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A Avaliacao da Qualidade de Polpa de Goiaba Congelada,
Comercializada na Cidade de Séao Paulo

Regina Marta Evangelista®, Rogério Lopes Vieitest

Objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade de polpa de goiaba congelada, produzida por cinco empresas diferentes e
adquirida no mercado da cidade de S&o Paulo. As polpas foram compradas congeladas e transportadas, no mesmo dia,
para o laborat6rio de pds-colheita, onde foram mantidas a —18° C e analisadas de trés em trés meses, dentro do periodo
de validade. As polpas, produzidas no més de janeiro, foram adquiridas em margo, analisadas imediatamente e também
nos meses de junho, setembro e dezembro. Verificou-se diferenga significativa para as avaliagdes de pH, acidez titulavel,
solidos solaveis, aglcares redutores, agUcares totais e vitamina C entre as amostras e 0s meses avaliados. Os teores de
vitamina C encontrados foram baixos, sendo que em duas marcas de polpa de goiaba avaliadas ndo foi detectada esta
vitamina.

Palavras-chave: Psidium guajava, polpa de fruta, conservacéo, qualidade.

Quiality Evaluation of Frozen Guava Pulp
Commercialized in the City of Sdo Paulo

The purpose of this work was to evaluate the quality of frozen guava pulp produced by five different companies in city
of Séo Paulo. The pulps were bought frozen and were transported the same day to the post-harvest laboratory. There,
they were maintained at -18°C and analyzed at every three months along the stated shelf-life. The pulps produced in
January were acquired in March and analyzed immediately, in June, September and December of that year. Significant
differences were verified for pH, acidity, soluble solids, reducing sugars, total sugars and vitamin C, both among samples
and along the months of storage. The vitamin C content was low in all samples and in two of the evaluated brands of
guava pulp this vitamin was not detectable.
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Introducéo

A goiaba (Psidium guajava L.), originaria da
regido tropical das Ameéricas, foi disseminada para
diferentes regides do mundo. Atualmente é cultivada
em mais de 50 paises, nas areas tropicais e
subtropicais, incluindo também algumas areas
mediterraneas, sendo o Brasil o segundo produtor
mundial desta fruta (Lemos et al. [1]). Constitui uma
das mais importantes matérias-primas para as
industrias de sucos, polpas e néctares, tendo grande
aceitacdo no mercado. A polpa da fruta é o produto
obtido da parte comestivel dos frutos, apds trituracéo
e/ou despolpamento e posteriormente preservado
por processos fisicos como pasteurizagdo e
congelamento (Brunini et al. [2]). A legislagdo atual
define polpa de fruta como sendo um produto néo-
fermentado, ndo-concentrado, ndo-diluido, obtido de
frutos polposos, através de processo tecnoldgico
adequado, com um teor minimo de solidos totais,
provenientes da parte comestivel do fruto. Tal
produto deverd ser obtido de frutas frescas, sas e
maduras, desprovido de terra, sujidades, parasitas,
fragmentos de insetos e pedacos das partes ndo
comestiveis da fruta. A polpa ou puré de goiaba
deverd obedecer as caracteristicas e composicdo
abaixo: cor — variavel de branco a vermelho; sabor
— levemente 4cido, proprio; aroma— proprio; pH —
min. 3,5 e max. 4,2; sélidos sollveis em °Brix a 20°C
—min. 7,00; acidez total expressa em &cido citrico
(9/100g) — min. 0,40; acucares totais, naturais da
goiaba (9/100g) — max. 15,00; &cido ascorbico (mg/
100g) — min. 40,00 e s6lidos totais (g/100g) — 9,00
(Brasil [3]).

A polpa de fruta substitui perfeitamente a fruta
in natura no preparo de sucos, néctares, doces, geléias,
sorvetes, baby foods e apresenta a vantagem de estar
disponivel no mercado em periodo de entressafra
da fruta.

O processamento de goiaba para obtencgdo de
polpa é uma atividade agroindustrial importante na
medida em que agrega valor econémico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando as perdas que
podem ocorrer durante a comercializagdo do produto
in natura (Furtado et al. [4]), além de permitir estender
sua vida Gtil com manutencdo da qualidade.

Sob o ponto de vista nutricional, a goiaba é
rica em vitamina C, apresentando contetido de 55 a
1.044mg de &cido ascorbico por 100g de polpa, de
acordo com o cultivar, local e manejo (Carvalho [5]).

Geralmente, as polpas sdo comercializadas em
embalagens flexiveis (sacos plasticos de polietileno)
ou tetra pak, pela facilidade de manuseio. O tipo de
embalagem utilizada no acondicionamento tem
influéncia na vida de prateleira, visto que a vitamina
apresenta baixa estabilidade e estad sujeita a
degradacéo pela agdo do oxigénio, luz, pH, aclcares
e aminodcidos livres (Cid et al. [6], Oliveira et al. [7]).

Considerando o crescente aumento na
comercializacdo/consumo de polpa de fruta
congelada, objetivou-se neste trabalho avaliar a
gualidade de polpa de goiaba congelada, produzida
por cinco diferentes empresas e comercializada nos
supermercados da cidade de S&o Paulo, durante a
vigéncia de sua validade, que é de um ano apos o
processamento.

