DIRETRIZES SOBRE ENSAIOS OBJETIVOS PARA DETERMINAR A
QUALIDADE DE FRUTAS E PRODUTOS HORTICOLAS FRESCOS E
PRODUTOS VEGETAIS DESIDRATADOS, NOZES E CASTANHAS

Nos ultimos anos, aumentou-se a grandemente a necessidade de respostas as demandas
por parte dos consumidores para a oferta de frutas para consumo que tenham atingido um
estado satisfatorio de maturacdo, exibindo as verdadeiras caracteristicas organolépticas
do produto e da variedade.

No ambito do Esquema de frutas e hortalicas frescas da OCDE, a qualidade interna da
fruta é definida como: “O limite ou medida, determinado com base em critérios objetivos,
no qual um produto pode ser associado a um estagio de desenvolvimento identificado
como sendo o mais adequado para a fruta, de modo a permitir a sua qualidade, apds a
colheita e para 0 manuseio pos-colheita (incluindo a medigdo do grau de maturacao,
quando necessario) de modo a atender ao minimo aceitavel para o consumidor final”.

Este documento descreve os métodos para a conducao de testes objetivos em frutas que
sdo considerados 0s mais adequados tanto para os Servigos de Inspecdo, quanto para a
industria de frutas em geral na determinacdo dos niveis de maturacdo e qualidade
adequados.
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TOMADA DAS AMOSTRAS

Amostragem

A amostra deve ser retirada de acordo com as “REGRAS DE FUNCIONAMENTO DOS
CONTROLES DE CONFORMIDADE DE FRUTAS E PRODUTOS HORTICOLAS ABRANGIDOS POR
PADRAO” (publicado no documento C (2006) 95 - Anexo Il como alteradas).

O controle da qualidade das frutas ¢é efetuado através da avaliacdo da amostra global
obtida aleatoriamente em pontos diferentes do lote inspecionado. Baseia-se no principio
de presuncdo de que a qualidade observada na amostra global é representativa da
qualidade do lote.


http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/organismos-internacionais/arquivos-acesso-irrestrito/AnexoIIRegrasparaocontroleamostragemefiscalizaosoboEsquemadaOCDEdefrutasehortaliasfrescas.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/organismos-internacionais/arquivos-acesso-irrestrito/AnexoIIRegrasparaocontroleamostragemefiscalizaosoboEsquemadaOCDEdefrutasehortaliasfrescas.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/organismos-internacionais/arquivos-acesso-irrestrito/AnexoIIRegrasparaocontroleamostragemefiscalizaosoboEsquemadaOCDEdefrutasehortaliasfrescas.pdf

DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS OU DO ACUCAR
(SST) POR REFRATOMETRO

Durante o desenvolvimento, em muitas espécies 0s nutrientes sdo acumulados na polpa
das frutas na forma de amido. Durante 0 processo de maturagdo esse amido é convertido
em acgucares. A progressdo do processo de amadurecimento leva ao aumento dos niveis
de acgUcares nessas frutas.

Este documento descreve um teste objetivo para determinar o teor de sélidos sollveis
totais (SST) ou do teor de actcar em uma fruta por meio do refratdmetro. O método €
especialmente adequado para frutos maduros e suculentos, com teor de acUcar
significativo, pois a determinacdo de SST baseia-se na capacidade dos acUcares presentes
no suco desviarem a luz.

Materiais

Um refratbmetro mede SST como °Brix em graduagdes de 0,1%. Existem refratdbmetros
de méo bem como modelos digitais operados por bateria / sem fio. Todos os modelos
adotam principios semelhantes, entretanto, as instrucdes dos fabricantes devem ser
sempre seguidas.

Alguns refratbmetros compensam automaticamente as mudancas de temperatura,
enquanto outros devem ser calibrados para ler com precisdo a uma temperatura fixa
(geralmente 20 °C). Para obter leituras precisas em temperaturas distintas de 20 °C, €
necessario consultar a Tabela Internacional de Correcdo de Temperatura (1974) que
geralmente é fornecido com o instrumento ou a norma ISO 2173 - (edigédo 2003) .

