesoéfilos em polpas
de caja foi observada por Rocha et
al. (2010) como um indicativo de
exposi¢do impropria da matéria-
-prima ou do produto.

Segundo Brasil (2000), a conta-
gem de bolores e leveduras deve
apresentar o maximo de 3,7 log
UFC/g para polpa in natura, con-
gelada ou ndo, e 3,33 log UFC/g
para polpa conservada quimica-
mente ou que tenha sofrido trata-
mento térmico. Com base nos da-
dos descritos na Tabela 2, as polpas
de cajad apresentaram contagens
que variaram de 1,95 log UFC/g a
2,94 log UFC/g, demonstrando sua
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Tabela 2 - Média dos valores das analises microbioldgica de bactérias aerdbias mesdfilas, bolores e leveduras e coliformes totais realizadas

nas amostras de polpa de caja e umbu-caja comercializadas em Mossord, RN.

Bactérias Mesadfilas

Bolores e Leveduras

Coliformes Totais

Amostra 1

Amostra 2

Amostra 3
Amostra 4
Amostra 5
Amostra 6
Padrdo
Amostra 1
Amostra 2
Amostra 3
Amostra 4
Amostra 5

CAJA

2,93 log UFC/g
1,69 log UFC/g
2,00 log UFC/g
2,39 log UFC/g
2,39 log UFC/g
2,54 log UFC/g

2,55 log UFC/g
2,72 log UFC/g
2,53 log UFC/g
2,63 log UFC/g
3,73 log UFC/g

2,94 log UFC/g
1,95 log UFC/g
2,60 log UFC/g
2,35 log UFC/g
1,95 log UFC/g
2,51 log UFC/g
3,70 log UFC/g
2,53 log UFC/g
3,13 log UFC/g
2,56 log UFC/g
2,90 log UFC/g
4,02 log UFC/g

< 3,0 NMP/mL
3,6 NMP/mL
3,6 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
3,6 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
3,6 NMP/mL
9,2 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL
< 3,0 NMP/mL

UMBU-CAJA

Amostra 6
Padrao

3,57 log UFC/g

2,46 log UFC/g
3,70 log UFC/g

< 3,0 NMP/mL

concordancia com a legislacdo vi-
gente. Quanto as polpas de umbu-
-caja, a contagem de bolores e leve-
duras das amostras 1, 3, 4 e 6, ndo
diferiu dos valores encontrados nas
de caja.

Embora a polpa de caja tenha
apresentado uma contagem mais
elevada, com 3,13 log UFC/g, ain-
da se encontra dentro do permitido.
Entretanto, a amostra 5 de umbu-
-caja apresentou contagem superior
ao determinado pela legislagdo bra-
sileira, com 4,02 log UFC/g, com-
prometendo assim, sua seguranga
microbiolégica e afetando qualida-
de e vida util.

Pelo resultado, pode se dizer que
ocorreram falhas no processamen-
to, principalmente nas condigdes
higienicossanitarias da polpae, pos-
sivelmente, de todo o lote (PARIZ,
2011). De um modo geral, as pol-
pas apresentaram-se em condigdes
satisfatorias de comercializacido e
consumo, uma vez que onze delas
estavam dentro dos limites legais,
levando-se em consideracao, possi-
velmente, maiores cuidados quanto
ao adequado processamento.

Dantas et al. (2010) constataram
alta contagem de bolores e levedu-
ras em apenas uma amostra dentre
as polpas de caja industrializadas,
com 3,79 log UFC/g, enquanto que
as outras duas amostras apresenta-
ram numero de coldnias dentro do
estabelecido.

Com a tabulacdo dos dados apre-
sentados pela analise de coliformes
totais, verifica-se que as amostras
1, 4 e 5 de polpa de caja apresen-
taram valores de <3 NMP/mL, e as
amostras 2, 3 ¢ 6, de 3,6 NMP/mL
para coliformes totais. Quanto as
polpas de umbu-caja, as amostras
1, 4, 5 e 6 apresentaram valores de
<3 NMP/mL. Para a amostra 2 foi
encontrado o valor de 3,6 NMP/
mL, bem como o de 9,2 NMP/mL
para a amostra 3, indicando a pos-
sivel contaminacdo durante o pro-
cessamento.

A Instru¢do Normativa nao pre-
coniza o valor maximo permiti-
do para coliformes totais, devi-
do, possivelmente, a sua detecgao
servir como um teste presuntivo
para a analise dos coliformes ter-
motolerantes, sendo que estes nao
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foram detectados em nenhuma das
amostras analisadas (LANDGRAF,
2003). Ao considerar os valores ob-
tidos, todas as amostras, segundo a
Instrugdo Normativa n°12 de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), en-
contraram-se adequadas a legislacao,
ndo acarretando prejuizos a saude hu-
mana por doencas entéricas.
Resultados semelhantes a alguns
encontrados neste estudo foram cons-
tatados nos trabalhos de Souza et al.
(2011), Feitosa et al. (1997) e Mattiet-
to et al. (2010), ao revelarem valor de
<3NMP/mL para coliformes termoto-
lerantes e fecais em polpas de caja.

CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos nas avalia-
¢Oes fisico-quimicas e microbiologi-
cas das polpas de caja apresentaram-
-se em conformidades com os valores
preconizados pela Legislagao vigente.
No entanto, as polpas de umbu-caja
exibiram uma divergéncia nos valo-
res, mostrando com 1SS0 a necessi-
dade de uma Legislacdo para fixacdo
dos padrdes de qualidade e identidade
para polpas deste fruto.
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