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RESUMO

Quinze amostras de sucos de frutas, cinco de abacaxi, cinco de caju e cinco de maracuja, de cinco marcas diferentes, foram analisadas
através dos parametros quimicos, fisico-quimicos e microbiolégicos. Todas as amostras estavam dentro dos limites estabelecidos
pelas legislacoes brasileiras em vigor para os parametros quimicos, fisico-quimicos e microbiolégicos.
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SUMMARY

CHEMICAL, PHYSICO-CHEMICAL AND MICROBOLOGICAL EVALUATION OF SINGLE STRENGHT FRUIT JUICES: PINEAPPLE,
CASHEW APPLE AND PASSION. Fifteen samples of juices of fruits, five of pineapple, five of cashew apple, and five of passion fruit
from five different brands were analyzed for the chemical, physico-chemical and microbiological parameters. All samples were inside
of the limits established by the Brazilian legislation to chemical, physico-chemical and microbiological parameters.

Keywords: single strenght juices, pineapple, cashew apple, passion fruit, physico-chemical and microbiological parameters.

1 - INTRODUCAO

Os sucos de frutas sdo consumidos e apreciados em
todo o mundo, néo sé pelo seu sabor, mas, também, por
serem fontes naturais de carboidratos, carotendides, vita-
minas, minerais e outros componentes importantes. Uma
mudanca apropriada na dieta em relacdo a inclusao de
componentes encontrados em frutas e suco de frutas pode
ser importante na prevencao de doencas e para uma vida
mais saudavel [3, 6, 21].

O Brasil consumiu em 2003 aproximadamente 2,2
bilhées de litros de sucos, nas mais diferentes formas.
Destes, 579 mil L sao de sucos integrais, com destaque
para caju (51%) e maracuja (24%) [9].

No Brasil, os sucos integrais de frutas sao uma tradi-
cao, sendo envasados em garrafas de vidro, em embala-
gens cartonadas ou, mais recentemente, em embalagens
de poliestireno tereftalato (PET), produzidas, na grande
maioria, pelos sistemas hot fill, e em menor quantidade
pelo sistema asséptico. Estes sucos de frutas, produzidos
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‘A quem a correspondéncia deve ser enviada

por ambos processos, devem ser diluidos e adicionados
de agucar antes do consumo [15].

Os sucos de frutas integrais de abacaxi, caju € ma-
racuja sao definidos pela legislacao brasileira, Instrucao
Normativa n° 01/00 [4], como sendo a “bebida nao-fermen-
tada e nao-diluida, obtida da parte comestivel do abacaxi
(Ananas comosus, L.), caju (Anacardium occidentale, L.)
e maracuja (Passiflora, spp.), respectivamente, por meio
de processo tecnolégico adequado. Deverao apresentar
caracteristicas de odor e sabor préprios de cada fruta. A
coloracéo varia entre os sabores, ou seja, para o suco de
abacaxi variando do branco ao marfim, para o suco de
maracuja da cor amarela a alaranjada e, para o de caju,
da cor branca a amarelada.

E bem conhecido que as composicoes de sucos de fru-
tas variam de acordo com variedades ou espécie de fruta,
com maturidade, e como resultado de efeitos ambientais
e climaticos da estacao de crescimento [7].

Para o suco integral de abacaxi, a legislacao brasileira
define os seguintes limites: sélidos soltveis (°Brix a 20°C),
minimo 11; acidez total em &cido citrico, minimo 0,3 g/100 g;
e acucares totais, naturais do abacaxi, maximo 15 g/100 g.
Ja para o suco integral de caju, a legislacao brasileira define
os seguintes limites: s6lidos soltveis (°Brix a 20°C), mini-
mo 10; acidez total em acido citrico, minimo 0,3 g/100 g;
acido ascoérbico, minimo 80 mg/100 g; e aciicares totais,
naturais do caju, maximo 15 g/100 g. E para o suco de
maracuja, os limites devem obedecer aos teores: sélidos
soluveis (°Brix a 20°C), minimo 11; acidez total em acido
citrico, minimo 2,5 g/100 g; e actcares totais, naturais do
maracuja, maximo 18 g/100 g [4].

Em relacao aos padroes microbiolégicos, a legislacao
estabelece, para sucos de frutas, auséncia de coliformes
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totais (a 35°C) em 50mL e auséncia de Salmonella sp. em
25 mL do produto [5].

