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RESUMO

No Brasil o consumo e comercializagdo de polpa de frutas vém crescendo a cada ano. Os
consumidores estdo buscando produtos mais saudaveis, acessiveis e que traga maior praticidade no
dia a dia. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico - quimica de polpas de fruta
comercializadas no Municipio de lgarassu, localizada no estado do Pernambuco tendo como
referéncia a Instru¢cdo Normativa n°® 1 de 7 janeiro 2000, do Ministério da Agricultura que define os
Padrdes de Qualidade e Identidade que abrangem caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas,
microscopicas e sanitarias estabelecendo limites minimos e maximos especificos para cada polpa de
fruta. Foram analisadas duas marcas de polpa de frutas quanto seu teor de Sélidos Soluveis Totais
(SST), Acidez Total Titulavel (ATT), Potencial Hidrogenidnico (pH) e a relacdo de sélidos
sollveis/acidez titulavel. Os resultados de cada amostra foram comparados, individualmente, aos
valores determinados pela legislacdo brasileira para cada sabor de polpa de fruta. Para os teste de
solidos soluveis as polpas goiaba, caja e graviola da marca 1 e a polpa caju da marca 2 mostraram
que ndo estdo de acordo com a legislacdo vigente apresentando valores abaixo do recomendado.
Para os resultados de pH observou que todas as polpas estavam dentro da normativa. Para os
resultados de acidez titulavel, todas as polpas deram valores acima do minimo estabelecido na
normativa variando os valores entre as marcas. Concluindo que se faz necessario uma maior

atencdo dos 6rgdos regulamentadores para a qualidade das polpas de frutas.

Palavras: Chaves: polpa de fruta; analise fisico-quimica; padrbes de qualidade.



ABSTRACT

In Brazil the consumption and commercialization of fruit pulp have been growing every year.
Consumers are looking for products that are healthier, more accessible and more practical in day-to-
day life. This work aimed to evaluate the physical chemical quality of fruit pulps marketed in the
Municipality of lgarassu, located in the state of Pernambuco, with reference to the Normative
Instruction No. 1 of January 7, 2000, of the Ministry of Agriculture, which defines the Quality and
Identity Standards which cover organoleptic, physical, chemical, microscopic and sanitary
characteristics, establishing minimum and maximum limits specific to each fruit pulp. Two fruit
pulp brands were analyzed for Soluble Solids (SS), Total Titratable Acidity (ATT), Hydrogen ionic
potential (pH) and the ratio of soluble solids / titratable acidity. The results of each sample were
individually compared to the values determined by the Brazilian legislation for each fruit pulp
flavor. For the soluble solids test the guava, caja and graviola pulps of brand 1 and the cashew pulp
of brand 2 showed that they do not comply with current legislation presenting values below the
recommended level. For the pH results it was observed that all the pulps were within the norm.
For the titratable acidity results, all the pulps gave values above the minimum established in the
norm varying the values between the brands. More attention is needed from regulators on the

quality of fruit pulp

Keywords: fruit pulp; physical chemical analysis; quality standards.
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1 INTRODUCAO

As frutas podem ser definidas como os frutos de certas espécies de vegetais. Sob outro
aspecto, as frutas indicam a parte carnuda e comestivel que engloba as sementes das plantas. Em
razdo da sua superficie e da sua diversidade climatica, além das caracteristicas do solo, o Brasil é
um pais privilegiado por possuir uma das maiores variedades de frutas.3

As frutas sdo compostas, em grande parte, por agua (75,0% a 95,0%). A fracdo de
carboidratos que as constitui varia de 5,0% a 20,0%. A frago protéica das frutas € minima. A parte
lipidica normalmente corresponde de 0% a 35,0% do valor nutricional das frutas. Recomenda-se a
ingestdo diaria de frutas pelo alto valor vitaminico e mineral que apresentam. Entre os nutrientes
fornecidos, sobressaem-se 0s carotenoides (pré-vitamina A) e a vitamina C. Vitaminas do complexo
B sdo encontradas em menores quantidades.?

Ressalta-se, porém, que o valor vitaminico das frutas esta sujeito a variagdes de acordo com
a especie, a natureza do solo, o grau de amadurecimento, além dos cuidados durante a colheita e a
conservacao. As frutas sdo excelentes fontes de fibras como a celulose e hemicelulose. Outras fibras
alimentares encontradas nas frutas sdo a pectina e as gomas.?

