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Introdução 
As feiras agroecológicas oferecem produtos naturais 
cultivados sem a utilização de insumos industriais e 
comercializadas nos princípios da economia solidária. 
Entretanto, as polpas de frutas não possuem rotulagem e 
descrição de sua composição nutricional, dificultando sua 
comercialização, armazenamento e conservação de suas 
propriedades químicas e nutricionais. Portanto, este 
estudo teve como objetivo caracterizar as propriedades 
físico-químicas de polpas de frutas comercializadas em 
feiras agroecológicas no Estado do Maranhão. 
 

Resultados e Discussão 
Coletou-se quatro amostras de polpa de Manga (Mangifera 
indica L.), acerola (Malpighia emarginata D.C.), cajá 
(Spondias mombin L.), mangaba (Hancornia speciosa 
Gomes), murici (Byrsonima verbascifolia) e goiaba 
(Psidium guajava) comercializadas em feiras 
agroecológicas nos municípios de Morros, Cachoeira 
Grande, Presidente Juscelino e Rosário no Estado do 
Maranhão As amostras foram transportadas em caixas 
térmicas e congeladas a -20°C para análises no 
Laboratório de Alimentos do IFMA, Campus Monte 
Castelo. As analises foram: pH; sólidos solúveis (°Brix); 
acidez total, açúcares totais, proteína, lipídios e cinzas de 
acordo com técnicas descritas pelo INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ (2008). 
A polpa de manga comercializada é originada da mistura 
de várias cultivares, constituindo-se de uma rica 
combinação de compostos orgânicos e inorgânicos que 
favorecem sua composição 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 parâmetros físico-químicos 
expressam um aumento no teor de proteína e um sabor 
acido característico do fruto, que impede a proliferação 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 cajá são comparáveis a diversos estudos com 
frutos de cajazeiras, assim demonstram qualidade 
nutricional para sua ingestão na alimentação.  
Para as polpas de murici e mangaba os valores 
encontrados divergem de diversas literaturas, de acordo 
com Morzelle et al (2015) as variações de seu conteúdo 
químico e nutricional está relacionada ao fato de serem 
espécies nativas não domesticadas.  
Os parâmetros analisados para a polpa de goiaba 
demonstraram valores dentro do recomendado para a 
alimentação. 
 
 

Tabela 1. Parâmetros Físico-químicas de polpas de frutas 
comercializadas em feiras agroecológicas no Estado do 
Maranhão. 
Atributo A B C D E F 
Umidade (%) 80 80 80 80 70 80 

Residuo 
mineral (%) 

1,54 
±1,75 
 

0,41±0
,01 

0,5±0,
28 

0,12±0,
03 

8,44±1,
86 

3,9±1,5
2 

Lipideos (%) 1,496±
0,15 

1,28±0
,24 

1,36±0
,17 

2,95±0,
38 

1,9±0,3
8 

1,74±0,
69 

Proteinas (%) 2,774±
1,65 
 

7,02±1
,34 

4,3±0,
7 

0,23±0,
15 

12,04±
2,43 

3,11±0,
84 

Carboidratos 
(%) 

15,114
±1,8 
 

11,53±
1,36 

14,11±
0,72 

16,75±
0,54 

7,54±3,
9 

11,23±
1,93 

pH 3,065±
0,8 

3,6±0,
29 

2,3±0,
78 

3,4±0,0
2 

3,8±0,1
4 

7,6±3,1
4 

Acidez (% ac. 
Cítrico) 

3,2±1,
6 
 

2,28±0
,81 

1,3±0,
15 

13,65±
0,92 

1,06±0,
38 

3,16±0,
19 

Sólidos 
Soluveis 
(°Brix) 

11,6±1
,62 
 

5,52±1
,09 

11,75±
0,72 

11,07±
0,74 

15,22±
0,97 

9,6±1,1
4 

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

Conclusões 
Todas as polpas analisadas estão de acordo com os 
padrões estabelecidos da normativa nº01/2000, com 
poucas alterações na composição química e nutricional, 
contendo informações importantes para o seu 
processamento e armazenamento. 
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