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RESUMO

Sucos de acerola, goiabae manga, de cinco marcas diferentes, foram avaliados por meio de analises quimicas,
fisico-quimicas e microbiol gicas. Dasamostras avaliadas, apenastrés de goiaba estavam em desconformidade com
0s parametros quimicos e fisico-quimicos deidentidade e qualidade dos sucosintegrais em pel o menos um item. Em
relacdo as determinacBes microbiol égicas, todas as quinze amostras atenderam as condic¢des higiénico-sanitarias
estabel ecidas pelalegislacdo em vigor, sendo satisfatérias para 0 consumo humano.
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ABSTRACT

ACEROLA, GUAVA AND MANGO TROPICAL JUICES: EVALUATION OF IDENTITY AND
QUALITY STANDARDS

Fruit juices—acerola, guavaand mango —of 5 commercial brandswere evaluated by chemical, physico-chemical
and microbiological determinations. From the samples analyzed, three guava juices were below the standardsin at
|east one of the chemical and physico-chemical parameters of identity and quality. The samples of acerolaand mango
juiceswereall in accordance with Brazilian | egislation. With regard to the microbiol ogical determinations, all fifteen

samples analyzed werein accordance to the sanitary standards established by Brazilian |egislation, being satisfactory
for human consumption.
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INTRODUCAO

A fruticultura mundial foi responsavel pela
producéo de 580,1 milhdes de tonel adas em 2003 (FAO,
2004), ano em que afruticulturabrasileiraexperimentou
um momento de franco desenvolvimento. Segundo
estimativa do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (Mapa), o Brasil registrou producéo de
38 milhdes detoneladasem 2003 (Beling et al ., 2004).

A producéo de sucos de frutas no cenario do
agronegdcio nacional einternacional € vistacomo uma
das atividades mais promissoras do ramo alimentar
(Aradjo et al., 1999; ASTN, 2001). O Brasil € um dos
maiores produtores mundiais de frutas tropicais.

O consumo de sucos de frutas prontos, néctares
(polpa com &guae aglicar) e bebidas a base de polpano
Brasil cresceu 7,5% em volume em 2003, segundo dados
daConsultoriaAC Nielsen (Bougas, 2004).

Ossucostropicais de acerol a, goiaba e manga sdo
definidos pelalegislacdo brasileira, Instrucdo Normativa
n°12/03 (Brasil, 2003), como a* bebidando fermentada,
obtida pela dissolucéo em &gua potavel, das polpas de
acerola (Malpighia glaba), goiaba (Psidium guajava,
L) emanga(Mangiferaindica, L.), respectivamente, por
meio de processo tecnol 6gico adequado”. Deverdo

apresentar caracteristicas de odor e sabor proprios de
cadafruta. A coloracdo variade acordo com os sabores,
0u sgja, para o suco de acerola, varia de amarelada a
vermelha; para o suco de goiaba, de brancaavermelha,
eparamanga, deamarelaaaaranjada.

O suco tropical de acerola ndo-adogado deve
obedecer as seguintes caracteristi cas e composi ¢ao: teor
de polpade acerola, minimo de 60g %; sdlidos solUveis
(°Brix a20°C), minimo 5,0; acidez total em &cido citrico
(g%), minimo de 0,80; agUcarestotais, maximo de 8,50g
%, e &cido ascérbico, minimo de 600,00mg %. O suco
tropical de goiaba ndo adocado deve obedecer as
seguintes caracteristicas e composi ¢&o: teor de polpade
goiaba, minimo de 509 %; solidos solliveis (°Brix a20°C),
minimo de 6,0; acidez total em &cido citrico (g%), minimo
de 0,30; agUcares totais, maximo de 15,00g %; e acido
ascorbico, minimo de 30,00mg %. O suco tropical de
manga nao adogado deve obedecer as seguintes
caracteristicas e composic¢éo: teor de polpa de manga,
minimo de 60g %; solidos sol iveis (°Brix a20°C), minimo
de10,0; acidez total em &cido citrico (g%), minimo de0,30;
acUicarestotais, méximo de 14,009 % (Brasi|, 2003)

(Tebdal).

Tabela 1. Padrdes de identidade e qualidades para os sucos tropicais de acerola, goiaba e manga (Brasil, 2003).

