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RESUMO

O congelamento de refresco de frutas para comercializacdo informal € muito comum no
Brasil, e sua aceitacdo pela populacdo é muito grande, agradando pessoas de praticamente
todas as faixas etarias, principalmente criancas e jovens. Por isso, foi realizada uma pesquisa
para avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica desse produto, comercializado na
cidade de Morrinhos - GO. O produto pode ser chamado de varios nomes, cada regido
brasileira denomina de uma forma, como por exemplo, “sacolé”, “flau”, ”gelinho”,
”geladinho”, “chupe-chupe”, “chope”, na cidade de Morrinhos - GO chamado de “laranjinha”,
e o0 sabor predileto da populacdo Morrinhense é o de Tamarindo, de acordo com depoimentos
de proprietéarios de sorveterias da cidade. Foram avaliadas quatro amostras de trés pontos de
vendas, comercializadas em domicilio, e duas sorveterias da cidade. Foram realizadas analises
de pH, acidez titulavel, sélidos soluveis totais, vitamina C, e 0o peso médio entre as amostras.
As amostras também foram analisadas microbiologicamente, foram realizadas analises de
Salmonella, coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras. Nas anélises fisico-
quimicas foi realizado o acompanhamento nos tempos de armazenamento (T) em freezer a -
18° a -22°C. TO (tempo 0), T7 (tempo 7 dias de armazenamento), T21 (tempo 21 dias) e T28
(tempo 28 dias). Observou-se que ndo houve alteragfes significativas quanto aos parametros
fisico-quimicos ao passar do tempo. Nenhuma amostra apresentou presenca de coliformes
totais, E. Coli, e Salmonella. Porém apresentaram quantidades razoaveis de UFC/mL de
bolores e leveduras, os produtos se encontravam em condigdes sanitarias satisfatorias de
acordo com a RDC 12/2001 da ANVISA.



1. INTRODUCAO

Segundo o Regulamento da Lei N28.918, De 14 De Julho De 1994, Art.22, refresco
ou bebida de fruta ou de vegetal é a bebida ndo fermentada, obtida pela diluicdo, em agua
potével, do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal de sua origem, com ou sem adi¢do de
acucares. O refresco de fruta congelado vendido informalmente varia de nome conforme a
regido do pais. Na Regido Sul do Brasil e em parte de S&o Paulo chama-se de “geladinho”,no
Rio de Janeiro ¢ Rio Grande do Sul, ‘“sacolé”, em Brasilia, norte e nordeste usa-se
“dimdim”, “refresco” no Mato Grosso, “gelinho” ¢ usado na cidade de Sao Paulo, “flau” no
estado do Amazonas, “laranjinha” em Goias e interior de Minas Gerais, “chupe-chupe” em
Santa Catarina, Minas Gerais e litoral de Sao Paulo e “chope” no Para.

A laranjinha pode ser obtida através de refresco de frutas, ou esséncias artificiais,
podendo também ser feito a base de leite, acondicionado em saquinhos plasticos de
polietileno com medidas de 4x23 cm mais usualmente em forma cilindrica, comprida e fina,
com capacidade maxima de aproximadamente 87 gramas. Também pode ser encontrado em
embalagem maior, com formato parecido a de uma garrafa, com fundo arredondado e estreito
na ponta, com capacidade maior, aproximadamente 124 gramas. O produto é vendido
congelado e tem baixo valor de venda, custa em Morrinhos entre R$ 0,25 a R$ 2,00. Muito
vendido por ser barato, bastante préatico, gostoso e refrescante.

Pelo fato de ser um produto de producdo basicamente artesanal, existe a preocupacgéo
com a qualidade desse alimento, ja que esses manipuladores no geral desconhecem Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), no¢es microbioldgicas ou mesmo padronizacdo do produto.

Devido o sabor de tamarindo ser o mais consumido na cidade de Morrinhos segundo
depoimentos de proprietarios de sorveterias da cidade, decidiu-se realizar a pesquisa na
laranjinha sabor tamarindo.

