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APRESENTACAO

Agestao, qualidade e seguranga de alimentos sao assuntos que estao intimamente
ligados a toda cadeia produtiva dos alimentos. Abusca por alimentos seguros por parte
dos consumidores faz com que a industria alimenticia utilize e aplique ferramentas e
programas de qualidade constantemente.

O e-book Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentagao vol. 2 traz 11 artigos
cientificos que abordam temas desde o desperdicio de alimentos, processo de mudanca
da alimentagdo infantil, qualidade microbiolégica de matérias primas e da &agua
utilizada na manipulacéo de alimentos, qualidade fisico-quimica e a conformidade da
rotulagem geral de alimentos, além de novas tecnologias como a microencapsulacao
de microrganismos probibticos para aplicacdo em matrizes alimenticias.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo, além de atualizar-se com
temas de suma importéancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera
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RESUMO: O aumento do consumo de acai
na forma de polpas de frutas congeladas tem
apresentado um consideravel crescimento nos
ultimos anos, o0 que se deve as caracteristicas
apresentadas por esse alimento, como sua
composicao energética e nutritiva, além
das propriedades funcionais atribuidas ao
seu alto teor de fibras e antioxidantes. Em
contrapartida, além de se adequar as exigéncias
dos consumidores, o0s estabelecimentos
processadores desse produto devem garantir
que o produto final esteja em conformidade com
0 preconizado pela legislacdo em relagédo aos
padroes de Identidade e Qualidade, mantendo
suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
Ainda, adequar-se aos regulamentos técnicos
de rotulagem, apresentando-se de forma
clara, correta e precisa, por se tratar de um

meio de comunicacdo entre o produto e 0s
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consumidores. Com isso, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade fisico-
quimica e a conformidade da rotulagem geral de polpas de acai comercializadas na
cidade de Codo6 — MA, verificando suas adequacgdes em relacdo aos padrdes descritos
na legislacdo. Para isso, foram analisados os parametros fisico-quimicos de pH,
acidez total titulavel, cinzas e umidade de trés marcas de polpas de acai tipo B e
tipo C disponiveis no Comércio local. Verificou-se ainda o nivel de conformidade da
rotulagem geral de acordo com as exigéncias da legislacéo. A avaliagdo fisico-quimica
demonstrou que as marcas avaliadas estavam em acordo com a legislagdo com
relacdo aos parametros pH e acidez, e com valores de cinzas e umidade proximos
a literatura comparada. Com relacéo as informacdes obrigatérias de rotulagem, as
marcas apresentaram-se conformes apenas nos parametros: identificacdo de origem,
nome ou razdo social e enderego, conservacao do produto e instrugbes sobre o preparo
e uso, adverténcia “Nao contém gluten”. Diante do exposto, as marcas estavam dentro
dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos, porém apresentaram falhas na rotulagem,
evidenciando uma deficiéncia da fiscalizagcdo e adequacao por parte dos fabricantes.
PALAVRAS-CHAVE: consumidores, legislacao, qualidade.

FROZEN ACAI PULPS MARKETED IN THE CITY OF CODO - MA:
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND LABELING ASSESSMENT

ABSTRACT: The increase in the consumption of acai in the form of frozen fruit pulps
has presented a considerable growth in the last years, which is due to the characteristics
presented by this food, as its energetic and nutritive composition, besides the functional
properties attributed to its high content of fibers and antioxidants. On the other hand, in
addition to satisfying the requirements of the consumers, the processing establishments
of this product must guarantee that the final product is in compliance with the one
recommended by the legislation in relation to the standards of Identity and Quality,
maintaining its sensorial and nutritional characteristics. Also, comply with the technical
labeling regulations, presenting itself clearly, correctly and precisely, as it is a means
of communication between the product and consumers. Therefore, the objective of
this work was to evaluate the physico-chemical quality and compliance of the general
labeling of acai pulps marketed in the city of Codé - MA, verifying their adequacy in
relation to the standards described in the legislation. For that, the physical-chemical
parameters of pH, titratable total acidity, ash and moisture of three brands of acai pulp
type B and type C available in the local Trade were analyzed. The level of compliance
of general labeling was also checked according to the requirements of the legislation.
The physicochemical evaluation showed that the evaluated brands were in agreement
with the legislation with respect to the parameters pH and acidity, and values of ashes
and humidity close to the comparative literature. With regard to compulsory labeling
information, the marks conformed only to the parameters: identification of origin,
name or business name and address, product preservation and instructions on the
preparation and use, “Gluten-free” warning. Given the above, the brands were within
the established physicochemical standards, but had labeling failures, evidencing the
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lack of inspection and adequacy by manufacturers.
KEYWORDS: consumers, legislation, quality.