1+ REFRATOMETRO DE MAO
Com escala para correcio de temperatural

]‘Ft)‘;'A £

@ REFRATOMETRO DIGITAL DE
BANCADA!

Refratdmetros normalmente ndo exigem (re)calibracéo, entretanto, as instrucdes a seguir
poderdo ser (teis?. Se houver alguma divida quanto & exatiddo de qualquer leitura, é
importante consultar as instrugdes do fabricante.

! Somente a titulo de ilustracdo. A OCDE ndo recomenda marcas ou modelos de produtos.

20 texto descreve a calibragcdo e o método de operaGdo para os refratdmetros manuais mais comuns. Ao
utilizar modelos com bateria / sem fio, aplicam-se principios semelhantes, no entanto, as instru¢Bes dos
fabricantes devem ser sempre seguidas.



Uso do refratbmetro

Dependendo do propdsito da analise, algumas gotas de agua destilada, solucdo de
sacarose ou suco sao colocados na superficie do prisma. O liquido depositado sobre a face
do prisma deve estar livre de bolhas ou particulas flutuantes de polpa ou outras matérias.

- Modelo de méo: fechar a tampa do prisma. Para obter leituras adequadas, o instrumento
deve ficar voltado para a luz. Se necessario, ajustar o foco do aparelho até aparecer uma
imagem nitida. A posi¢do em que a linha de demarcacao (propiciada pelo produto), limite
entre as regides claras e escuras, cruzar a escala da a leitura da porcentagem de sélidos
soluveis.

- Modelo LCD Digital: Pressione o botdo para obter a leitura de solidos solGveis em
porcentagem.

Verificacao e calibragem para zero
Requisitos:
- Uma garrafa de agua destilada.

- Uma pequena garrafa de solucdo de sacarose a 6%. A solugdo deve ser
armazenada em uma garrafa, mantida longe da luz do dia e com prazo de uso
maximo dentro de 48 horas da preparacéo.

Vérias gotas de dgua destilada sdo depositadas na superficie do prisma.

A 4gua destilada deve dar uma leitura de zero. Caso contrario e nos aparelhos que
possibilitem regulagem, o refratbmetro deve ser ajustado para a leitura zero.

A placa de prisma é secada com um tecido macio e livre de penugem.

Vérias gotas de solucdo de sacarose a 6% sao depositadas sobre a placa do prisma limpa
e seca.

O refratdmetro deve dar uma leitura de 6%. Se essa leitura ndo for exata:

a) Uma nova solucdo dentro do prazo de validade de 6% de sacarose pode ser
necessaria.

b) O refratbmetro pode precisar ser reparado ou substituido.
Cuidando do refratdmetro

O vidro 6tico é muito delicado e danos mecanicos podem ocorrer facilmente na superficie
do prisma. Cuidado deve ser para ndo riscar o prisma e, portanto, objetos de metal e vidro
devem ser mantidos longe da superficie do prisma.

As amostras devem ser retiradas do instrumento o mais rapidamente possivel com agua
destilada. O prisma é suscetivel a alcalis e &cidos se deixado em contato por qualquer
periodo de tempo. Eles devem ser lavados com uma solucdo adequada antes de ser
enxaguado com agua destilada e seco com um tecido macio.

Periodicamente, pode ser necessario limpar a face do prisma com alcool para remover
quaisquer 6leos que possam aderir. O alcool ndo deve ser usado em modelos operados
por bateria / rede elétrica.

E sempre aconselhdvel manter quaisquer liquidos confinados & area prismatica do
refratbmetro.



Amostragem

Para avaliar o lote selecionado para a inspecdo, colher uma amostra de pelo menos 10
frutos de tamanho variavel e de forma aleatoria a partir da amostra reduzida. No caso de
pequenas frutas embaladas em Embalagens para venda direta (por exemplo, morangos,
cerejas) levar 10 embalagens para venda direta e retirar pelo menos cinco frutas de cada
embalagem para venda direta ou 10 amostras primarias no caso de frutas a granel, pré-
embaladas e demais formas de apresentacao.