Diante da importancia dos sucos de frutas integrais
e quase auséncia de trabalhos caracterizando estes
produtos ja inseridos no mercado, ha a necessidade do
estudo dos sucos integrais. Portanto, o presente trabalho
teve como objetivos efetuar analises quimicas, fisico-qui-
micas e microbiolégicas em sucos integrais de abacaxi,
caju e maracuja industrializados de diferentes marcas, €
verificar a adequacao destes produtos com as legislacoes
federais vigentes.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Coleta de amostras

Quinze amostras de sucos de frutas integrais indus-
trializados, cinco dos sabores naturais de caju, cinco de
caju e cinco de maracuja, de cinco marcas distintas, foram
adquiridas no mercado local de Fortaleza (CE). Foram
coletadas quatro embalagens de cada amostra, sendo trés
para as determinacdes quimicas e fisico-quimicas e uma
para as determinacoes microbiolégicas.

As amostras estavam acondicionadas em embalagens
originais, ou seja, em frascos de vidro ou plastico de 500 mL,
nos quais constavam rétulos com todos os dizeres exigidos
pela legislacao vigente (prazo de validade, registro em 6rgao
competente, ingredientes, modo de preparo e/ou dilui¢ao
em agua, etc.). Elas foram codificadas e mantidas a tem-
peratura ambiente até a realizagcao das analises

2.2 - Determinacoes quimicas e fisico-quimicas

O contetdo de acido ascorbico foi determinado pelo
método titulométrico baseado na reducao do indicador
2,6-diclorofenolindofenol pelo acido ascérbico [13]; os
sélidos soluveis totais (°Brix), determinados por refrato-
metria [12]; e a acidez total titulavel, por titulacdo com
NaOH 0,1 molar; os resultados expressos em percenta-
gem de acido citrico [12], a relacao sélidos soluveis totais

(°Brix)/acidez total titulavel foi calculada pela razao sélidos
soluveis totais/acidez total titulavel; o pH, determinado
por um medidor de pH Hanna Instruments, modelo HI
9321, calibrado periodicamente com solu¢des tampao de
pPH 4 e 7 [1], os agucares redutores foram determinados
segundo o método de Ynon e Lane [12] e os resultados
foram expressos em percentual de glicose. Para a deter-
minacao dos agucares nao-redutores, foi realizada uma
inversao acida prévia nos extratos das amostras [12], e os
resultados foram expressos em percentual de sacarose.
Os agucares totais foram calculados a partir do somatério
dos actcares redutores e nao-redutores, com as devidas
correcOes para expressao dos resultados em termos de
percentual de glicose.

2.3 - Analises microbioldogicas

As analises microbiolégicas foram realizadas utilizan-
do-se as metodologias descritas em APHA [2] e SILVA, et
al. [22]: contagem de bolores e leveduras, determinacgao
de coliformes totais (a 35°C) e termotolerantes (a 45°C),
determinacao de Salmonella sp.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Parametros fisico-quimicos

Nas Tabelas 1, 2 e 3, podem ser observados os re-
sultados dos parametros quimicos e fisico-quimicos de
PH, acidez, sélidos soluveis (°Brix), relagao °Brix/acidez,
acucares redutores em glicose, acicares nao-redutores em
sacarose, acucares totais em glicose e vitamina C obtidos
para as amostras de sucos integrais abacaxi, caju e mara-
cuja, de diferentes marcas comerciais brasileiras.

Verificando a Tabela 1, observou-se que 0os sucos in-
tegrais de abacaxi apresentaram valores de pH na faixa de
3,46 a 3,63. A acidez expressa em acido citrico, situou-se
entre os valores de 0,68 e 0,98 g/100 g. Os teores de s6-
lidos soluveis revelaram variagao no intervalo minimo de
11,2 °Brix e maximo de 13,5 °Brix.

TABELA 1 - Parametros quimicos e fisico-quimicos dos sucos integrais de abacaxi de diferentes marcas comerciais

