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RESUMO

Avaliou-se os efeitos do processo utilizado na obtencdo de pol pa de frutas congelada
sobre o teor de fibras alimentares, empregando-se acerola, caju, goiaba, graviola,
manga, pinha, pitanga, sapoti e uva no estagio maduro. Demonstrou-se que o
processo tecnoldgico empregado reduziu significativamente o percentual de fibras
alimentares das frutas, determinadas por método gravimétrico nao enzimatico,
principalmente da goiaba, seguida da uva, graviola, sapoti, caju, pinha e acerola;
com excegdo da manga e pitanga, as demais polpas congeladas ndo substituem, em
termos quantitativos, a fibra alimentar dos frutos in natura na dieta de individuos
sadios. Considerando que essas perdas sdo variaveis face as caracteristicas dos
frutos processados, a inclusdo de polpas congeladas na dieta em substituicdo as
frutas dependera de estudos qualitativos que permitam esclarecer os constituintes da
referida fracéo.

Termos de indexacéo: polpa de fruta congelada, fibras alimentares, frutas.

ABSTRACT

The effects of the process utilized to obtain frozen fruit pulp on the quality of dietary
fibers were evaluated, using ripe samples of acerola, cashew, guava, soursop,
mango, sweetsop, pitanga, sapoti and grapes. The results obtained showed that the
technological process used reduced significantly the fiber percentual of the fruit,
determined by gravimetric non-ensymatic method particularly the guava, followed
by the grapes, soursop, saoti, cashew, sweetsop and acerola. With the exception of
mango and pitanga, all the frozen pulps tested do not seem to substitute, in terms of
qguantity of dietary fiber, the in natura fruit in the diet of healthy individuals.
Considering the fact that these losses are variable, depending on the characteristics
of the fruit which was processed, the inclusion of frozen pulps in the human diet in
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substitution to fruits will depend on quality control studies which may lead to a
classification of the components of the mentioned fraction.

Index terms: frozen fruit pulps, dietary fibers, fruit.

INTRODUGCAO

A maioria das tabelas de composicdo dos
alimentosexistentesnaAmeérical atinae sobretudo
no Brasil, calculam o teor de carboidratos por
diferenca e algumas subtraem desta apenas o teor
defibra“bruta’, que corresponde auma parcelada
frag&o insoluvel.

Deste modo, o verdadeiro contetido defibra
dos alimentos, que desempenha importante papel
na prevencao e tratamento de doengas cardiovas-
culares e gastrintestinais, € subestimado. Diversos
métodos analiticos tém sido propostos e testados
para solucionar o problema: métodos enzimaticos,
guimico-enziméati cosegravimétrico ndo-enzimatico.
Este Gltimo preconizado por Li & Cardozo (1994)
para alimentos com teor de amido inferior a 2%, €
aplicavel a maioria dos frutos e hortaligas.

O fato do Nordeste do Brasil ser um grande
produtor de frutos cuja elevada perecibilidade é
responsavel por perdas superiores a 25% na época
de safra (Companhia..., 1989), tem levado os
produtores a desenvolver novos processos com
vistas a aumentar seu tempo de vida Util.

Um exemplo concreto deste esforgo é a
producéo de pol pa de fruta congelada, com grande
aceitacdo no mercado nacional, por preservar as
caracteristicas organolépticas dos frutos.

Sabendo que o tipo de processo influi nos
constituintes dos alimentos e que os frutos sdo
fontes de fibras alimentares na dieta humana,
julgamos oportuno avaliar o efeito do processo de
obtencao de polpas de frutas congeladas sobre o
teor desses constituintes, tendo em vista a
possibilidade de substituicéo dos frutos in natura
por polpas congeladas em tratamentos dietéticos.

MATERIAL E METODOS
Material

Nove frutos in natura e suas respectivas
polpas congeladas a saber: acerola (Malighia

puncifolia L), caju (Anacardium occidentale L),
goiaba (Psdium guajava L), graviola (Ammona
muricata L), manga (Mangifera indica L), pinha
(Ammona aguamoz L), pitanga (Eugenia pitanga
K.K.), sapoti (Manilkara zapota (L) Van royen),
uvapreta (Vitisninifera L), foram obtidos em uma
microempresa localizada na regi&o metropolitana
do Recife e transportadas ao Laboratério de
Experimentac&o e Analise de Alimentos (LEAAL)
do Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal de Pernambuco (UFPE).

Métodos

Para a caracterizacdo das amostras, as
polpas foram analisadas quanto a umidade, pH,
solidos sol Uveistotais, acidez em acido citrico e
acucares redutores e totais, segundo as normas
da Association of Official Analytical Chemists
(Horwitz, 1975). ApGsadeterminacdo daumidade
nos frutos in natura, estes e suas respectivas
polpas foram liofilizados e armazenados em
dessecador até posterior analise dafibraalimentar
total, pelo método gravimétrico nao-enziméatico
desenvolvido por Li & Cardozo (1994).

