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AVALIACAO DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS DA POLPA DE
TAPEREBA COMERCIALIZADAS EM MANAUS.
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A polpa de frutos de tapereba apresenta grande aceitagdo no mercado pelo
seu sabor no preparo de sucos, picolés, sorvetes, néctares e geléias. O
processo de armazenamento das polpas de tapereba € influenciado pelas boas
praticas que recebe deste a colheita do fruto até a obtengdo da polpa
congelada. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimico das
polpas de tapereba produzidas e comercializadas no mercado de Manaus,
verificando a sua adequagao as normas e padrdes vigentes pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. De acordo com a legislagéo, estdo em
conformidade com o padrdo de qualidade, as polpas de tapereba que
apresentarem valores minimos de acidez de 0,90g/100g , pH 2,2 e 9°Brix .
Foram avaliadas no ano 2009 e 2010, sete amostras de polpa congelada de
tapereba, adquiridas em feiras e supermercados de Manaus em 2009. As
caracteristicas determinadas na polpa congelada, realizadas segundo as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985), foram: pH; sdlidos soluveis
totais leitura (°Brix); acidez total titulavel (g acido citrico/100g) ; teor de vitamina
C total ( mg/100g de polpa) e % de umidade da polpa. Os valores foram
comparados a legislacao sobre Padrées de Identidade e Qualidade para polpa
de tapereba. Na avaliacao feita em 2009, apenas duas amostras atenderam o
minimo de 9°Brix, sendo que as demais tiveram média de 2,8 a 7,4°Brix. Com
um ano de armazenamento, as amostras avaliadas em 2010 apenas uma
(amostra 7) manteve o °Brix dentro dos padrées. Com relagdo ao pH todas
apresentaram dentro do padrao estabelecido para pH. Para acidez, as
amostras 4, 6 e 7 atenderam o padrao no ano de 2009 e na analise de 2010,
somente a amostra7. O % de umidade variou de 89,6% ( amostra 7) a 96%
(amostra 5). O teor de acido ascorbico variou de 13mg/100g (amostra 7) a
2,7mg/100 (amostra 2) em 2009 e de 9mg/100g (amostra 7) a 2,7mg/100
(amostra 2) em 2010. Pelos resultados, conclui-se que apenas a amostra 7
manteve adequada ‘as normas e padrdes estabelecidos pela legislagado, sendo
que as demais demonstram a necessidade de adocdo de boas praticas de
colheita e pds colheita. Pelo resultado da amostra 7, a polpa de tapereba pode
ser conservada congelada por um ano, mantendo o padréo de qualidade.
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