A “laranjinha” de tamarindo, em bom estado para o consumo pode trazer beneficios
para saude, pois, € rico em vitamina C, vitamina E e também em vitaminas do complexo B,
além de ser fonte de célcio, ferro, fésforo, manganés e potéssio. Pode ser usado no tratamento
de problemas digestivos como, por exemplo, na prisdo de ventre, e também atua como
antiinflamatodrio e antioxidante (MUNDO BOA FORMA, 2016).

Teve-se como objetivo neste trabalho avaliar a qualidade fisico-quimica e
microbioldgica do refresco de tamarindo congelado comercializado informalmente na cidade

de Morrinhos, no seu tempo de armazenamento.



2. REVISAO DE LITERATURA

2 ¢ 299 ¢

2.1 “Laranjinha”, “sacolé”, “geladinho”

A “laranjinha”, “sacolé”, “geladinho” entre outros sinbnimos, € um produto
artesanal, onde o manipulador € livre para criar, e fazer da forma que julga ser melhor, pois
ndo existe padrdo em relacdo as matérias primas utilizadas, a principal caracteristica desse
produto se encontra no formato da embalagem (V1X, 2016).

E comum que se encontre geladinho fabricado a partir de polpa de fruta, da fruta
propriamente dita batida com &gua ou mesmo leite, de sucos artificiais, e esséncia conforme
mostra a figura 1.

A comercializacdo de laranjinha é bastante difundida no Brasil, em todo pais se
encontra em residéncias, vendedores ambulantes e sorveterias. Cada vez mais o produto vem
ganhando espaco, devido a criatividade e necessidade das pessoas em ter uma renda extra, ou
mesmo fazer disso seu negocio. Hoje se encontra “geladinho” gourmet, alcodlico e até mesmo
delivery conforme a figura 2 (REZENDE, 2016).

Figura 1:Laranjinha com fruta e leite

FONTE:Google imagens



Figura 2: Geladinhos Gourmet

FONTE: Google imagens

2.2 Conservacdo pelo frio

O congelamento é a operacdo unitaria na qual a temperatura de um alimento é
reduzida abaixo do seu ponto de congelamento e uma proporcao da dgua sofre uma mudanca
no seu estado formando cristais de gelo (FELLOWS, 2006). Essa tecnologia oferece
alimentos e produtos alimenticios dotados de qualidades nutritivas e sensoriais durante longo
periodo de tempo (EVANGELISTA, 2000). O tipo de congelamento aplicado no produto em
estudo é o congelamento lento, ja que é utilizado o congelamento em geladeira ou freezer
residencial. Nesse processo, que dura de 3 a 12 horas, a temperatura vai gradativamente
abaixando até chegar a temperatura desejada. Os primeiros cristais sdo formados no interior
da célula, forcando a agua migrar do interior da célula, o que causa ruptura de algumas
paredes celulares (LINO; LINO, 2014).

Segundo Lino e Lino (2014) no congelamento rapido, no qual a queda de
temperatura é muito brusca, congelando a &gua dos espacos intercelulares imediatamente,
formando pequenos cristais de gelo sem danificar as membranas celulares. Proporcionando

um produto com melhores caracteristicas sensoriais.



2.3 O tamarindo

O tamarindo (tamarindus indica L.) € uma vagem indeiscente, achatada, ablonga nas
extremidades, reta ou curva com cinco a 15 cm de comprimento, com casca pardo-escuro,
lenhosa e quebradica de cor castanho escuro (GOES, 2011).

A polpa do tamarindo possui colora¢do castanho-amarelado. Seu teor de &gua, €
muito baixo por fruto, estd proximo de 38%. Em consequéncia, o tamarindo possui 0 mais
elevado teor de proteinas, glicidios e elementos minerais, em relacdo aos outros frutos. Por
outro lado, seu teor em &cido ascorbico é alto. O tamarindo é rico em pectinas e em agUcares
redutores os quais representam 20 a 40% da matéria seca, a polpa possui quantidades de
acidos organicos (12 a 30% de matéria seca) os quais, sdo constituintes de 98% de acido
tartarico. Este é&cido, ndo é habitualmente encontrado em tecidos vegetais, quando
encontrados esta em suas formas livres, ou ligados a célcio e potassio. Contrariamente aos
outros frutos, a acidez ndo diminui apesar da maturacdo. O principal componente responsavel
pelo aroma da polpa é o 2- acetyl-furano. Este &cido, no entanto estd associado a outros

numerosos componentes volateis (PEREIRA et al., 2016).