Material e Métodos

As polpas de goiaba congelada foram
adquiridas em supermercados da cidade de S&o Paulo
e transportadas, no mesmo dia, mantendo-se o
congelamento, para o laboratério de p6és-colheita do
departamento de Gestao e Tecnologia Agroindustrial
da FCA/UNESP de Botucatu, onde foram mantidas
a —18° C e analisadas de trés em trés meses, dentro
do periodo de validade. As polpas, produzidas no
més de janeiro, foram adquiridas em margo,
analisadas no momento da compra e também nos
meses de junho, setembro e dezembro. Utilizaram-
se 12 amostras de um mesmo lote de fabricacéo,
embaladas em sacos plasticos de polietileno,
contendo 100g cada, de 5 empresas diferentes (E1,
E2, E3, E4 e E5). Em cada més, eram analisadas trés
amostras de cada empresa. Preocupou-se em adquirir
amostras com o mesmo tipo de embalagem.

A qualidade da polpa foi avaliada quanto aos
teores de pH, acidez titulavel, sélidos soluveis,
acUcares redutores e totais e vitamina C.

O pH e a acidez titulavel (AT), expressos em
porcentagem de &cido citrico (g de &cido citrico.100g™*
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de tecido), foram determinados conforme as normas
do Instituto Adolfo Lutz [8]. Os s6lidos soluveis (SS)
foram determinados conforme recomendacéo feita
pela A. O. A. C. [9] e os resultados expressos em
°Brix. Os agucares redutores e totais foram
determinados pelo método descrito por Somogyi e
adaptado por Nelson [10], sendo os resultados
expressos em porcentagem e a vitamina C segundo
metodologia da A. O. A. C. [9] e expressa em mg de
acido ascorbico por 100g de polpa.

O experimento foi realizado num
delineamento inteiramente casualizado. Os resultados
foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA)
e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%.

Resultados e Discussao

Pelos dados apresentados na tabela 1, verifica-
se que houve diferenca significativa para todos os
itens de qualidade avaliados, tanto entre as amostras
de polpa de goiaba congelada, quanto entre 0s meses
avaliados.

Foi observado um aumento no pH nas
amostras avaliadas no més de junho e diminuicdo
nos outros meses. Os valores de pH variaram de 3,5
a 4,5, sendo o valor méximo encontrado acima do
fixado pelo ministério para o Padréo de Identidade e
Qualidade (P.1.Q.) para polpa de goiaba, que deve
ser no minimo de 3,5 e no méaximo 4,2 (Brasil [3]).
Trés amostras (E1, E2 e E4) avaliadas apresentaram
valor de pH acima de 4,2. Brunini et al. [11],
trabalhando com polpa de goiaba durante
armazenamento a —20° C, por 22 semanas,
observaram valores de pH inferiores aos obtidos
neste trabalho, com variagdo de 3,15 a 4,03.

Os menores e maiores teores de acidez foram
encontrados nas amostras das empresas E3 e E5,
respectivamente. Houve diminuicdo dos teores de
acidez, durante o periodo de conservagao, na maioria
das amostras avaliadas. De acordo com o P.I.Q.
(Brasil [3]), a acidez minima de polpa de goiaba deve
ser 0,40% de &cido citrico. Apenas a amostra E2 ndo
se encaixa nesta exigéncia. A acidez titulavel variou,
durante o periodo de armazenamento, de 0,28 a
0,869 de &cido citrico por 100g* (tabela 1), valores
estes superiores aos citados por Brunini et al [11] e

Morais [12], que foram de 0,41 a 0,51g e de 0,22 a
0,40q, respectivamente.

Selvaraj et al. [13] trabalhando com goiabas de
cinco cultivares diferentes durante seu
desenvolvimento, observaram que o é&cido citrico €
0 &cido predominante nestes frutos, seguido de
malico, tartarico, entre outros em menores
proporcdes.

Foi observada diferenca significativa para os
teores de sélidos sollveis entre as amostras, 0 que
ndo ocorreu em fungdo do armazenamento. Este
resultado difere do observado por Brunini et al. [11],
que constataram oscilagBes nos sélidos soltveis em
funcdo do tempo de armazenamento. Os teores
variaram de 5,67 a 11,27°Brix para as amostras
avaliadas e, de acordo com 0 P.1.Q. [3], E3 e E4 estéo
fora do minimo exigido que é de 7,0°Brix. Os valores
aqui encontrados diferem dos encontrados por Paro
[14] para frutos de goiaba ‘Paluma’ in natura.

Os teores de agUcares redutores diferiram
entre as amostras em funcdo do periodo de
armazenamento. Notou-se aumento nos agucares
redutores, durante o periodo de armazenamento, nas
amostras analisadas, embora na amostra E3 este
aumento n&o tenha sido significativo. O menor valor
observado foi de 3,73 (E3) e 0 maior de 7,69% (E2)
e nos P.1.Q. ndo existe especificacdo para agucares
redutores. Os valores obtidos sdo superiores aos
encontrados por Brasil et al. [15] em goiabas in natura
do cultivar Pomifera, mas semelhantes aos
encontrados por Medina & Pagano [16] em polpa
de goiaba ‘Criolla Roja’ (5,72%).