No entanto, os frutos devem estar isentos de defeitos como queimaduras do sol e danos
causados por pragas ou doencas, que podem afetar o processo normal de amadurecimento.

Preparacéo de amostra

E importante que a amostra de suco usada para medir sélidos solGveis seja extraida de
maneira uniforme e que seja levada em conta as diferencas naturais na distribuicao de
solidos soluveis dentro da fruta para as espécies e variedades de fruta analisadas.

Embora ndo seja possivel estabelecer diretrizes precisas para todos os produtos que
poderiam ser testados. O critério primordial € que a amostra de suco deve ser, na medida
do possivel, representativa do conjunto das frutas analisadas. Deve-se secar as frutas antes
da andlise, pois qualquer fonte externa de umidade adicionada ao suco extraido das frutas
analisadas diminuira a leitura.

Quando métodos especificos para preparacdo de amostras ou extracdo de suco sdo dados
em padrdes ou brochuras da OCDE, o mesmo deve ser seguido. Na auséncia de tais
diretrizes, a preparacdo da amostra e a extragdo do suco devem ser feitas da seguinte
maneira:

Magcas, Retirar duas fatias longitudinais de cada
Peras, fruta (da extremidade da haste até o
Péssegos e | final do célice), do lado mais colorido,
Nectarinas | sendo um dos lados o oposto do outro.
Remover as sementes e parte central da
fruta. As fatias sdo espremidas
longitudinalmente para obter uma
mistura de suco de todas as partes das
mesmas.

Damascos | Corte a fruta ao meio. Cada metade é
medida para obter uma mistura de suco
de todas as regides.

Kiwi Cortar as pontas (base e pedunculo) a
uma distancia de 15 mm de cada
extremidade do fruto e pressione esses
dois pedacos separadamente.




Meldes

Usando uma haste oca de metal de pequeno
didmetro (1 - 4 mm) um nuacleo de meléo
deve ser extraido da area perpendicular ao
eixo equatorial. Cada uma das
extremidades desse nlcleo deve ser
descartada, ou seja, a casca e a area da
polpa imediatamente abaixo da casca e
também a area mais suculenta da regidao
das sementes. O restante da polpa deve ser
usado para extrair 0 suco para teste.

L0

Alternativamente, duas fatias longitudinais (da extremidade do pedinculo até a
extremidade do calix) sdo obtidas, sendo uma do lado que tocou o solo durante o
crescimento e a outra do lado oposto. E retirado um pedaco da polpa da fruta do meio da
fatia, com as sementes e a casca removidas. A polpa assim obtida é espremida para extrair

0 suco para teste. - ,,

Uvas de

mesa

Pelo menos 5 bagas sdo retiradas de cada cacho ou embalagens para venda direta em
locais diferentes do cacho ou embalagens para venda direta.

Estas bagas podem ser espremidas e testadas individualmente ou em conjunto para obter
uma mistura homogénea da amostra. Também pode-se espremer todo o cacho.

Melancia

Duas fatias longitudinais (da extremidade do pedunculo até a extremidade do célix) sdo
obtidas, sendo uma do lado que tocou o solo durante o crescimento e a outra do lado
oposto. E retirado um pedaco da polpa da fruta da secdo equatorial da fatia, removendo-
se as sementes e a casca. A polpa assim obtida é espremida para extrair o suco para teste.

Frutas
Citricas

Corte cada fruta ao meio, transversalmente, e esprema as partes para extrair todo o suco.

Pequenas
frutas
p.ex.,
Morangos,
Cerejas

Pelo menos 5 frutos sao retirados de cada amostra priméaria ou embalagens para venda
direta em diferentes pontos da embalagem. Essas frutas podem ser espremidas e testadas
individualmente ou agrupadas para obter uma mistura homogénea de suco dessas frutas.