11 INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) € uma Arecaceae tipica do Norte do
Brasil, situando-se no estado do Para as maiores reservas. Produz frutos pequenos
arredondados e de coloragao roxo-escuro em decorréncia da presenga de pigmentos
naturais denominados antocianinas (TATENO, 2001).

O concentrado de agai surge como a possibilidade de consumir um alimento com
alto valor calérico e nutricional, sendo fonte de fibras, proteinas, vitamina E, minerais
e 4cidos graxos essenciais como Omega — 6 e Omega — 9, além de apresentarem
em sua composicao um alto teor de antocianinas (NOGUEIRA, 2005). Nos ultimos
anos, a procura por agai tem apresentado um expressivo crescimento nos mercados
nacional e internacional, resultante do seu carater energético e nutritivo e por conferir
propriedades funcionais aos seus consumidores em virtude do seu alto teor de fibras
e antioxidantes (GUERRA, 2011; FARIA; OLIVEIRA; COSTA, 2012).

A polpa dos frutos pode ser consumida de diversas formas, que vao desde o
consumo na forma pura ou acompanhada com farinha de mandioca, tapioca, peixe
frito ou camarao, até mesmo na fabricacéo de outros produtos, como: sucos, sorvetes,
doces, geleias, vinho de acai, entre outros, podendo ser aproveitadas, também, para
a extracao de corantes e antocianinas (BRASIL, 2002a).

Nas regides produtoras, por ser um produto altamente perecivel e de facil
deterioracdo a temperatura ambiente, este produto é consumido imediatamente apos
a extracdo. Para a comercializacdo da polpa destinada aos comércios distantes, a
mesma é congelada, podendo ainda ser submetida a tratamento térmico, como a
pasteurizacdo, provocando perdas nutricionais importantes (MENEZES; TORRES;
SHUR, 2008).

As polpas de frutas trazem consigo a possibilidade de consumir frutas o ano
todo, mesmo nos periodos de entressafra e disponibilizam uma praticidade para os
consumidores que buscam consumir produtos sensorialmente e nutricionalmente
agradaveis ao seu paladar.

As polpas de frutas sao regulamentadas pela Instrucdo Normativa N° 01 de 07
de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura que tem por objetivo de estabelecer
os padrdes de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade gerais. A polpa
de acai integral é a polpa extraida sem adicado de agua e deve apresentar de 40 a
60% de sOlidos totais. Os acais tipo A (grosso ou especial), B (médio ou regular) e C
(fino ou popular) devem ser extraidos com adicdo de agua e filtracdo e apresentar,
respectivamente, acima de 14%, de 11 a 14% e de 8 a 11% de soélidos totais (BRASIL,
2000).

Os estabelecimentos processadores desse produto além de se adequar
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as exigéncias dos consumidores, devem garantir que o produto final esteja em
conformidade com o preconizado pela legislacdo em relacéo aos padrbes de Identidade
e Qualidade, mantendo suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.

Além de todos esses pontos, devem ainda preocupar-se com os padrdes
estabelecidos pelas legislacbes relacionadas a rotulagem geral de alimentos
embalados, levando em consideragdo que os consumidores estdo cada vez mais
atentos as informacdes contidas nos rotulos desses produtos, que devem apresentar-
se de forma clara, correta e precisa, evitando qualquer equivoco. Desta forma, os
rotulos devem estar dentro do estabelecido pelos 6rgaos regulamentadores por se
tratar de um meio de comunicagao entre o produto e os consumidores, garantindo
seguranca e qualidade (FREGONESI et al., 2010).

Considerando os fatos abordados, torna-se necessario avaliar a qualidade de
polpas de agai congeladas que sdo comercializadas em supermercados, com o intuito
de verificar o nivel de conformidade desses produtos de acordo com o estabelecido
pela legislagcdo vigente. Com isso, o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
fisico-quimica e a conformidade da rotulagem geral de polpas de agai comercializadas
na cidade de Cod6 — MA, verificando suas adequacdes em relagcdo aos padrdes
descritos na legislagao.