Inicialmente, quatro porcdes de 500 mg das
amostras liofilizadas foram solubilizadas em agua
deionizada 25 ml a 37°C, durante 90 minutos.
Transcorrido este tempo, foram adicionados 100 ml
de etanol a95% e deixadas atemperaturaambiente,
por 90 minutos. O material resultante foi filtrado
sob vacuo em cadinho contendo celite (500 mg)
sendo o residuo resultante, lavado sequiencialmente
com 40 ml de etanol a 78%, 20 ml de etanol a95%,
10 ml de acetona e secado em estufaa 105°C por 2
horas, esfriado em dessecador e pesado. Nosresiduos
contidos nos cadinhosforam determinados aseguir
o0 teor de nitrogénio, pelo método de Kjeldahl
(Nx 6,25) ecinzas, segundo aAssociation of Official
Analytical Chemists (Horwitz, 1975). O teor de
fibra alimentar total (FAT) foi obtido através da
formula:
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FAT% = [mg residuo — (%ptn do residuo + % das cinzas do residuo) + mg residuo] x 100

100

mg amostra

Todas as analises fisico-quimicas foram
executadas em triplicata e os resultados da fibra
alimentar foram submetidos ao teste “t” pareado
(Snedecor et al., 1980).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As polpas de frutas foram submetidas a
andlise fisico-quimica para caracterizar a matéria-
-prima por ocasido do processamento.

Os resultados da Tabela 1 referem-se aos
parametros responsaveis pelas mudancas quimicas
relacionadas ao flavor que caracterizam o
amadurecimento do fruto. Excluidas as polpas de
pinha e sapoti, as demais apresentaram valores de
pH inferiores a 4,5, o que permite classifica-las
como &cidas, caracteristica que desfavorece o
desenvolvimento de bactérias, a excecdo daquelas
acido-tolerantes (Eiroa, 1989).

No amadureci mento, geralmente ocorreuma
diminuicéo da acidez e modificac&o da proporcéo
entre os diversos acidos encontrados nos frutos.
Alguns frutos, entretanto, como a graviola,
apresentam um comportamento diferenciado o que,
segundo Livera (1992), é responsavel pela
predominancia do sabor &cido do fruto maduro.

Os resultados encontrados na determinacao
do GrausBrix, aglicarestotai seredutores, permitem
constatar que, exceto a manga, ha uma predo-

Tabelal. Caracteristicasfisico-quimicasdaspol pascongeladas.

minancia destes ultimos nos frutos analisados.
Comparando esses resultados com os obtidos por
diversos autores, observa-se que os teores de
acUcares totais, redutores e Graus Brix da goiaba
sdo inferiores aos determinados por Guerra et al.
(1983) e Nascimento et al. (1991), para o fruto
considerado apto para o aproveitamento industrial,
indicando que os mesmos ndo foram colhidos no
ponto 6timo de colheita. Quanto ao caju, graviola,
manga, acerolae pinha, foi encontradaumarelagéo
GrausBrix/acidez superior adeterminadapor Vieira
(1982), Livera (1992), Guerra (1993), Fernandes
(1994) eReboucas& Alves(1995); paraosmesmos
frutos.

A concentracdo de sélidos sollveis para a
maioria das polpas foi superior a 90% dos solidos
totais, exceto para pinha, 71% e graviola, 74%.

Osresultados obtidosindicam que osfrutos,
com excecdo da goiaba, estavam no estagio de
maturacdo ideal para serem processados, 0 que
certamente contribuiu para a qualidade do produto
final.

Observa-se na Tabela 2 que dentre os frutos
estudados, a goiaba in natura apresentou o maior
teor de fibra aimentar, provavelmente pelo teor de
celulose e lignina deste fruto (Rosado et al., 1993,
Rani & Kawatra, 1994). Os demais frutos
apresentaram em média 3,42 % defibraaimentar em
contraposicao aos 1,96 g% da fibra “bruta’ obtidos
no Laboratério de Experimentacdo e Andise de

) ) ) ) AcUlcares AcUlcares )
Polpas pH °Brix Acidez(mg%) °Brix/Acidez Redutores(g%) Totais (g%) Umidade (g%)
Acerola 3,28+ 0,16 8,33+ 2,08 1,24+ 043 6,71 519 + 2,33 575+ 2,35 92,00 + 2,33
Caju 4,42 + 0,09 12,00+ 0 0,35+ 0,07 34,28 8,30 + 0,68 9,48 + 1,27 87,80 + 0,85
Goiaba 4,04+ 0,23 8,83+ 1,25 0,55 + 0,07 16,05 4,86 + 2,08 5,65 + 2,42 88,20 + 1,25
Graviola 3,61+ 0,02 12,66 + 2,08 1,46+ 0,03 8,67 7,31+ 3,30 9,50 + 2,60 87,12 + 0,62
Pinha 549+ 0,17 1443 + 4,61 0,45 + 0,06 32,06 10,91 + 4,98 11,57 + 5,28 79,80 + 4,24
Pitanga 2,89+ 0,08 9,33+ 0,57 1,69+ 0,25 5,52 4,88 + 0,58 5,65+ 0,91 90,47 + 0,36
Manga 4,23+ 0,36 17,66 + 2,08 044+ 0,21 40,13 7,69+ 1,28 14,73 + 3,79 82,11+ 2,19
Sapoti 4,90+ 0,36 17,00 + 2,00 0,13+ 0,03 130,76 9,06 + 1,81 11,81 +1,90 84,13+ 1,00
Uva 291+0,21 12,00+ 1,73 1,23+ 0,40 9,75 8,75+ 0,96 9,56 + 1,66 87,46 + 1,59
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Alimentos (LEAAL, Departamento de Nutricdo da

UFPE). Esta diferenca esta relacionada ao

procedimento analitico empregado no passado, que

implicanadestruicdo dafracdo solUvel e quantidades

variaveis da fracao insolGvel.