Tomates

Duas fatias longitudinais (da extremidade do pedinculo ao final do célix) séo obtidas de
cada fruto. A fatia é espremida longitudinalmente para obter uma mistura homogénea de
suco de todo fruto.




Medicao

Um numero igual de gotas do suco da fruta ou da fruta, obtidos conforme a preparagédo
das amostras, € depositado na superficie do prisma do refratdbmetro. A leitura na escala
do prisma ¢é anotada com uma casa decimal. Depois de cada teste a superficie do prisma
deve ser limpa com agua (destilada) e seca com um tecido macio.

Resultados

E importante registrar os resultados, com uma casa decimal, assim como todos os detalhes
do método, da variedade e estagio de maturagdo e particularidades do produto que esta
sendo testado.

Cada leitura para a fruta individual, cacho, amostra primaria ou embalagem para venda
direta é anotada. O somatdrio das leituras individuais é calculado (arredondado para uma
casa decimal), obtendo-se o valor médio.

Caso o suco seja retirado de duas fragdes da fruta (por exemplo, fatias longitudinais, area
do eixo equatorial), primeiramente, deve-se calcular a média das duas leituras realizadas
para cada secao da fruta individualmente. Em uma segunda etapa, deve-se obter a média
do total dessas leituras (arredondada para uma casa decimal), obtendo-se o valor médio.
O mesmo procedimento é possivel no caso de pequenos frutos ou uvas de mesa, em que
resultados podem ser obtidos de cada um dos frutos ou bagas individualmente.

Se as leituras médias de todas as frutas forem iguais ou maiores que o limite especificado
na norma, o lote atendeu ao limite minimo de maturidade.

Se a média das leituras de 3 ou mais dos 10 frutos, dos cachos ou das embalagens para
venda direta for de pelo menos 10 por cento abaixo do limite especificado na norma, uma
segunda amostra deve ser coletada e analisada, acrescentando-se outros frutos da amostra
reduzida ou realizando-se uma nova amostragem. Se a média das duas amostras for pelo
menos 10 por cento abaixo do limite especificado na norma, o lote ndo atingiu o nivel
minimo de maturidade e deve ser rejeitado. Nenhuma tolerancia é aplicada.



DETERMINACAO DA FIRMEZA DE UMA FRUTA POR PENETROMETRO

A firmeza de uma fruta esta associada com o seu grau de maturacdo correspondente e
pode ser influenciada pela variedade, bem como a regido de producéo e as condi¢fes de
crescimento. Este documento descreve um teste objetivo para determinar a firmeza da
fruta por meio de um penetrometro.

O penetrébmetro € usado por produtores, empacotadores e distribuidores para ajudar a
determinar o estdgio de maturacdo de uma fruta e pelo comércio para determinar a
palatabilidade para o consumidor, vida de prateleira das frutas e para 0s seus proprios
registros.

A determinacdo da firmeza de um fruto por meio do penetrdmetro é baseada na pressédo
necessaria para empurrar um émbolo de tamanho especificado para a polpa do fruto até
uma profundidade especifica.

Materiais

Ha penetrdmetros disponiveis com
medidores analdgicos calibrados
para medicGes métricas (kg) e
imperiais (libras) e podem ser
adotados para cobrir diferentes
faixas de pressdo adequadas para
medir varios tipos de frutos, dos
mais  macios aos mais duros,
dependendo da variedade e do

estagio de maturagdo do produto a | PENETROMETRO MANUAL3
ser testado.

O penetrémetro dispde de trés émbolos / pistdes removiveis:

> De 8 mm (1/2 cm?) de diametro, geralmente adequado para utilizagdo no teste de
produtos mais macios (por ex. péssegos, nectarinas, ameixas);

> De 11 mm (1 cm?) de didmetro geralmente adequado para utilizagdo no teste de
frutos mais duros (p. Ex. macgas, peras); e

» Um émbolo pontiagudo para uso no teste de abacates.

Idealmente, o penetrébmetro deve ser montado em bancada em um suporte fixo e rigido
para garantir que a pressdo seja aplicada de forma controlada e constante e num angulo
ndo variavel em relacdo ao fruto, ou seja, verticalmente (de cima para baixo). Isto é mais
dificil de conseguir quando se usa um penetrémetro manual.