2| METODOLOGIA

2.1 Obtencao das amostras

Para o procedimento das andlises utilizou-se trés amostras de polpa de acai
congeladas, denominadas como X, Y e Z sendo as duas primeiras agai médio (Tipo B)
e a ultima, acai fino (Tipo C), adquiridas aleatoriamente nos supermercados localizados
na cidade de Codéd - MA.

Foram transportadas em suas embalagens originais e integras, em caixa de
isopor para o Laboratério de Quimica do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Maranhdo, Campus Bacabal e mantidas congeladas em temperatura de
-18°C, para posteriores analises.

Para a realizacdo das analises, as amostras foram descongeladas em geladeira
(2-5°C) nas embalagens originais do produto, e em seguida, homogeneizadas por
agitacao e deixadas equilibrar até a temperatura ambiente.

2.2 Analises fisico—quimicas

Nas andlises fisico-quimicas foram observados parametros de pH, acidez total
titulavel em acido citrico, cinzas e umidade (LUTZ, 2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata.
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2.3 Avaliacao da rotulagem

As marcas foram avaliadas quanto a conformidade da presenca de informacdes
obrigatérias contidas na RDC n° 259/02, que contém o regulamento técnico sobre
rotulagem de alimentos embalados: denominacédo de venda do alimento, lista de
ingredientes, identificagdo da origem, nome ou raz&o social e endereco, identificacao
do lote, prazo de validade, conservagcao do produto e instrucdo sobre o preparo e
uso do alimento (BRASIL, 2002b). Também foram avaliadas de acordo com a Lei n°
10.674/03 a presenca da adverténcia obrigatdria “contém glaten” ou “ndo contém
gluten” (BRASIL, 2002c). E ainda o contetdo liquido do alimento foi analisado de
acordo com a Portaria n° 157/02 do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacao
e Qualidade Industrial (INMETRO) que estabelece a forma de expressar a indicagao
quantitativa do conteudo liquido dos produtos pré-medidos (BRASIL, 2003).

2.4 Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados por Andlise de Variancia, significancia pelo
teste F a 5% de probabilidade, e contraste entre as médias pelo teste de Tukey para
identificar a diferenca entre as marcas. A analise estatistica foi realizada com o auxilio
do programa Assistat 7.7 beta, licenciado pela Universidade Federal de Campina
Grande.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico—quimicas

De acordo com a Tabela 1, as polpas das marcas avaliadas no presente estudo
apresentaram-se em conformidade para o parametro acidez total de acordo com a
legislacdo vigente, que determina valores maximos de 0,40% para acai médio e de
0,27% para acai fino (BRASIL, 2000). A realizacao desta anadlise é relevante, ja que a
mesma expressa o grau de maturacéo do fruto, uma vez que, a medida que ocorre o
amadurecimento, o teor de acido citrico diminui (DANTAS et al., 2010).

ATT
Amostra ATT da amostra Desvio padrao (S) Padrao da legislacao
(9/1009) (Maximo g/100g)
Marca X 0,22ab 0,06 0,40
Marca Y 0,28a 0,03 0,40
Marca Z 0,14b 0,04 0,27

Tabela 1. Acidez total titulavel (ATT) das polpas de acai congeladas.

As médias na mesma coluna seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Verificou-se ainda a presenca do acidulante INS 330 (&cido citrico) na composi¢ao
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da marca Y, porém segundo a legislacdo a adigcdo desse aditivo s6 & permitida no
caso do acai pasteurizado e mantido a temperatura ambiente, de acordo com as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF). A polpa em questao apresentava ainda o conservante
INS 211 (benzoato de sbdio), contudo conforme a legislagdo: “A polpa de acai e 0
acai destinados ao consumo direto em embalagem comercial de no maximo um quilo
deverao ser conservados através de processo fisico, proibido o uso de conservantes
quimicos ou de corantes, com exce¢ao do corante obtido do préprio fruto do acai”
(BRASIL, 2000).

Avaliando polpas de agai congeladas comercializadas no municipio de Ribeirdo
Preto/SP, Fregonesi et al (2010) encontrou valores de 0,22% para agai médio e 0,18%
para acai fino, demonstrando resultados bem proximos a este estudo. Entretanto,
outros autores obtiveram valores de acidez inferiores para acai médio, tais como:
Freitas et al (2015) valor maximo de 0,15%; Bueno et al (2002) valor de 0,17%; e
Nascimento et al (2008) valor de 0,19%.