2.4 Andlises fisico-quimicas

Os seguintes parametros foram analisados: pH, acidez titulavel, solidos sollveis
totais, peso médio e vitamina C. As andlises foram realizadas nos laborat6rios de quimica e

agroindustria do IF Goiano campus Morrinhos.

241 pH

O pH tem por finalidade determinar se uma substancia é &cida, neutra ou béasica
(ZIMERMAN, 2016). Faz-se o calculo do pH a partir da concentracdo hidrogenibnica (H+ )
ou hidroxilidnica (OH- ) presentes na solucdo. A medida do potencial hidrogeniénico (pH) é
importante para as determinagfes de deterioracdo do alimento com o crescimento de
microrganismos, atividade das enzimas, retencdo de sabor e odor de produtos, e escolha de
embalagem (CECCHI, 2003).



2.4.2 °Brix

O Brix é o indice de solidos soluveis em frutas e seus derivados. Sua medida baseia-se
no principio de que o indice de refracdo de uma solucdo varia regularmente com a
concentracéo do soluto (GOMES, 2006).

2.4.3 Acidez titulavel

A acidez titulavel é a quantidade de &cido de uma amostra que reage com uma base
de concentracdo conhecida. O procedimento é feito com a titulacdo de uma aliquota de
amostra com uma base de normalidade conhecida utilizando fenolftaleina como indicador do
ponto de viragem (CECCHI, 2003). Os acidos organicos presentes em alimentos influenciam
0 sabor, odor, cor, estabilidade e a manutencdo de qualidade (CECCHI, 2003). A
determinacéo da acidez total em alimentos é bastante importante tendo em vista que através
dela, podem-se obter dados valiosos na apreciacdo do processamento e do estado de

conservacao dos alimentos.

2.4.4 Peso médio

De acordo com o Diario do consumidor (2009) todos e quaisquer produtos
embalados e/ou medidos sem a presenca do consumidor, que estejam em condices de
comercializacdo, sdo chamados de produtos pré-medidos. Isso significa que esses produtos
foram mensurados, sendo obrigatdria a impressdo da quantidade pesada ou medida em suas
embalagens ou em seu proprio corpo, o que se chama de indicacdo quantitativa.

Isso ndo acontece para o produto em estudo, ja que se trata de um produto vendido

informalmente.

2.4.5 Vitamina C (acido ascérbico)

Avitamina C € hidrossoluvel e termolabil, sendo rapidamente oxidada quando
exposta ao ar. Por esse motivo, ela é usada como indice de qualidade nutricional de produtos
derivados de frutas e vegetais, porque quando comparado a outros nutrientes, esta vitamina é
mais sensivel a degradacdo durante o processamento e subsequente estocagem (GAVA;
SILVA; FRIAS, 2008).



2.5 Anélises microbioldgicas

E necessaria a avaliacdo microbioldgica para a obtencéo de informagdes sobre as
condicdes de higiene durante sua producédo, processamento, armazenamento e distribuicao
para 0 consumo, sobre sua vida de prateleira e sobre o risco que representa a salde.

Devido a produgdo do “geladinho” ser artesanal e informal houve a preocupagio
quanto a qualidade microbiologica do produto. Foram realizadas analises de Coliformes

Totais e Termotolerantes,Salmonella, Bolores e Leveduras.

2.5.1 Coliformes Totais e Termotolerantes

Segundo Macédo (2001) o grupo coliforme € dividido em coliformes totais e
coliformes termotolerantes ou fecais. Sdo os indicadores de contaminacdo mais usados para
monitorar a qualidade sanitaria de aguas e alimentos. A capacidade de fermentar a lactose
pode ser verificada pela formac&o de gas e/ ou acido, nos meios de cultivo contendo lactose.
Essas caracteristicas sao utilizados nos métodos tradicionais de contagem de coliformes totais
(SILVA et al., 2010).

Pertencem a esse grupo os géneros Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e
Citrobater, seu desenvolvimento 6timo é a 35°C.

O indice de coliformes termotolerantes (E.Coli) é utilizado como indicador de
contaminacdo fecal recente e, consequentemente, mostra a possibilidade da presenca de
patogénicos intestinais nos alimentos, e pode se desenvolver até 45°C.

