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QUALIDADE DE POLPAS DE FRUTAS COMERCIALIZADAS EM FEIRAS AGROECOLOGICAS
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Introducao

As feiras agroecol6gicas oferecem produtos naturais
cultivados sem a utilizacdo de insumos industriais e
comercializadas nos principios da economia solidaria.
Entretanto, as polpas de frutas ndo possuem rotulagem e
descricdo de sua composi¢cdo nutricional, dificultando sua
comercializagdo, armazenamento e conservacdo de suas
propriedades quimicas e nutricionais. Portanto, este
estudo teve como objetivo caracterizar as propriedades
fisico-quimicas de polpas de frutas comercializadas em
feiras agroecoldgicas no Estado do Maranhéo.

Resultados e Discusséo
Coletou-se quatro amostras de polpa de Manga (Mangifera
indica L.), acerola (Malpighia emarginata D.C.), caja
(Spondias mombin L.), mangaba (Hancornia speciosa
Gomes), murici (Byrsonima verbascifolia) e goiaba
(Psidium guajava) comercializadas em feiras
agroecolégicas nos municipios de Morros, Cachoeira
Grande, Presidente Juscelino e Rosario no Estado do
Maranhdo As amostras foram transportadas em caixas
térmicas e congeladas a -20°C para analises no
Laboratério de Alimentos do IFMA, Campus Monte
Castelo. As analises foram: pH; solidos soltuveis (°Brix);
acidez total, acglcares totais, proteina, lipidios e cinzas de
acordo com técnicas descritas pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (2008).
A polpa de manga comercializada é originada da mistura
de wvarias cultivares, constituindo-se de uma rica
combinacdo de compostos orgénicos e inorganicos que
favorecem sua composicdo nutricional, apresentando
valores altos quando comparados, por exemplo, com a
polpa de manga da cultivar Tommy Atkins (Marques et al,
2010).
Para a polpa de acerola os parametros fisico-quimicos
expressam um aumento no teor de proteina e um sabor
acido caracteristico do fruto, que impede a proliferagédo de
microrganismos que podem prejudicar a qualidade do fruto
(Soares et al, 2001).
Segundo Pinto et al (2003) os valores encontrados para a
polpa de caja sdo comparaveis a diversos estudos com
frutos de cajazeiras, assim demonstram qualidade
nutricional para sua ingestéo na alimentacao.
Para as polpas de murici e mangaba os valores
encontrados divergem de diversas literaturas, de acordo
com Morzelle et al (2015) as variagbes de seu contetdo
quimico e nutricional esta relacionada ao fato de serem
espécies nativas ndo domesticadas.
Os parémetros analisados para a polpa de goiaba
demonstraram valores dentro do recomendado para a
alimentacéo.

Tabela 1. Pardmetros Fisico-quimicas de polpas de frutas
comercializadas em feiras agroecoldgicas no Estado do
Maranh&o.

Atributo A B C D E F
Umidade (%) 80 80 80 80 70 80
Residuo 1,54 0,41+0 0,50, 0,12+0, 8,44+1, 3,9t15
mineral (%) +1,75 ,01 28 03 86 2
Lipideos (%) 1,496+ 1,28+0 1,36x0 2,950, 1,9+0,3 1,740,
0,15 24 17 38 8 69
Proteinas (%) 2,774+ 7,02+1 4,310, 0,23+0, 12,04+ 3,11+0,
1,65 34 7 15 2,43 84
Carboidratos 15,114 11,53+ 14,11+ 16,75 7,543, 11,23t
(%) +1,8 1,36 0,72 0,54 9 1,93
pH 3,065+ 3,610, 2,3%0, 3,4+0,0 3,8+0,1 7,6%3,1
0,8 29 78 2 4 4
Acidez (% ac.  3,2+1, 2,28+0 1,3%0, 13,65+ 1,060, 3,160,
Citrico) 6 ,81 15 0,92 38 19
Sélidos 11,6£1 5,52+1 11,75+ 11,07¢ 15,22+ 9,6+1,1
Soluveis ,62 ,09 0,72 0,74 0,97 4

(°Brix)

A = Manga; B = Acerola; C= Caja; D= Murici; E= Mangaba; F= Goiaba
Conclusdes

Todas as polpas analisadas estdo de acordo com o0s

padrdes estabelecidos da normativa n°01/2000, com

poucas alteragBes na composicdo quimica e nutricional,

contendo informacbes importantes para 0 seu

processamento e armazenamento.
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