Marcas

Determinagées quimicas e fisico-quimicas Inter\./alc:\ de Padrao
1 3 4 5 variagédo

pH 3,46 3,46 3,53 3,63 3,54 3,46-3,63 -
Solidos soluveis totais (°Brix) a 20°C 13,5 12,5 11,2 12,3 11,4 11,2-13,5 Minimo 11
Acidez total titulavel expressa em &cido citrico (g/100 g) 0,81 0,98 0,85 0,68 0,71 0,68-0,98 Minimo 0,3
Relagéo sélidos soluveis totais (°Brix)/acidez total titulavel 16,7 12,8 13,2 17,6 16,1 12,8-17,6 -
Acido ascérbico (mg/100 g) 14,1 12,1 9,6 5,8 5,8 5,8-14,1 -
Agucar redutor em glicose (g/100 g) 13,3 10,1 10,4 6,8 6,8-13,3 -
Agucar nao-redutor em sacarose (g/100 g) n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. -
Acucares totais em glicose (g/100 g) 13,3 10,1 10,4 6,8 6,8-13,3 Maximo 15

n.d.=nao detectado
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A relacao solidos soluveis totais (°Brix)/acidez total
titulavel apresentou variacdo entre as marcas, de 12,7 a
17,6. A vitamina C variou entre 5,8 e 14,1 mg/100 g. Os
acucares redutores em glicose apresentaram teores varian-
do entre 6,8 a 13,3 g/100 g. E em nenhuma das amostras
de suco de abacaxi foi detectada a presenca de acgucares
nao-redutores (Tabela 1).

SA et al. [19] na obtencéo de suco integral de abacaxi,
encontraram valores préximos para pH (3,6), s6lidos soluveis
totais (10 °Brix) e acidez em acido citrico (0,8 g/100 mL).

Porém, encontrou valores diferentes para acucares:
5,7 g de dissacaridios/100 g, 2,1 g de glicose/100 ge 2 g
de frutose/100 g,

Em um outro trabalho, MATSUURA e ROLIM [17] encontram
valores médios mais elevados em suco integral pasteurizado
de abacaxi para pH (3,84) e vitamina C (20,9 mg/100 g), e
valores semelhante para acidez total titulavel em acido citrico
(11,75%) e solidos soluveis totais (11,6 °Brix).

De acordo com a Tabela 2, verificou-se que os sucos
integrais de caju apresentaram valores de pH na faixa de
3,17 a 4,06. A acidez expressa em acido citrico, situou-se
entre os valores de 0,45 e 1,26 g/100 g. Os teores de sélidos
solaveis revelaram variacao no intervalo minimo de 10,3
°Brix e maximo de 13 °Brix.

A relacao sélidos soluveis totais (°Brix)/acidez total
titulavel apresentou variagao entre as marcas, de 9,9 a

24.,5. A vitamina C variou entre 109,6 e 161,9 mg/100 g.
Os acucares redutores em glicose apresentaram teores
variando entre 5,2 a 6,9 g/100 g. Apenas a amostra 5 con-
tinha a presenca de agucares nao-redutores em sacarose,
cujo teor apresentado foi 0,5 g/100 g (Tabela 2).

COSTA et al. [8], acompanhando a estabilidade do
suco de caju com alto teor de polpa obtido pelo processo
hot fill, encontraram valores médios ao longo do tempo
semelhantes as amostras avaliadas para as determina-
coes de pH (3,55), sélidos solaveis totais em °Brix a 20°C
(11,2 °Brix), acidez em acido citrico (0,76 g/100 g) e acido
ascorbico (148,08 mg/100 g). Porém, encontrou valor mais
elevado para agucares totais (8,91 g/100 g).

Em outro estudo, com suco de caju contendo alto teor
de polpa, MAIA et al. [16] observaram logo ap6s o proces-
samento valores de pH (4,12), s6lidos soluveis totais em
°Brix a 20°C (11 °Brix), agucares redutores (9,30 g/100 g),
acucares nao-redutores (0,25 g/100 g), actiicares totais
(9,55 g/100 g) e acidez em &cido citrico (0,49 g/100 g) se-
melhantes aos valores das amostras comerciais, porém,
estes autores encontraram valores mais elevados para acido
ascorbico (225 mg/100 g).

Segundo a Tabela 3, observa-se nos sucos integrais
de maracuja, que os valores médios de pH variaram na
faixa de 2,72 a 3,17, entre as marcas. A acidez expressa
em acido citrico variou de 2,96 a 4,02 g/100 g. Os teores
de soélidos soluveis, que podem ser relacionados direta-

TABELA 2 — Parametros quimicos e fisico-quimicos dos sucos integrais de caju alto teor de polpa de diferentes marcas comerciais