A E. Coli,coliformes termotolerantese coliformes totais podem ser encontrados em
reservatorios ambientais. Esses organismos sdo comuns nos ambientes de manufatura de
alimentos, podendo se tornar parte da microbiota residente, se as condi¢des de limpeza forem
inadequadas (SILVA et al., 2010).

2.5.2 Salmonella

A Salmonella pertence a familia “Enterobacteriaceae”, que sao bactérias que
apresentam forma em bastonetes medindo de (0,7 — 1,5 x 2,0 - 5um), ndo fermentam lactose,
sendo movidas por flagelos peritriquios (PAULA, 2002; LEVZINSON, 2005).

Salmonellaé uma bactéria de ampla ocorréncia em animais e no ambiente, as

principais fontes sdo a agua, o solo, as fezes de animais, 0s insetos e as superficies de



equipamentos e utensilios de fabricas e cozinhas. A doenca geralmente € contraida através de
alimentos contaminados de origem animal, principalmente a carne de aves, carne bovina, ovos
e leite. (SILVA et al., 2010)

2.5.3 Bolores e Leveduras

Alguns micro-organismos conseguem viver a temperatura abaixo do ponto de
congelagdo da 4gua, como por exemplo, os bolores e as leveduras que se adaptam melhor que
as bactérias a baixas temperaturas (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008). Por isso, a necessidade de
pesquisar a presenca destes micro-organismos, para indicar a qualidade higiénico sanitaria
dessas amostras.

Bolores séo fungos filamentosos, multicelulares podendo estar presente no solo, no
ar, na agua e em matéria-organica em decomposicdo. Leveduras sdo fungos néo filamentosos
normalmente disseminados por insetos vetores, pelo vento e pelas correntes aéreas
(CAVALCANTI, 2014).

Segundo Cavalcanti (2014) a presenca de bolores e leveduras vidveis e em indice
elevado nos alimentos pode fornecer varias informacdes, tais como, condi¢Ges higiénicas
deficientes de equipamentos, multiplicacdo no produto em decorréncia de falhas no
processamento e matéria-prima com contaminagdo excessiva.

Os bolores e leveduras sdo também bastante persistentes & condi¢cdes adversas, como
pH &cido e atividade de agua baixa. Com relacdo ao pH, os fungos sdo muito pouco afetados
pela variacdo na faixa de 3,0 a 8,0. Varios bolores crescem abaixo de 2,0 e diversas leveduras
1,5 (SILVA et al., 2010).

A deterioracdo de alimentos por leveduras se exterioriza por modificacfes de seu
aspecto, odor e sabor; em certos casos as transformacbes de origem fermentativa sao
denunciadas ndo s6 por mudanga de caracteres sensoriais, como também por aparecimento de
bolhas de gas carbdnico (EVANGELISTA, 2005).

3. MATERIAIS E METODOS

As analises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratérios de quimica e

agroindustria do Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos.



Foram adquiridas quatro amostras de laranjinhas de trés pontos de vendas e
armazenadas sob temperatura de congelamento, em um freezer a -18°C, onde as amostras
eram retiradas no seu tempo de analise, sete dias apds a compra, vinte e um até o tempo
maximo 28 dias de armazenamento.

As analises microbioldgicas (Salmonella, coliformes totais, coliformes
termotolerantes, bolores e leveduras) foram feitas no dia da coleta em um laboratério

particular.

3.1 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas segundo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz 2008 (BRASIL, 2008).

3.2 Determinacéo de pH

A determinacdo do pH foi feita através do método potenciométrico, utilizando-se para
isso um pHmetroeletronico(MS Tecnopon Instrumentacdo, modelo MPA 210 - Brasil),
calibrado com solugdes tampdo pH=7 e pH=4. A andlise consistiu em inserir o eletrodo do

aparelho diretamente na amostra.

3.3 Determinacdo de sélidos sollveis

Para verificacdo do °Brix utilizou-se um refratbmetro analégico (Asko, RHB32 —
Brasil) com leitura de 0 a 32, onde colocou-se uma pequena gquantidade da amostra no prisma

do equipamento, e fez-se a leitura do resultado.