Sabores
DeterminagBes quimicas e fisico-quimicas
Acerola Goiaba Manga

Teor de polpaminimo (g/100g) 60 50,0 60,0
Sélidos sollveis totais minimos (°Brix) a 20°C 5,0 6,0 10,0
Acidez total titulavel minima expressa em &cido citrico (g/100g) 0,80 0,30 0,30
Aclcares totais maximos (g/100g) 8,50 15,0 14,0
A cido ascérbico minimo (mg/100g) 600,0 30,0 n.e.

n.e.= ndo especificado.

Em relacéo aos padrdes microbiol égicos, a
legislacdo estabel ece, para sucos de frutas, auséncia
de coliformes totais (a 35°) em 50mL do produto e
ausénciade Salmonella sp. em 25 mL (Brasil, 2001).
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Este trabalho teve como objetivos avaliar os
padrées de identidade e qualidade dos sucos tropicais
de acerola, goiaba e manga, de diferentes marcas
comercializadasno Brasil, e verificar aadequacdo desses

produtos a novalegislagéo brasileira.
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MATERIAISE METODOS

Quinze amostras de sucostropicaisdefrutas, cinco
dos sabores de acerola, cinco de goiaba e cinco de
manga, de cinco marcas distintas, foram coletadas em
supermercados de Fortaleza-CE.

As amostras estavam acondicionadas em
embalagens originais, ou sgja, em frascos de vidro ou
plastico de 500mL, onde constavam rétulos com todas
as informag0es exigidas pela legislacéo vigente. Elas
foram codificadas e mantidas em temperatura ambiente
atéaredlizacdo dasandlises, queforam realizadasemtrés
repeticoes.

O contetdo de &cido ascorbico foi determinado
pelo método titulométrico, baseado na reducgédo do
indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo &cido ascorbico
(Jacobs, 1958); os solidos solUveis totais (°Brix) por
refratometria (Instituto Adolfo Lutz, 1985); aacidez total
titulavel através de titulagdo com NaOH 0,1 molar e os
resultados expressos em percentagem de écido citrico
(Instituto Adolfo Lutz, 1985); arelacdo solidos solUveis
totais (°Brix)/Acidez Total Titulavel foi calculadaatravés
darazéo sblidos solUveis totais/acidez total titulavel; o
pH foi determinado por um medidor de pH HANNA
INSTRUMENTS, modelo HI 9321, calibrado
periodicamente com solucBes-tampédo depH 4,0 e 7,0; os
acucares redutores foram determinados segundo o
método de Ynon e Lane, de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (1985), e os resultados foram
expressos em percentual de glicose. Paraadeterminago
dos agUcares ndo-redutores, foi realizada umainversio
acidaprévianos extratos das amostras, segundo normas
do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados foram
expressos em percentual de sacarose. Osaclicarestotais
foram calculados a partir do somatério dos acUcares
redutores e ndo-redutores, com as devidas correces
para expressdo dos resultados em termos de percentual
de glicose.

As analises microbioldgicas foram realizadas
utilizando-se as metodol ogias descritasem APHA (2001)
eSilvaetal. (2001): contagem de fungosfilamentosos e
leveduras, determinacdo de coliformestotais (a 35°C) e
termotol erantes (a45°C), determinacdo de Salmonella sp.
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RESULTADOSE DISCUSSAO

Nas Tabelas de 2 a 4, podem ser observados o0s
resultados dos parametros quimicos e fisico-quimicos de
pH, acidez, solidos solGveis (°Brix), relacdo °Brix/acidez,
acUcares redutores em glicose, aglicares ndo-redutores
em sacarose, agucares totais em glicose e vitamina C
obtidos nas amostras de sucos tropicais de acerola,
goiaba e manga, de diferentes marcas comerciais
brasileiras.

Verificando a Tabela 2, observou-se que 0s sucos
integrais de acerolaapresentaram valoresde pH nafaixa
de 3,18 a3,40. A acidez expressaem &cido citrico situou-
seentre0,80 € 1,00 ¢/100g. Osteoresde sdlidos solliveis
revelaram variagdo no intervalo minimo de 11,2 °Brix e
méximode13,5°Brix.

Valores baixos de acidez e atos valores de pH
indicam, possivelmente, que o produto foi diluido em
agua, tornando-se um risco a saide do consumidor, por
serem capazes de promover o crescimento de
microrganismos patogénicos. Neste estudo, todos os
valores de pH e acidez encontrados foram satisfatorios
do ponto de vista sanitério.