Marcas
Determinagdes quimicas e fisico-quimicas Intervalo de variagao Padrao
1 2 3 4 5
pH 3,65 4,06 3,23 3,97 3,17 3,17-4,06 -
Sdlidos soluveis totais (°Brix) a 20°C 10,6 13,0 11,0 10,3 12,5 10,3-13 Minimo 10
Acidez total titulavel expressa em acido citrico (g/100 g) 0,73 0,53 1,14 0,45 1,26 0,45-1,26 Minimo 0,3
Relagéo sélidos soluveis totais (°Brix)/acidez total titulavel 14,6 24,5 9,6 23 9,9 9,9-24,5 -
Acido ascérbico (mg/100 g) 109,6 161,9 133,3 128,9 135 109,6-161,9 Minimo 80
Agucar redutor em glicose (g/100g) 6,9 5,2 55 59 5,2 5,2-6,9 -
Agucar nao-redutor em sacarose (g/100 g) n.d. n.d. n.d. n.d. 0,5 n.d.-0,5 -
Agucares totais em glicose (g/100 g) 6,9 5,2 55 5,9 57 5,2-6,9 Maximo 15
n.d.=nao detectado
TABELA 3 - Parametros quimicos e fisico-quimicos dos sucos integrais de maracuja de diferentes marcas comerciais
Marcas
Determinagées quimicas e fisico-quimicas ] 2 3 P s Intervalo de variagao Padrao
pH 2,72 2,97 3 2,89 3,17 2,72-3,17 -
Sdlidos soluveis totais (°Brix) a 20°C 13 12,5 12,5 12,5 13,3 12,5-13,3 Minimo 11
Acidez total titulavel expressa em acido citrico (g/100 g) 2,96 4,02 3,62 3,63 3,56 2,96-4,02 Minimo 2,5
Relagéo sélidos soluveis totais (°Brix)/acidez total titulavel 4.4 3,1 3,6 3,5 3,7 3,1-4,4 -
Acido ascérbico (mg/100 g) 13,5 19,2 13,5 27,7 5,1 5,1-19,2 -
Agucar redutor em glicose (g/100 g) 4,7 3,9 7,3 2,7 4,3 2,7-7,3 -
Acgucar nao-redutor em sacarose (g/100g) n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. -
Agucares totais em glicose (g/100 g) 4,7 3,9 7,3 2,7 4,3 2,7-7,3 Maximo 18

n.d.=nao detectado
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mente aos teores de carboidratos, apontaram variagoes no
intervalo de 12,5 a 13,3 °Brix. Na relacao sélidos soluveis
totais (°Brix)/acidez total titulavel, as amostras revelaram
valor minimo de 3,1 e maximo de 4.4.

Os agucares, expressos em redutores em glicose, reve-
laram teores de 2,7 a 7,3 g/100 g, e em todas as amostras
nao foi detectada a presenca de acucares nao-redutores em
sacarose. O acido ascérbico variou de 5,1 a 19,2 mg/100 g
(Tabela 3).

NAGATO et al. [18] encontraram valores semelhan-
tes quando avaliaram dez amostras comerciais de sucos
integrais de maracuja para os parametros pH (2,8-3,2),
soélidos soluveis totais em °Brix (11,4-15,3 °Brix), relacao
sélidos soluveis totais em °Brix/acidez total titulavel (3,5-
4,7), acucares nao-redutores (nao detectado-0,4g/100g),
acidez em &cido citrico (2,7-3,9 g/100 g), exceto para os
acucares redutores (6,4-8,6 g/100 g).

Todas as amostras de suco de abacaxi, caju e maracuja
avaliadas encontravam-se de acordo com os parametros
quimicos e fisico-quimicos estabelecidos pela Instrucao
Normativa n° 01/00 do Ministério da Agricultura [4].

As amostras de suco de abacaxi também estavam de
acordo com o exigido pelo Codex Alimentariux [10], que
s6 tem estabelecido limites minimos para teor de sélidos
solaveis totais em sucos de frutas para reconstituicao. No
caso do suco de abacaxi € exigido teor de so6lidos soluveis
totais minimo de 10 °Brix. Das cinco amostras de suco
de caju avaliadas, trés nao estavam de acordo com esta
resolucao, que estabelece um teor de so6lidos soluveis to-
tais minimo de 11,5 °Brix. O suco de maracuja ainda nao
foi devidamente avaliado pelo érgao internacional, nao
tendo ainda estabelecido um limite para o teor de sé6lidos
solaveis totais.

3.2 - Avaliacao microbiolégica

Nas Tabelas 4, 5 e 6, sao apresentados os resultados
microbiolégicos das amostras de sucos integrais de abacaxi,
caju e maracuja, respectivamente, de diferentes marcas
comerciais brasileiras.

