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RESUMO

Com o surgimento da producdo de polpas de frutas no mercado e o sucessivo aumento do consumo desses
alimentos por parte dos consumidores, por serem ricos em fibra, carboidratos, vitaminas e minerais. E com o
objetivo de ganhar tempo no preparo, além de ter consumo das polpas como forma nutricional frente a outros
tipos de sucos artificiais comercializados, e a qualidade dos processos e produtos tem sido uma constante
exigéncia do mercado consumidor. Diante deste contexto e dada a necessidade de atender ao segmento de
producdo de polpa de fruta é colocado um controle de qualidade fisico-quimica. O presente trabalho visa avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas das polpas de frutas comercializadas na cidade de Pedra Branca-CE. As polpas
de frutas foram submetidas as seguintes analises fisico-quimicas: pH, Acidez total titulavel expressa em acido
citrico e Antioxidante. As normas que regulamentam os padrées de qualidade desses produtos sdo regidas pelo
Mistério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) a qual se foi comparada os testes de pH e Acidez
titulavel. O estudo foi do tipo experimental, prospectivo, analitico consistindo em uma abordagem guantitativa.
As amostras analisadas de polpa de frutas com sabor de maracuja, goiaba e acerola foram obtidas de um
mercantil com a mesma marca localizada em Pedra Branca-CE, sendo conduzidas a para os laboratorios de
quimica do Centro Universitario Catolica de Quixada, em frasco de isopor para ndo comprometer suas
qualidades. Avaliou-se que foram apresentados nas polpas analisadas o pH e a acidez titulavel das amostras
apresentaram dentro do Padrdes de identidade e Qualidade (P1Q) exceto pela polpa de acerola que apresentou
abaixo dos valores minimos, quanto a analise antioxidante alteracdo na sua atividade antioxidante a amostra de
acerola e com a goiaba com atividade moderada. Conclui-se que as analises obtidas de 3 amostras indicam que
0 os valores referentes ao pH e acidez titulavel apenas a acerola apresenta acidez a baixo do indicado e a as
relacdo a atividade antioxidante apenas o extrato de acerola apresentou a maior atividade antioxidante, seguido
pela goiaba e 0 maracuja.
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