3.4 Determinacdo de acidez titulavel

Utilizou-se proveta de 50 mL frasco erlenmeyer de 125 mL, bureta de 25 mL, balanca
analitica,espatula metalica e pipetas volumeétricas de 1 e 10 mL. Para titulacdo usou-se
solucdo fenolftaleina, solucéo de hidroxido de sédio a 0,1 M.

Pipetou-se 5mL da amostra, transferiu-se para um frasco Erlenmeyer de 125 mL com
0 auxilio de 50 mL de &gua destilada. Adicionou-se de 3 gotas da solugdo fenolftaleina e

titulou-se com solugéo de hidroxido de sodio 0,1 M, até coloragédo résea (BRASIL, 2008).



3.5 Determinacéo de vitamina C com lodato de potéssio

Para realizacdo desta analise foi necessario: Papel de filtro qualitativo, dessecador,
estufa, balanca analitica, béqueres de 50 e 250 mL, frasco Erlenmeyer de 300 mL, pipetas
graduadas de 1 e 10 mL, pipeta volumétrica de 10 mL, buretas de 10 e 25 mL, balGes
volumétricos de 100 e 1000 mL, funil de vidro, bastdo de vidro e proveta de 50 mL.

Os reagentes utilizados foram: Solucdo de &cido sulfurico a 20% v/v, solucdo de
iodeto de potéssio a 10% m/v, solucao de amido a 1%.

Homogeneizou-se a amostra e pipetou-se 5mL da amostra. Transferiu-se para um
frasco Erlenmeyer de 300 mL juntamente com 50 mL de agua. Adicionou-se 10 mL de
solucdo de &cido sulfarico a 20%. Adicionou 1 mL da solugédo de iodeto de potassio a 10% e 1
mL da solucdo de amido a 1%. Titulou com a solucdo de iodato de potassio até coloracdo

azul.

3.6 Peso médio

As amostras foram pesadas em balanca analitica (Gehaka, AG200-Brasil), e realizado calculo

de média.

3.7 Anélises microbioldgicas

Foram realizadas analises microbioldgicas das amostras no dia da compra (T0), no ato
da aquisicdo da amostra, as mesmas eram colocadas em caixa térmica adicionada de gelo e
encaminhadas imediatamente a um laboratdrio particular para realizacao da analise.

Para a analise de bolores e leveduras foi aplicado o método da AOAC-certificate n°
100401 de 1990, para coliformes totais e termotolerantes foi 0 AOAC-certificate n°11402 de
2011, e para analisar a presencga de Salmonella, o0 método aplicado foi Pour Plate SM — 9260
B de 1990.

3.8 Andlise estatistica

Foi realizada anélise estatistica para verificacdo dos resultados obtidos. Para isso

usou-se como ferramenta o software Assistat 7.7 pt, utilizando o delineamento inteiramente



casualizado (DIC), com quatro repeticGes. A andlise estatistica aplicada foi o teste de Tukey a
5% de probabilidade.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1 estdo resultados obtidos nas analises de pH.

Tabela 1:pH
pH
Amostra TO T7 T21 T 28 Desvio
Padrao
R 2,86 2,86 2,83 2,83 0,02
S1 2,97 2,85 2,78 2,78 0,09
S2 2,97 2,95 2,91 2,92 0,03

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2

Médias de tratamento

1 2.84500 a
2  2.84500a
3 293750a

MG = 2.87583 CV%=1.91
Ponto médio = 2.87500
e ANOVA: apéndice 1

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi
aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Em relacdo ao pH das amostras quase ndo houve variacdes significativas durante o

tempo de armazenamento. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,

durante o armazenamento, foi observada uma pequena queda do seu valor, tornando-o mais

acido.



Os valores encontrados nas andlises sdo compativeis com o valor obtido por

Hamacek (2012) que analisou o pH de tamarindos in natura.

Na tabela 2 resultados obtidos nas analises de sélidos sollveis totais.