No Brasil o consumo e comercializacdo de polpa de frutas vém crescendo a cada ano. Os
consumidores estdo buscando produtos mais saudaveis, acessiveis e que traga maior praticidade no
dia a dia. Como frutas sdo produtos pereciveis e podem estragar facilmente, o uso de polpa de fruta
é uma boa substituicdo e possui um valor nutritivo significativo. Sdo produzidas nas épocas de
safra, sdo armazenadas, processadas de acordo com a demanda, ou seja, pode-se ter matéria prima
com facilidade e preco mais acessivel nos periodos mais favoraveis e podem ser comercializadas de
acordo com a demanda do mercado consumidor.t

As polpas de frutas sdo extremamente praticas para o consumidor, o qual pode dispor
durante todo ano de diferentes sabores de frutas na forma de polpas, sem sofrer as consequéncias da
sazonalidade.

De acordo com o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através do
Regulamento Tecnico Geral para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de
Fruta, define polpa de fruta como “o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtida
de frutos polposos, através de processos tecnolégicos adequados, com um teor minimo de sélidos
totais, proveniente da parte comestivel do fruto

Deverdo ser obtidas de frutas sadias, limpas, isentas de qualquer matéria ferrosa, de

parasitas, e de substancia estranha que altere sua composi¢do natural. Também ndo devera conter



fragmentos das partes consideradas ndo comestiveis das frutas, tais como casca, sementes e carogos.
4

Geralmente as polpas de frutas apresentam embalagens flexiveis (sacos plasticos de
polietileno) ou tetra pak, pela facilidade de manuseio. O tipo de embalagem utilizada no
acondicionamento tem influéncia na vida de prateleira, visto que as vitaminas apresentam baixa
estabilidade e estdo sujeita a degradacdo pela acdo do oxigénio, luz, pH, aclcares e aminoacidos
livres.2

De acordo com a Normativa N° 1 de 7 de janeiro de 2000 no roétulo da embalagem do
produto deverd constar a denominagdo “polpa”, seguido do nome da fruta de origem. As
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas deverdo corresponder as provenientes do fruto de
sua origem, observando-se os limites minimos e maximos fixados para cada polpa de fruta,
previstos nas normas especificas. 4

Os solidos sollveis sdo constituidos por compostos sollveis em agua, que representam
substancias, tais como acucares, acidos, vitamina C e algumas pectinas. Para sucos ou polpa de
frutas, os acUcares correspondem de 65% a 85% do teor total desses solidos. Dessa forma, é notério
que frutas e produtos derivados de frutas possuem 0s aglcares como 0 componente de maior
percentual quantitativo entre os solidos solUveis totais.

Uma das principais modificacbes nas caracteristicas das frutas durante sua maturacéo é o
acumulo de acucares, principalmente glicose, frutose e sacarose, o qual ocorre simultaneamente
com a reducdo de acidez. O teor de agUcares aumenta com o amadurecimento e atinge 0 maximo no
final da maturacdo, isto acontece por meio de processos biossintéticos ou pela degradacdo de
polissacarideos.

O termo pH é o simbolo usado para expressar a concentracdo de ions de hidrogénio de uma
solucdo, sendo um importante fator de controle que regula muitas reacdes quimicas e
microbioldgicas. E um indice que expressa a acidez, neutralidade ou alcalinidade de um meio
qualquer, cuja determinacdo é feita eletrometricamente com a utilizacdo de um potenciémetro e
eletrodos. A escala do pH vai de 0 a 14. Uma solucdo neutra tem pH equivalente a 7,0, dessa forma
uma solucdo &cida indica um valor menor que 7,0 e um valor acima de 7,0 indica uma solugéo
alcalina.

Os acidos organicos sdo importantes para 0 metabolismo respiratério em frutas e hortalicas,
alem de agirem como fatores antimicrobianos. Essa acdo antimicrobiana é ocasionada pela
diminuicdo do pH do meio ambiente, pela interrupcdo do transporte e/ou permeabilidade da
membrana, ou por uma reducdo do pH celular interno mediante a dissociacéo de ions hidrogénio a

partir do acido.