Os resultados para as analises de pH expostos na Tabela 2 demonstram que as
marcas avaliadas nédo diferiram significativamente entre si (p > 0,05), apresentando
valores dentro do estabelecido pela legislacao (BRASIL, 2000). Observa-se ainda que
as polpas avaliadas apresentam baixa acidez, com valores de pH acima de 4,5, o que
favorece o crescimento de varios tipos de microrganismos, incluindo os patogénicos,
fato esse que explica a presenca do conservante benzoato de s6dio na composi¢ao
da marca Y. Assim como a analise de acidez, o pH também estéa relacionado com a
verificacdo do estado de maturacéo dos frutos que foram utilizados para a producao
dessas polpas, ja que quanto maior esse grau de maturacao se apresentar, menores
serao os seus teores de pH e acidez dos frutos (DEMODARAN; PARKIN; FENNEMA,

2010).
pH
Amostra Ph Desvio padrao (S) Padrao da legislacao (Minimo/Maximo)
Marca X 4,8a 0 4,00 - 6,20
Marca Y 5,2a 0 4,00 - 6,20
Marca Z 4,8a 0 4,00 - 6,20

Tabela 2. pH das polpas de acai congeladas.

As médias na mesma coluna seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Freitas et al (2015) avaliaram trés marcas distintas de polpa de agai congeladas
Tipo B, disponiveis no mercado de Governador Valadares-MG, e obtiveram valores
de pH entre 4,22 e 4,33, resultados esses inferiores ao referido estudo, porém dentro
da faixa estabelecida pela legislacdo. Nascimento et al (2008) e Costa e Batista (2018)
encontraram pH de 5,00 para acai médio, ja Bueno et al (2002) obtiveram valores de
4,25 em seu trabalho. Contudo, Eto et al (2010) encontraram valor de 3,35 em polpas
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de acai congeladas e comercializadas na regido de S&o Carlos, SP, resultado esse
inferior aos padrdes estabelecidos.

A legislagdo vigente para polpa de acai congelada ndo estabelece limites
minimos e/ou maximos para cinzas, porém sua analise € importante, uma vez que
expressa o teor de residuos inorganicos (minerais) contida na amostra, devido as
perdas por volatilizacdo ou mesmo pela reacéo entre os componentes, e essa analise
€ considerada como medida geral de qualidade e frequentemente é utilizada como
critério na identificagdo dos alimentos (GADELHA et al., 2009). E ainda torna-se
necessario avaliar esse parametro para que possa servir de referéncia para trabalhos
futuros ou ainda como base para o estabelecimento de padrdoes de identidade e
qualidade para essa analise.

Com isso, a Tabela 3 a seguir demonstra os resultados para cinzas, no qual as
marcas X e Z diferiram significativamente entre si (p < 0,05).

Cinzas
Amostra Cinzas da Desvio padrao Padrao da legislacao
amostra (%) (S) (Maximo g/100g)
Marca X 0,13b 0 -
Marca Y 0,19ab 0,03 -
Marca Z 0,26a 0,07 -

Tabela 3. Cinzas das polpas de acai congeladas.

As médias na mesma coluna seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fregonesi et al (2010) encontraram valores para cinzas que variaram de 0,16%
a 0,39% para acai tipo B e de 0,17% a 0,30% para acai tipo C. Bueno et al (2002)
também avaliaram a porcentagem de cinzas em polpas congeladas de acai (Tipo
B), obtendo valor de 0,26%. Contudo, Nascimento et al (2008) e Eto et al (2010),
encontraram resultados superiores ao desse estudo, 0,41% para acai médio e entre
0,27% a 0,32%, respectivamente.

A legislacédo permite a adicdo de agua a polpa de acai, porém nao estabelece
limites minimos e/ou maximos para umidade, deixando uma lacuna que podera vir a
permitir uma despadronizagao dos produtos comercializados, e ainda, esta diretamente
relacionada com a preservacao do alimento de acordo com o teor de agua presente
nesse produto. Por isso, torna-se imprescindivel a realizagédo dessa analise para que
esses resultados sejam Uteis em pesquisas posteriores e até mesmo nos padrdes de
identidade e qualidade da polpa em questao.