Tabela 2: Sélidos soluveis totais

Sélidos soltiveis totais
Amostra TO T7 T21 T 28 Desvio Padrao

R 26 26,2 26 26 01
S1 251 251 251 25 0,05
S2 25,2 25 25 25 0,1

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2

e ANOVA: apéndice 2

A determinacdo de solidos sollveis realizada nos tempos sete, 21 e 28 apresentou
resultados idénticos ou muito préximos do tempo zero. O tempo de armazenamento dos
refrescos de tamarindo congelado, n&o ocasionou interferéncia em relagéo ao °Brix, conforme
apresenta a tabela 2. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade onde as
amostras ndo apresentaram diferenca significativa.

Na pesquisa realizada por Canuto (2010) o tamarindo apresentou teor de solidos
sollveis totais 24,0 °Brix, o resultado encontrado na andlise de refresco € maior devido a
adicdo de acUcar (sacarose) no produto, que faz aumentar esse teor.

Os valores encontrados para o parametro acidez titulavel, estdo apresentados na tabela

Tabela 1: Acidez das amostras

ACIDEZ(°D)
Amostra TO T7 T21 T 28 Desvio Padréo
R 0,6 0,68 0,74 0,74 0,066
S1 1,41 1,6 1,56 1,69 0,117
S2 0,62 0,62 0,68 0,72 0,049

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2
e ANOVA: apéndice 3

Os resultados obtidos estdo de acordo com o Padrdo de Identidade da portaria n°.
544, de 16 de novembro de 1998 que diz que o minimo é 0,12°D e com a pesquisa de Batista



et al. (2013) que analisou a acidez titulavel de polpas de tamarindo congelada e encontrou
valor 0,33°D.

Na tabela 4 estdo representados valores encontrados nas analises de vitamina C.

Tabela 4: Teor de vitamina C das amostras

VITAMINA C (mg% m/m)
AMOSTRAS TO T7 T21  T28 DesvioPadréo

R 1,761 1,761 1,761 1,761 0
S1 1,761 1,761 1,761 1,761 0
S2 1,761 1,761 1,761 1,761 0

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2

Conforme descrito na tabela 5, a porcentagem de acido ascorbico, ndo apresentou
variagdo entre si e nem com o tempo de armazenamento. Todas as amostras apresentaram
mesmo resultado.

A estabilidade do acido ascérbico aumenta a medida que diminui a temperatura,
chegando a0 maximo em temperaturas inferiores a -18°C, e em valores de pH acidos, a
atividade vitaminica ¢ melhor conservada (ORDONEZ, 2005).

O resultado encontrado esta inferior ao encontrado por Hamacek (2012) que analisou o
teor de vitamina C do tamarindo que é 4,79 mg.

Considerando que o valor obtido por Hamacek, (2012) foi para o tamarindoin natura,
espera-se querefresco tenha menor porcentagem de &cido ascorbico devido a maior diluicdo
com agua, sendo assim, reduzindo seu teor.

Na tabela 5 encontram-se 0s pesos obtidos das amostras.

Tabela 5: Peso médio e desvio padrdo das amostras

PESO MEDIO (g)

Amostra TO T7 T21 T 28 Desvio

Padréo
R 85,09 82,7 78,24 81,21 2,87
R S1 123,26 12355 122,43 123,18 0,48
S2 124,17 122,43 123,23 124,11 0,82

Residéncia / S1: Sorveteria 1 / S2: Sorveteria 2



Médias de tratamento
R  81.81000b
S1 123.11000 a
S2 123.48500 a
dms = 3.44498
MG =109.46833 CV% =1.59
Ponto médio = 101.20500
e ANOVA: apéndice 4

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi

aplicado o Testede Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
Por ser um produto informal ndo existe um padrdo obrigatério de peso a ser seguido.
Porém nota-se que a amostra R produzida de origem caseira apresentou maior diferenca de
peso em relagdo com as amostras S1 e S2 que foram adquiridas nas sorveterias. Por meio da
analise de variancia foi possivel observar que ndo houve diferenca significativa entre as

amostras a 5% de probabilidade.