Tabela2. Teor (g%) de fibra alimentar de frutos in natura e suas
respectivaspolpas.

Frutos Frutosin natura Polpascongeladas
Acerola® 2,49+ 0,17 1,85+ 0,03
Caur* 3,17 + 0,07 2,30+ 0,15
Goiaba* 12,18 + 1,16 4,75+ 0,36
Graviola* 4,31 +0,16 2,47 + 0,22
Mangaespada(ns) 328+ 0,21 2,58+ 0,28
Pinhat* 5,62 + 0,18 416 + 0,57
Pitanga(ns) 2,82+ 041 2,34+ 0,05
Sapoti** 9,98 + 0,82 6,71+ 0,43
Uvapreta** 2,27 £ 0,05 1,12 + 0,07

Comparagéo: Teste"t" pareado
* p<0,05

** p<0,01

ns=nao significativo

No Brasil, poucos estudos existem sobre o
contetido de fibra alimentar, salvo os trabalhos
realizados por Mendez et al. (1985), Derivi et al.
(1988), Mendez et al. (1990) e Mendez et al.
(1995), cujosresultadosobtidosatravésdosmétodos
gravimétricos detergentes neutro e acido sao
semel hantes aos desta pesqguisa no que concerne a
acerola (2,33 g%) e a uva (2,24 g%) divergindo,
entretanto, para goiaba (5,93 g%). Com relacdo a
este fruto a literatura refere baixos percentuais da
fibra(3,30 g%) obtidosatravésdo método quimico-
-enzimatico de Englyst (Paul & Southgate, 1994).
Estefato sedeve, possivel mente, ando determinacéo
dafragéo lignina. Ressaltamos agoiaba, cujo valor
reduzido detectado estarel acionado ao elevado teor
da lignina presente em frutos com sementes
comestiveis (Jones et al., 1990).

Asvariagdes do conteudo defibradosfrutos
podem ser inerentesadiversosfatores, como cultivar
analisado, representatividade daamostra, condigoes
de cultivo, método analitico, entre outros

OsresultadosdaTabela2 comprovam, ainda,
conformeo esperado, que 0 processamento utilizado
para obtencéo de polpa congelada, que implica no
descarte das partesndo comestiveis, reduz o teor de
fibra alimentar original dos frutos. A extensdo

desses ef eitos pode ser avaliadapor meio daFigura
1, onde se observa uma grande variabilidade na
magnitude das perdas: asmenoresforam detectadas
para as polpas de manga e pitanga (18%),
enqguanto que a maxima, 61% foi encontrada
para a goiaba.
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Figura 1. Reducé&odoteor defibraalimentar total em polpasdefrutas
congeladas (g%) em relagéo ao teor dafruta.

O elevado percentual detectado paraagoiaba,
provavelmente, decorre da retirada das cascas e
sementes, constituintes nos quais predominam a
fracdo insolGvel e que representam cercade 38,9 a
51,5% do total do fruto, respectivamente (Guerra
et al., 1983).

Com excecdo damangae pitanga, 0 processo
acarretou diferencas significativas no teor defibra
alimentar similarmente ao encontrado por outros
pesquisadores em frutos de regides temperadas.
Perdas dessa ordem foram referidas por Mongeau
et al. (1989) para a macgd, péra e péssego, apos a
retirada da casca 26,31%, 23,33%, e 36,84%,
respectivamente; enquanto que Jones et al.(1990)
obtiveram paraa magd 6 a 11,00% e 34,00% para
a péra. Marlett & Vollendorf (1994), corrobora
Mongeu et al. (1989) ao encontrar perdas de
24,8% paraamacd, equivalentes ao detectado para
a acerola, nesta pesquisa.

As polpas de caju, acerola e pinha
apresentaram perdas em torno de 25,97%, enquan-
to quenasdemaiseste percentual foi maisacentuado,
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sendo de 42,69% para agraviola e de 50,66% para
auva

Embora os resultados obtidos permitam
avaliar apenas o aspecto quantitativo da fibra
alimentar total, ao considerar que 0 processo
tecnologico empregado remove as por¢des nao
comestiveisdosfrutos, élicitoinferir queareducéo
detectada diz respeito a fragdo insoluvel. Esta
hipotese poderaser confirmadapor meio deestudos
posteriores, com vistas a permitir uma avaliacéo
mais acurada a respeito da substitui¢do dos frutos
in natura por polpas congeladas em tratamentos
dietéticos.
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