Em todas as amostras de suco de abacaxi observou-se
contagem de bolores e leveduras inferior a 10 UFC/mL, au-
séncia de coliformes a 35°C e a 45°C em 50 mL de amostra,

TABELA 4 - Determinac6es microbioldgicas dos sucos integrais de abacaxi de diferentes marcas comerciais

Marcas
Microorganismos
1 2 3 4 5

Bolores e leveduras (UFC/ mL) <10 <10 <10 <10 <10
Coliformes a 35°C (NMP/50 mL) auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Coliformes a 45°C (NMP/50 mL) auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Aerdbios mesofilos (UFC/mL) <10 <10 <10 <10 <10
Salmonella sp. auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia

UFC/mL - Unidade Formadora de Colonia por mililitro. NMP/mL - Ntiimero Mais Provavel por mililitro

TABELA 5 - Determinacgées microbiolégicas dos sucos integrais de caju alto teor de polpa de diferentes marcas comerciais

Marcas
Microorganismos
1 2 3 4 5
Bolores e leveduras (UFC/mL) <10 <10 <10 <10 <10
Coliformes a 35°C (NMP/50 mL) auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Coliformes a 45°C (NMP/50 mL) auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Aerdbios meséfilos (UFC/50 mL) <10 1,8 x 10% <10 <10 <10
Salmonella sp. auséncia auséncia auséncia auséncia Auséncia
UFC/mL - Unidade Formadora de Colénia por mililitro. NMP/mL — Ntimero Mais Provavel por mililitro
TABELA 6 - Determinacoes microbiolégicas dos sucos integrais de maracuja de diferentes marcas comerciais
Marcas
Microorganismos
1 2 3 4 5
Bolores e leveduras (UFC/mL) 2,5 x10? <10 <10 <10 <10
Coliformes a 35°C (NMP/50 mL) auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Coliformes a 45°C (NMP/50 mL) auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia
Aerobios mesofilos (UFC/mL) <10 9,0 x 10? <10 <10 <10
Salmonella sp. auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia

UFC/mL - Unidade Formadora de Colonia por mililitro. NMP/mL - Ntiimero Mais Provavel por mililitro
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contagem de aerébios mesoéfilos menor que 10 UFC/mL e
auséncia de Salmonella sp. em 25 mL de amostra.

Observou-se na Tabela 3 que apenas uma amostra de
suco de caju apresentou contagem de microorganismos
aerdébios mesofilos de 2,3 x 102 UFC/mL enquanto todas
as amostras apresentaram o valor minimo.

J& para as amostras de suco de maracuja, uma delas
apresentou contagem de leveduras de 2,3 x 10> UFC/mL e
outra apresentou contagem de microorganismos mesoéfilos
de 9,0 x 102 UFC/mL.

Leitao [14], avaliando o processamento industrial de
suco de maracuja, verificou que apds a extracao, em tanques
de diluicao, a contagem total de mesoéfilos e a contagem
de bolores e leveduras atingiram valores superiores a 3,0
x 10° UFC/mL; porém, quando fez exame em amostras do
suco pasteurizado (sistema hot fill) evidenciou a auséncia
de microorganismos deteriorantes.

Ja TCHANGO TCHANGO et al. [23] identificaram varios
microorganismos deteriorantes em sucos de frutas, dentre
eles, néctares de maracuja.

SANDI [20] observou a presenca de leveduras e bactérias
em amostras de suco pasteurizado a 75°C/60 s. Contudo, de
acordo com FOYET e TCHANGO TCHANGO [11], a acidez
de produtos como o suco de maracuja inibe a prolifera-
cao de microorganismos patogénicos, impedindo nestes
produtos a presenca de Escherichia coli, estreptococos
ou estafilococos patogénicos, podendo apresentar fungos,
leveduras e bactérias lacticas nao-patogénicas.

Todas as amostras analisadas de suco de abacaxi, caju
e maracuja estavam dentro dos padroes especificados pela
legislagao sanitaria [6], que estabelece contagem de auséncia
de coliformes a 45°C por 50 mL e auséncia de Salmonella sp.
em 25 mL do produto.

4 - CONCLUSOES

Os parametros quimicos e fisico-quimicos de identi-
dade e qualidade dos sucos integrais de abacaxi, caju e
maracuja, das diferentes marcas comerciais, encontravam-
se de acordo com aqueles estabelecidos pela legislacao
brasileira em vigor.

Em relacao as determinacoes microbioldgicas, todas
as dez amostras analisadas atendiam as condic¢oes higiéni-
co-sanitérias estabelecidas pela legislacdo em vigor, sendo
satisfatérias para o consumo humano.
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