Existem vérios &cidos organicos em frutas, todavia o &cido citrico € o que estd em
concentracdes mais elevadas em grande parte das frutas. Os frutos em estagio de maturacao perdem
rapidamente sua acidez. O teor de acidos organicos, com poucas excecdes, diminui com a
maturacdo em decorréncia do processo respiratdrio ou de sua conversdo em agulcares, sendo este
periodo considerado o de maior atividade metabdlica. ’

A avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas de polpas de frutas € importante para a
garantia da qualidade desses alimentos que estdo sendo comercializados e, supostamente, como
forma de alerta para a necessidade de regularidade do controle e monitoramento desses produtos,
por conta disso a anélise bromatoldgica tem um importante papel na avaliacdo da seguranga dos
alimentos consumidos. Torna-se fundamental ferramenta para resolver problemas de salide publica
e subsidiar as a¢es da vigilancia sanitaria.®

Considerando a comercializacdo e um alto consumo das polpas de frutas congeladas, este
estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas mediante as seguintes variaveis:
Solidos Soluveis Totais (SST), Potencial Hidrogenionico (pH), Acidez Total Titulavel (ATT) em
Hidroxido de Sédio preconizados na legislacdo vigente e Relacdo Solidos Soluveis Totais /Acidez
Total Titulavel (RATIO)
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2 METODOLOGIA

As analises das amostras foram desenvolvidas no Laboratério de Bromatologia da Faculdade
Pernambucana de Salde. Foram analisados cinco sabores de polpas de frutas congeladas (goiaba,
caju, acerola, caja e graviola), de duas marcas distintas, a marca 1 coletada diretamente na fabrica
localizada no Municipio de lgarassu, € a marca 2 em um supermercado do mesmo Municipio.
(Figurale 2)

A caracterizacdo fisico-quimica das polpas de frutas compreendeu mensurar as seguintes
varidveis: teor de Sélidos Sollveis Totais (SST), Potencial Hidrogenidnico (pH) e Acidez Total
Titulavel (ATT) em Hidréxido de Sodio (NaOH).

O periodo de coleta das amostras se deu no més de fevereiro de 2019, a partir de lotes
aleatdrios, com embalagem fechadas, a marca 1 contendo 10 unidades em cada embalagem, marca
2 contendo 4 unidades ambas de 100g cada, totalizando 10 amostras, com 90 ensaios analiticos.

As polpas foram referenciadas com: amostra A (goiaba), amostra B (caju), amostra C

(acerola), amostra D (caja) e amostra E (graviola).

Figura 1. Marca 1:. Amostras A, B, C, D e E descongeladas, temperatura ambiente, higienizadas com alcool
70%.

Fonte: Autor (2019)
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Figura 2. Marca 2: Amostras A, B, C, D e E descongeladas, temperatura ambiente, higienizadas com alcool
70%.

Fonte: Autor (2019)

Os rotulos de todas as embalagens se apresentaram dentro do prazo de validade (12 meses).
As amostras foram transportadas para o Laboratorio de Bromatologia da Faculdade Pernambucana
de Saude em caixas isotérmicas, onde ficaram armazenadas em um freezer a -20°C, na embalagem

original, até o momento das analises.

Analises fisico-quimicas
Para a realizagdo das andlises fisico-quimicas, as amostras foram descongeladas até a
temperatura ambiente, ndo sendo necessario passar em liquidificador, pois seu descongelamento

natural a temperatura ambiente ja permitiu uma homogeneizacao adequada.

2.1 Solidos Soluveis Totais (SST)

O teor de sélidos solGveis (SS) é comumente adotado como parametro de quantificacdo de
acucares. Deste modo, se os teores de sélidos sollveis apresentarem baixo valor de °Brix,
significara uma grande adicdo de acUcar por parte da industria de alimentos, para o produto manter-
se com qualidade sensorial e sabor adequado para a comercializagdo e consumo, representando uma
alternativa ndo saudavel. ’

A determinacdo de solidos soluveis € aplicavel em amostras de produtos de frutas com ou
sem a presenca de solidos insoluveis. Pode ser estimada pela medida de seu indice de refracdo por
comparacdo com tabelas de referéncia. Para esta anélise foi utilizado o método 315/ 1V descrito no

manual de analises do Instituto Adolfo Lutz .’
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2.2 Potencial Hidrogenionico (pH)

A medida do pH é importante na analise de alimentos industrializados, a base de frutas, uma
vez que esta relacionada a retencdo do sabor-odor e estabilidade de corantes artificiais de produtos
de frutas, e a verificacdo do estado de maturacdo de frutas. Quando maior o estado de maturacao,
menores serdo os teores de pH e acidez dos frutos, pois durante a senescéncia ocorre oxidagdo no
metabolismo respiratorio.