Houve varia¢do nos teores de agUcares totais
entre as amostras e durante o armazenamento. O
teor de acucar variou de 4,21 (E3) a 9,30% (E5),
obedecendo o estabelecido pela legislacéo (Brasil [3]),
que determina apenas o valor maximo de 15,0%.
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Tabela 1. pH, acidez, sélidos soluveis, agucares redutores, aglcares totais e vitamina C em polpa de goiaba
congelada de cinco empresas diferentes, obtidos no comércio da cidade de Sdo Paulo e mantidas congeladas a
—18°C (média de 3 repeticdes).

Tempo de Armazenamento

Determinacbes Empresas margo junho setembro dezembro
El 39acC 45aA 40aB 40aB
E2 37cC 44aA 40aB 39aB
pH E3 39acC 41bA 4,1aAB 40aB
E4 38bC 44aA 39aB 39aB
E5 35dB 41bA 37aB 37bB
El 034dA 032cB 031cB 0,33 c AB
Acidez E2 0,54b A 046bB 042bB 045b B
Titulavel E3 0,32 c AB 029¢cB 0,28dB 0,33cA
(% &cido citrico) E4 047cA 043bB 042bB 046b A
E5 0,86aA 0,79aB 0,79aB 0,78aC
El 6,73 bc A 6,80 bc A 707cA 7,30 bc A
E2 787bA 807b A 7,90b A 7,90 b A
SS (°Brix) E3 587CA 567CA 567dA 573d A
E4 6,87 bc A 7,17 bc A 7,00cA 6,87 CcA
E5 11,27aA 10,002 A 927aA 937aA
El 433bC 567aB 5,98 bc AB 6,62 b A
AcuUcares E2 510aD 6,44aC 7,10aB 769aA
Redutores E3 392b A 373bA 443d A 461dA
(%) E4 432b B 576aA 6,11b A 555 ¢ A
E5 5,60 a BC 6,50 a AB 533¢cC 6,90 b A
El 511 bc C 7,20 b AB 6,82cB 733cA
Agucares E2 560bC 7,63ab B 7,98 ab AB 857b A
Totais (%) E3 4,26 d AB 421cB 508d A 4,82 e AB
E4 4,75¢d B 6,64 b A 6,84 bc A 6,48d A
E5 8,03aA 9,07aA 8,79aA 9,30aA
El 6,27 c A 4,74¢c A 6,37CcA 457 c A
Vitamina C E2 57,27 a A 26,40b B 24150 B 21,33b B
(mg 10091) E3 ** nd ** nd ** nd ** nd
E4 **nd **nd **nd **nd
E5 3044 b B 58,04 a A 57,48 a A 49,36 a A

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna (entre amostras) e mailscula na linha (entre os meses de
armazenamento) nédo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5,0% de probabilidade.
** nd: teores de vitamina C ndo detectada pelo método utilizado.

Houve diferenga significativa para os teores detectada. Os teores encontrados para vitamina C
de vitamina C entre as amostras analisadas, sendo foram baixos. Algumas das amostras analisadas (nos
que nas amostras 3 e 4 esta vitamina ndo foi diferentes meses) apresentaram teores dentro do
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minimo exigido pela legislagdo (Brasil [3]), que é de
40mg. 100g.

Pelos dados apresentados na Tabela 1, o
contetdo de vitamina C variou de zero a 58,04 mg.
100g™. Estes valores sdo semelhantes aos obtidos
por Brunini et al. [11], que também observaram perda
de vitamina durante armazenamento de polpa de
goiaba ‘Paluma’, e inferiores aos observados por
Ribeiro et al. [17] com frutos inteiros, deste mesmo
cultivar, armazenados sob refrigeracdo e em
condigBes ambiente, com valores variando de 172,83
a194,88 mg. 100g*. Segundo Carvalho [5], os teores
de 4cido ascorbico podem variar dependendo do
cultivar, local e manejo.

A maneira como o fruto foi processado, as
condi¢des de armazenamento e o tipo de embalagem
fazem com que haja maior ou menor perda de
vitamina C de polpa de goiaba que, na forma in natura,
¢ excelente fonte desta vitamina, como verificado
por Pandey & Singh [18], em varios cultivares de
goiaba, onde o contetdo de vitamina C variou de
149 a 250 mg.100g™.

Conclusodes

A qualidade das amostras de polpa congelada
de goiaba, adquiridas nos supermercados, divergem
entre as diferentes marcas. Mesmo sob
armazenamento a —18°C, as caracteristicas de
qualidade sdo alteradas durante o periodo de
conservagdo. Das cinco amostras analisadas, trés
estavam fora da especificacdo dos padrdes de
identidade e qualidade para polpa de goiaba exigidos
pelo Ministério de Estado da Agricultura e do
Abastecimento.
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