No referido estudo as marcas avaliadas ndo apresentaram diferencga significativa
(p>0,05) para o parametro umidade (Tabela 4), deixando claro que as polpas avaliadas
nesse estudo estdo sendo produzidas de modo a permitir uma padronizagao.
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Umidade

Amostra Umidade da amostra Desvio padrao (S) Padrao da legislacao
(%) (Maximo g/100g)

Marca X 92,70a 0,7 -

Marca Y 92,97a 0,4 -

Marca Z 91,97a 0,8 -

Tabela 4. Umidade das polpas de agai congeladas.

As médias na mesma coluna seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Costa e Batista (2018) analisando polpas de acai congeladas de uma unica
agroindustria localizada na zona sul da cidade de Manaus-AM, obtiveram umidade
de 81,77%, resultados bem inferiores a esse estudo. Entretanto, Fregonesi et al
(2010) encontraram valores de 89,90% para acai tipo B e 90,0% para acai tipo C,
concordando com esses resultados. Bueno et al (2002) e Nascimento et al (2008)
apresentaram valores de 88,96% e 89,19%, respectivamente. Ja o estudo de Eto et al
(2010) demonstrou valores superiores, entre 93,72% a 95,01% .

Desta forma, quando comparados os resultados obtidos neste estudo com outros
trabalhos, as diferencas apresentadas para o pardmetro umidade indicam nao haver
uma padronizacdo em relacéo a quantidade agua adicionada nas polpas. Tal variacéo
pode provocar alteragdes nutricionais e sensoriais nos produtos, afetando a qualidade
final.

3.2 Avaliacao da rotulagem

As amostras apresentaram uma variagdo no nivel de conformidade das
informacgdes obrigatdrias de acordo com a RDC N° 259/02, que contém o regulamento
técnico sobre rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2002b). No que se refere
a denominacao de venda, somente a marca X apresentou-se em néo conformidade,
por declarar “polpa de acai médio”, sendo que os termos corretos sao “acai médio”
ou “acai regular tipo B”, ou seja, o termo “polpa” que antecede a denominacéo de
fato a torna desconforme. Em relacéo a lista de ingredientes, a mesma marca estava
em desacordo com a legislacéo vigente, por estar exposta na composicdo apenas
polpa de acgai, sendo que deveriam descrever “polpa de acai e 4gua”. A identificacéo
de origem, nome ou razao social e endereco estavam presentes em todos os rétulos
avaliados. No que diz respeito a identificacdo do lote somente a marca Y estava em
nao conformidade, por ndao apresentar o numero na embalagem. Todas as amostras
estavam em desacordo no quesito prazo de validade, exibindo apenas por periodo,
sendo que segundo a legislacdo essa informacéo deve constar pelo menos més e ano
para produtos com validade superior a trés meses. As amostras apresentaram-se em
conformidade no que se refere a conservacao do produto e instru¢des sobre o preparo

€ USo.
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Em relacdo a Portaria n° 157 do INMETRO, somente a amostra X estava em
desacordo por nao indicar as expressodes peso liquido ou conteudo liquido precedente
a indicacao quantitativa, tornando-a desconforme (BRASIL, 2002c).

Conforme a Lei n° 10.674/03 todas as amostras apresentavam em destaque a
adverténcia obrigatoria “Nao contém glaten” (BRASIL, 2003).

Diante da verificagdo de algumas irregularidades nas informacdes obrigatorias
contidas nos rétulos dos produtos embalados, percebe-se a necessidade de melhor
adequacao por parte dos fabricantes quanto as normas de rotulagem.

41 CONCLUSAO

De acordo com as andlises fisico-quimicas, as marcas avaliadas apresentaram-
se em conformidade com a legislacéo vigente para os parametros acidez titulavel e pH.
E os resultados para cinzas e umidade concordaram com as literaturas relacionadas.

Constatou-se ainda a necessidade da realizacdo de analises para cinzas e
umidade, com a finalidade de servir como base para literatura de outros estudos e
ainda para o estabelecimento de padrdes de identidade e qualidade.

As informacbes obrigatorias de rotulagem apresentaram ndo conformidades
quanto as legislagbes vigentes, evidenciando que a fiscalizagdo ndo esta sendo
executada corretamente e a existéncia de falhas no processo de adequacao por parte
dos fabricantes.
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