A maioria das frutas e hortalicas se enquadram no grupo de alimentos acidos (pH 4,0 — 4,5)
ou alimentos muito acidos (pH < 4,0), restringindo o crescimento de microrganismos patogénicos. ’

O pH foi determinado por um método eletrométrico de acordo com Instituto Adolfo Lutz,
método 017/1V, no qual empregam-se potencidmetros especialmente adaptados e permitem uma
determinacéo direta, simples e precisa do pH. Para essa analise, a determinacao do pH foi realizada

com o pHmetro de bancada previamente calibrado com solugGes de pH 4,0 e 7,0. ©

2.3 Acidez Total Titulavel (ATT)

A acidez é um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdo de um produto
alimenticio. Geralmente um processo de decomposicao do alimento, seja por hidrélise, oxidagdo ou
fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ions de hidrogénio, e por consequéncia sua
acidez. ’

A determinacdo de ATT foi realizada de acordo com Instituto Adolfo Lutz, método 310/1V,
na qual é realizado por meio da titulacdo, com solucéo de hidroxido de sddio, da acidez do alimento
até o ponto de viragem utilizando fenolftaleina como indicador. Os resultados foram expressos em

porcentagem de acido citrico.

2.4 Relacdo Sélidos Solaveis Totais /Acidez Total Titulavel (RATIO)

E aplicada para sucos de frutas integrais e polpas de frutas. Este método baseia-se no calculo
da relacdo de sélidos sollveis totais por acidez total. Esta relacdo é utilizada como uma indicacao
do grau de maturagdo da matéria prima. O calculo para obtencdo dessa relagdo é expresso por meio
da formula matematica expressa na equacio.®”’

Todas as andlises foram realizadas em triplicata, obtendo-se a média dos resultados. Foi
utilizado também o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA como referéncia

para o resultado das analises fisico-quimica de todas as polpas. 4



13

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela 1 as polpas de goiaba, caja e graviola da marca 1 e a polpa de caju

da marca 2 mostraram que divergem da legislacdo vigente com valores abaixo do recomendado.

Tabela 1: Resultados médios de Solidos Soluveis Totais (SST) em °BRI1X das polpas

de frutas
Marca 1 Marca 2 Valor de referéncia (MAPA)
Amostras  Resultados =~ Amostras  Resultados Minimo Maximo
Sélidos Sélidos
Solaveis Soluveis
A 5 A 7,6 7,0 -
B 10 B 9,6 10 -
C 5 C 53 55 -
D 5 D 9 9,0 -
E 7 E 9 9,0 -

Fonte: Autor (2019)

Diversos fatores como clima, pluviosidade durante o cultivo e adi¢do de agua durante o
processo de fabricacdo podem ter efeito sobre o teor de solidos sollveis nas polpas, o0 que
justificaria a falta de uniformidade entre os valores apresentados.” O baixo teor de sélidos sollveis
também pode ser causado por processamento inadequado, utilizacdo de méo de obra nao qualificada
na produc&o e baixa qualidade da matéria-prima adquirida.’

Nascimento et al.® estudando qualidade de polpas de frutas industrializadas e
comercializadas no municipio de Boa Vista. Observou que na polpa de goiaba (4,94°Brix), caja
(5,48°Brix) e graviola (8,94°Brix), todas estavam com valores inferiores ao estabelecido pelo PIQ,
corroborando com o presente estudo.