Se ndo for pratico usar um penetrdmetro montado no suporte, é necessario usar um
penetrometro manual, p.ex., quando no campo ou no mercado - entdo, um cuidado
especial deve ser tomado para assegurar uma aplicagdo uniforme de pressdo ao fazer
leituras. O método é o mesmo para os dois tipos de penetrometro (manual e montado em
bancada ou suporte fixo) e devem ser idénticos para cada item de produto testado, a fim
de obter resultados consistentes.

Se o teste for feito em laborat6rio, um penetrémetro montado em bancada em um suporte
fixo e rigido deve ser usado.

3 Somente a titulo de ilustragdo. A OCDE ndo recomenda marcas ou modelos de produtos.



Amostragem

Para avaliar o lote selecionado para a inspecdo, colher uma amostra de pelo menos 10
frutos de tamanho variavel e de forma aleatoria a partir da amostra reduzida. No entanto,
os frutos devem estar isentos de defeitos como queimaduras do sol e danos causados por
pragas ou doencas, que podem afetar o processo normal de amadurecimento.

Preparacéo de amostra

Remover parte da casca no formato de um disco de area (apenas na profundidade /
espessura da epiderme da fruta) de até 2 cm? (% Polegadas?) nos dois lados opostos e na
area equatorial do fruto.

Quando o fruto se apresentar com a coloracdo mista / variegada etc, (p.ex., macas), 0s
testes devem ser realizados sempre que possivel nas regides mais e menos coloridas da
superficie do fruto.

Medicao

= Segure a fruta com firmeza com uma méo, cologue-a sobre uma superficie rigida,
como uma mesa ou a placa na base do suporte do penetrémetro montado em
bancada ou suporte fixo.

= A escolha do tamanho do émbolo e da escala usada dependera do tipo e da
variedade do produto sendo testado e seu estagio de maturacéo.

= Se o0 tamanho do émbolo é determinado em norma obrigatoria, deve-se adotar o
tamanho especificado.

= Recomenda-se que o tamanho do émbolo escolhido e a escala especifica usada
propiciem uma leitura na faixa intermediaria da escala.

= Zerar 0 penetrdmetro e colocar a superficie do émbolo contra a polpa da fruta,

sobre a area descascada. Aplique pressao descendente constante até que o émbolo

tenha penetrado na polpa do fruto, até a marca de profundidade (a meio caminho)

no émbolo. A pressdo lenta e constante é essencial, jA& que movimento ndo

constante / desigual pode dar resultado ndo confiavel. Remova o émbolo e anote

a leitura do penetrdmetro, com uma casa decimal.

Repita o0 processo no lado oposto da mesma fruta, apds zerar o penetrémetro.

E muito importante realizar todos os testes da maneira mais uniforme e cuidadosa

possivel para permitir uma comparacgdo precisa dos resultados.

=
=

Resultados

E importante registrar os resultados, com uma casa decimal, assim como todos os detalhes
tamanho do émbolo, escala utilizada, variedade e estagio de maturacdo do produto que
esta sendo testado.

Como primeiro passo, as duas leituras para cada fruta individual sdo calculadas. Em um
segundo passo a média da soma total dessas leituras deve ser calculada (até uma casa
decimal) para dar um valor médio.

Se as leituras médias de todas as frutas forem iguais ou menores que o limite especificado
na norma, o lote atendeu ao limite minimo de maturidade.

Se a média das leituras de 3 ou mais dos 10 frutos for de pelo menos 10 por cento acima
do limite especificado na norma, uma segunda amostra deve ser coletada e analisada,
acrescentando-se outros frutos da amostra reduzida ou realizando-se uma nova
amostragem. Se a média das duas amostras for pelo menos 10 por cento acima do limite
especificado na norma, o lote ndo atingiu o nivel minimo de maturidade e deve ser
rejeitado. Nenhuma tolerancia é aplicada.