A relacdo stlidos sol iveistotais (°Brix)/acidez total
titulavel apresentou variagdo entre asmarcas, de 11,4 a
14,5. A vitaminaC variou entre 597,7 e 684,6mg/100g. Os
acUcares redutores em glicose apresentaram teores
variando entre4,1 e 5,5 g/100g.

Observaram-se pequenas variacdes nas
caracteristicas das amostras de suco tropical de acerola,
estando todas as amostras dentro das especificaces da
legislacdo (Brasil, 2003).

Os valores de vitamina C encontrados (597,5 —
684,6) nos sucostropicais de acerolaforam menoresque
os relatados por Yamashita et al. (2003), quando
guantificou esta vitamina em suco pasteurizado de
acerola (988+50 mg de &cido ascorbico por 100 g de suco).
Porém, todos os sucos fornecem a quantidade necessaria
deingestéo didriadevitaminaC (45mg) (Brasil, 2005) em
100 mL do produto pronto parabeber, ou sgja, quando o
suco sofre diluicdo de 1 parte de suco pra 8 partes de
agua, como sugerem os rétulos de todas as marcas
avaliadas, ficando com 66,38 mg/100mL paraaamostra
com menor teor desta vitamina.

A variacédo do contetdo de vitamina C nas
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Tabela 2. Médias dos parametros quimicos e fisico-quimicos dos sucos tropicais de acerola de marcas comerciais.

M arcas
Determinagdes quimicas e fisico-quimicas

A B Cc D E
pH 3,32 3,32 3,40 3,18 3,33
Sélidos soluveis totais (°Brix) a 20°C 13,5 13,5 11,2 12,0 11,4
Acidez total titulavel expressa em acido citrico (g/100g) 0,93 1,00 0,80 0,90 1,00
Relagdo solidos solUveis totais (°Brix)/acidez total titulavel 14,5 13,5 14,0 13,3 11,4
Acido ascérbico (mg/100g9) 653,7 684,6 650,7 600,0 597,7
Acucar redutor em glicose (g/100g) 4,9 5,5 4,1 4,1 4,7
Aculcar ndo-redutor em sacarose (g/100g) n.d. n.d. n.d. 0,6 0,2
Aclcares totais em glicose (g/100g) 4,9 5,5 4,1 4,7 4,9

Determi na{@es aﬁ%ﬂjg epg%gg%htrﬁca%ua i ndustrl aI izcdo e

n.d.= ndo detectado.

amostras pode ser devidaaoxidagdo quimicadavitamina
C e/ou degradacao térmica durante as etapas de
branqueamento, cozimento, pasteurizacéo e/ou
esterilizac8o dos sucos (Polyderaet al., 2005; Vikram et
al., 2005). Uma causa adicional da deplecdo do acido
ascorbico é seu consumo como reagente da reacdo de
Maillard (DJ|Ias& Milic, 1994) Ap&sar dms perdas

armazenamento sem grandes variagdes nutricionais.

Osteores de slidos solUveis revelaram variagéo no
intervalo minimo de5,0°Brix emaximo de8,5°Brix. Ardacéo
sblidos sollveis totais (°Brix)/acidez total titulavel
gpresentou variagdo entreasmarcas, de8,1a23,8. A vitamina
Cvariouentre 11,6 e 33,3 mg/100g. Os aglicarestotaisem
glicosegpresentaramteoresvariando entre 3,0 e 6,4 g/100g.

Uma das amostras de suco troplcal de goiaba

sentou—valorde-st 0 'sabalxodo

vél ores de,Bwtarnl fa C enc@ntradosﬁnesse suco foram

pH

De acordo com a Tabela 3, verificou-se que 0s
sucos integrais de |aba apresentaram valores de pH

Solidos soluvei

ol
na é."f(%{aé? ié( 2;13 6%} eaacidez expressaem écido citrico

Acidez total Wiy RSeHRPESBSTERSHES GE 13 e/d By 100g.

Relacgédo sélidos solUveis totais (°Brix)/acidez total titulavel

Acido ascorbica6apLbgpias dos parametros quimicos e fisico-quimicos dos ggcgs tropgais de ggiplaa de npgy gas comggais.