Para as polpas de caju Bueno et al.° e Brasil et al '° trazem valores acima do estabelecidos
pelo PIQ 10,74, 12,0 ° Brix. Divergindo dos resultados obtidos para a marca 2 do estudo. As polpas
de acerola das duas marcas estudadas, apresentaram valores um pouco abaixo do minimo,

mostrando também que néo estdo de acordo com a legislagéo vigente estabelecido pela polpa.
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Na tabela 2 estdo presentes os resultado das analises de pH, pode-se verificar que todas as
polpas apresentam um pH que as classificam como acidas. Caracteristica importante, pois contribui

para tornar o meio desfavoravel para o desenvolvimento de micro-organismos bacterianos. 113

Tabela 2: Resultados médios de pH das polpas de frutas

Marca 1 Marca 2 Valor de referéncia (MAPA)
Amostras  Resultados =~ Amostras  Resultados Minimo Maximo
pH pH
A 3,8 A 3,8 3,5 4,2
B 3,16 B 3,34 - 4,6
C 2,73 C 2,80 2,80 -
D 4,31 D 3,0 2,2 -
E 3,49 E 3,6 3,5 -

Fonte: Autor (2019)

As polpas goiaba, graviola, caju e a polpa de acerola da marca 2 se encontram dentro do
padrdo exigido pelo PIQ. Silva et al’?, em um estudo realizado com polpas de frutas congelado no
Ceard, obteve valores médios para as polpas de goiaba e graviola de 3,83 e 3,64 respectivamente,
valores semelhantes aos obtidos nesse estudo. Quanto maior o estado de maturacdo, menores seréo
os teores de pH e acidez dos frutos, pois durante o amadurecimento ocorre oxida¢do no
metabolismo respiratorio.!! Para as polpas de caja tanto da marca 1 pH (4,31), quanto da marca 2
pH (3.0), apresentaram valores acima do minimo recomendado pH (2.2). Sobrinho et.al*®, obteve
valores entre (pH=2,7+3,1). Bueno et al® obteve o mesmo valor (pH=2,7) apresentado valores
distintos dos obtidos nesse trabalho. Na polpa de caju foram obtidos os seguintes valores marca 1
pH (3,6), marca 2 pH (3,34), estando dentro do padrdo maximo exigido pelo MAPA. Silva et al.*?
refere valores semelhantes (pH=3,40). Bueno et al.® nas suas analises achou valores superiores ao
do estudo (pH=3,90) para polpas de caju. Santos et al.!? no seu estudo com polpas de fruta mistas
congeladas tras que um pH abaixo de 4,5 é desejavel para inibir a producdo de microrganismos.

Pode-se entender que a maioria das frutas possuem baixa probabilidade para proliferagéo de
microrganismos, tendo em vista 0 seu teor &cido consideravelmente significativo. Brasil et al*®
ainda acrescenta que baixos valores de pH s&o importantes, uma vez que podem garantir a

conservacdo da polpa sem a necessidade de tratamento térmico muito elevado, evitando assim,
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perda de qualidade nutricional. Diante disso, € possivel observar que os resultados de todas as
polpas analisadas nesse estudo a nivel de acidez corrobora com os estudos descritos, pois todas
estdo abaixo do pH 4,5 o que confere uma qualidade desejada por contribuir para as diminutas
contagens de bolores e leveduras e a auséncia de bactérias.

Na tabela 3 estdo presentes os resultados de acidez total titulavel. A maioria das polpas
apresenta valores acima do minimo estabelecido pela normativa, exceto a polpa de caju, da marca 1,

que obteve um valor inferior ao estabelecido para a polpa.

Tabela 3: Resultados médios de acidez total titulavel (ATT) das polpas de frutas

Marca 1 Marca 2 Valor de referéncia (MAPA)
Amostras  Acidez total Amostras  Acidez total Minimo Maximo
titulavel titulavel
A 1,26 A 1,33 0,40 -
B 0,25 B 0,61 0,30 -
C 1,47 C 1,46 0,80 -
D 1,20 D 1,20 0,90 -
E 0,80 E 1,07 0,60 -

Fonte: Autor (2019)

Comparando os valores obtidos entre as duas marcas analisadas, 0os maiores valores de
acidez encontrados nesse estudo foi das polpas de acerola e goiaba tanto da marca 1 e 2.

Castro et al®, em um estudo com polpas de frutas congeladas, diz que a acidez diminui com
0 processo de maturagéo do fruto, estando presentes em alimentos e influenciam o sabor, odor, cor,
estabilidade e a manutencdo de qualidade.