O quadro 1 mostra os resultados das analises microbioldgicas realizadas no tempo

zero.
Quadro 1: Resultado das analises microbioldgicas
Parametro Amostra R Amostra S1 Amostra S2
Bolores e leveduras 140 37 13
(UFC/mL)
Coliformes Totais Ausente Ausente Ausente
(UFC/50mL)
Coliformes Termotolerantes Ausente Ausente Ausente

(E.Coli) (UFC/mL)

Salmonella Ausente Ausente Ausente
(UFC/25mL)

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2



De acordo com os resultados apresentados no quadro 1, as amostras se encontram em
condicBes sanitérias satisfatdrias de acordo com a RDC 12/2001 (BRASIL, 2001).A auséncia
de coliformes totais, termotolerantes, e Salmonella se explicam, pelo provavel cuidado com
higiene adotado pelos manipuladores destas amostras e principalmente pelo pH acido que
dificulta o desenvolvimento dos micro-organismos, aliado ao congelamento, enquanto os
bolores revelam notavel capacidade de adaptacdo e crescimento sob condi¢bes extremamente

variaveis.



5. CONCLUSAO

Os resultados apresentados mostram que os refrescos congelados de tamarindo estéo
em boas condicbes de consumo. Ja que mostraram condi¢bes fisico-quimicas e
microbioldgicas atisfatorias conforme a legislacao vigente.

Nestas condigOes observou-se que as amostras analisadas ndo sofreram alteragoes
significativas em termos fisico-quimicos no periodo de armazenamento.

Mesmo que ndo tenha sofrido nenhum processo tecnoldgico, as caracteristicas do
fruto aliada com adequada manipulagdo e armazenamento sob baixa temperatura e
caracteristicas do fruto mostrou que o refresco de tamarindo congelado vendido na cidade de
Morrinhos poderia ser considerado um produto de boa qualidade, mostrando que o0s

manipuladores provavelmente tenham nocdes de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF).
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7. APENDICE

Abaixo serdo apresentados célculos das analises de variancia aplicados no trabalho.

APENDICE 1: Anélise de variancia do pH

pH
FV GL SQ oM F
TRATAMENTOS 2 0.02282 0.01141 3,7644 *
RESIDUO 9 0,02727 0,00303
TOTAL 11 0,05009

* ndo significativo a 5% de probabilidade

MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1  2.84500 a
2  2.84500 a
3 293750a

dms = 0.10872

MG = 2.87583 CV% =191
Ponto médio = 2.87500

As medias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi

aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Dados utilizados:

Ph
Amostra TO T7 T21 T 28




R 2,86 2,86 2,83 2,83
S1 2,97 2,85 2,78 2,78
S2 2,97 2,95 2,91 2,92

APENDICE 2: Anélise de variancia do °Brix

QUADRO DE ANALISE

FV GL  SQ QM F
TRATAMENTOS 2  260.167  130.083 173.4444 *
RESIDUO 9 006750  0.00750
TOTAL 11 266.917

*ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi

aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Dados utilizados:

Sélidos sollveis totais

Amostra TO T7 T21 T28
R 26 26,2 26 26
S1 25,1 25,1 25,1 25
S2 25,2 25 25 25

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2

APENDICE 3: Analise de variancia de Acidez titulavel

QUADRO DE ANALISE

FV GL  sQ QM F
TRATAMENTOS 2 2114 1.057 155.192%
RESIDUO 9 0613 0.0068
TOTAL 11 2175

* ndo significativo a 5% de probabilidade



MEDIAS E MEDIDAS

Médias de tratamento

1 0.69000 b
2 1.56500 a
3 0.66000 b

dms = 0.16300

MG = 0.97167 CV% = 8.49
Ponto médio = 1.14500

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi

aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Dados utilizados:

ACIDEZ TITULAVEL

AMOSTRAS TO T7 T21 T28

R 068 068 074 0.74
S1 141 160 156 1.69
S2 062 062 068 0.72

R: Residéncia / S1: Sorveteria 1/ S2: Sorveteria 2

APENDICE 4: Anélise de variancia do peso médio

QUADRO DE ANALISE

FV GL SQ QM F
TRATAMENTOS 2  459.018.167 229.509.083  754.3272 *
RESIDUO 9 2.738.310 304.257
TOTAL 11 461.756.477

*ndo significativo ao nivel de 5% de probabilidade



As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi
aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Dados utilizados:

PESO MEDIO (g)
Amostra TO T7 T21 T28
R 8509 827 7824 8121
S1 123,26 12355 122,43 123,18
S2 124,17 122,43 12323 124,11