Bueno et al.®, no seu estudo obteve valores para polpa de goiaba (0,80%), caju (1,0%), caja
(1,4%), divergindo dos resultado obtidos nesse trabalho. Na polpa de acerola, obteve valor
semelhante aos achados no estudo de 1,4%. Sobrinho et al*3, ao estudar propriedade nutricionais e
funcionais de residuos de abacaxi, acerola e caja, encontrou valores entre 0,8 - 1,65%, valores
proximos aos encontrados para as polpas de caja. Valores obtidos para as polpas de graviola foram
entre 0,80 - 1,07%. Valores semelhantes descrito por Nascimento et al® e Ferreira et al°. A polpa
caju da marca 1 apresentou um valor de 0,25%, inferior ao PIQ minimo 0.30% exigido pelo MAPA.
Ferreira et al®obteve um valor de 0,32%. Brasil et al*® um resultado de 0,55%, valores distintos ao

encontrados no presente estudo. O baixo teor de acidez total titulavel na polpa, podem estar



16

relacionado, possivelmente, com o estado de maturagdo avancado dos frutos utilizados, pois 0s
mesmos utilizam os acidos organicos como substratos em seu metabolismo .2

Outro possivel fator que pode alterar o valor da acidez titulavel, é a negligencia nos
cuidados sanitarios da matéria prima, seja com equipamentos ou manipuladores, fazendo aumentar
a carga microbioldgica do produto final, levando a sua deterioragdo, pois 0s microrganismos
também utilizam acidos organicos como substratos em seus processos metabélico.*

O RATIO é uma das melhores formas de avaliacdo do sabor, maturacédo e palatabilidade dos
frutos, a qual ocorre, em grande parte, devido ao balanco de &cidos orgénicos e agUcares, sendo
mais representativo que a mensuragdo destes parametros isoladamente. Quando esses valores sdo
altos, significa que o fruto estd em bom grau de maturacdo, pois 0 mesmo aumenta quando ha
decréscimo de acidez e alto contetido de SST, decorrentes da maturidade.® 10

Conforme tabela 4, observamos a relacdo entre sélidos solUveis (SST) e acidez total titulavel
(ATT) - (RATIO). A polpa de fruta de caju, da marca 1, teve o maior valor de RATIO comparado
aos demais sabores das duas marcas avaliadas. J& para a polpa goiaba, acerola e caja, da marca 2,

obtiveram valores um pouco acima comparado com a marca 1.

Tabela 4: Resultado da relacdo entre Solidos Sollveis Totais e acidez titulavel

(RATIO)
Marca 1 Marca 2
Amostras Resultados Amostras Resultados
A 3.9 A 57
B 40 B 15,7
C 3,40 C 3,6
D 4,1 D 7,5
E 8,75 E 8,4

Fonte: Autor (2019)

Essas discrepancias entre as marcas dentro de uma polpa de fruta no mesmo sabor, mais
uma vez ressaltam a ndo conformidade da qualidade do produto.’

A relagdo SST/ATT de frutas € um indicador usado para estabelecer o indice de colheita de
alguns frutos, indicando a dogura dos frutos para selecdo de uma melhor matéria-prima, ou seja,
quanto maior for a razdo SS/AT, mais doces serdo as frutas”1°. Castro et al.8, ao estudar essa relagéo
achou valores para polpa goiaba 11,0 entre 23,0 e para polpa de acerola, 6,69 entre 11,7, valores

distintos aos apresentados nesses estudos.
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4 CONCLUSAO

Diante de todos os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas nesse estudo, algumas
das amostras de polpas de frutas se encontraram fora dos limites preconizados pela Instrucdo
Normativa n°1 de 7 de janeiro de 2000, MAPA, indicando padrdes de identidade e qualidade né&o
conformes, quer seja por fatores relacionados com as condi¢des da matéria-prima, ou por fatores
ligados aos transporte, ao processamento e embalagem.

Tendo em vista que fatores como grau de maturacdo dos frutos, condi¢des climaticas de
cultivo, solo utilizado para o plantio, dentre outros, sdo condi¢fes que podem causar diferencas
significativas quanto a qualidade dos frutos e dos produtos derivados deles, como as polpas de fruta,
se faz necessario uma maior atencdo dos 6rgdos regulamentadores para a qualidade das polpas de

frutas.
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