Acucar redutor em glicose (g/100g)

Acucar ndo-redutor em sacarose (g/100g)

Acucares totais em glicose (g/100g)

BH0 baixes, ficagdstrés rpaycas cofn yal ores abaixo do
%bel eug% pelal @bsl ax;aoBdg:‘ no mlp c;no 30,0mg/100g

de amostra.

0.70 cafdfo e ita (1908 relatéh?ue acomposicio

12,1 23,8 12,7 11,1 8,1

6,3 6,4 3,0 3,3 6,3
n.d. n.d. n.d. n.d. n.d.
6,3 6,4 3,0 3,3 6,3

n.d.= ndo detectado.
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dos frutos depende de fatores como condic¢des
climéticas, tipo de cultivar, tratos culturais, estadio de
maturacg&o, entre outros, podendo inclusive ser
modificada pelo processamento e armazenamento,
condi¢Bes que vao interferir no contetdo de acido
ascorbico.

N&o foram detectados agUcares ndo-redutores em
nenhuma das amostras de suco tropical de goiaba.

Trés marcas de suco tropical de goiaba avaliadas
estavam em desacordo com alegislacdo em pelo menos
um dos atributos avaliados (Brasil, 2003).

Ainda n&o ha trabalhos com esta nova
especificagdo de suco tropical de goiaba, com 35% de
polpa da fruta; portanto, torna-se dificil a comparacéo
com outros trabalhos. Numa pesquisa com suco de
goiabaintegral, Brasil et al. (1995) verificaram conteidos
de solidos sollveis totais de 14,01 °Brix, acidez total
titulével em &cido citrico de 0,52%, écido ascorbico de
84,20 mg/100mL e aclcares redutores de 5,65 %.
Observa-se que todos os valores estdo acima dos
estudados, pois esses valores sao de suco de goiaba sem
adicéo de &gua na sua formul acéo.

Segundo a Tabela 4, observa-se, nos sucos
integrais de manga, que os valores médios de pH
variaram nafaixade 3,35a3,72 entreasmarcas. A acidez
expressaem acido citrico variou de 0,52 a 0,78 g/100g.
Os teores de sélidos soluveis, que podem ser
relacionados diretamente aos teores de carboidratos,
apontaram variagbesnointervalo de11,5a13,5°Brix. Na
relacéo solidos sollveis totais (°Brix)/acidez total
titulavel, asamostrasrevelaram valor minimo de 14,7 e
maximo de 22,9. Osaglicarestotais, expressosem glicose,

revelaramteoresde 9,2 a11,1 g/100g. O écido ascorbico
variou de5,0a19,0 mg/100g.

Estas diferencas observadas no suco de manga
variam com as condi¢Bes de cultura, variedade e estadio
de maturagdo. Como séo encontrados no Brasil diversos
cultivares de mangueira, uma grande variagdo dos
produtos processados também é observada.

Foram observadas pequenas variacdes nas
caracteristicasfisico-quimicas entre asamostras de suco
tropical de mangaavaliadas com excecdo paraarelacdo
sélidos soluveis totais/acidez total titulavel; todas as
amostras estavam dentro das especificacdes da
legislacdo (Brasil, 2003).

Num trabalho com polpas de frutas, Branco &
Gasparetto (2003) avaliaram as polpa de manga,
encontrando os seguintesresultados: pH de 4,28; acidez
total titulavel, em &cido citrico, de 0,33%; solidos soliveis
totais de 17,0 °Brix; acUcares redutores de 2,92%; e
acUcarestotaisde 14,17%. Observa-se, apesar de apolpa
ndo ser diluida, menor teor de acidez e maior pH, o que
indica que os sucos de marcas comerciais devem ter
recebido acido citrico para abaixamento do pH, o que
confere maior seguranga microbiol égica

Em todas as amostras de suco tropical deacerolae
manga, observou-se contagem de fungos filamentosos
elevedurasinferior a10 UFC/mL, coliformestotais(a35
°C) e termotolerantes (a 45°C) ausentes em 50 mL da
amostra, aerobios mesofilos menor que 10 UFC/mL, e
ausénciade Salmonella sp. em 25 mL de amostra.

Apenas uma amostra de suco de goiaba
apresentou contagem de microrganismos aerobios
mesofilosde 6,6 x 103 UFC/mL efungosfilamentosos e

Tabela 4. Médias dos parémetros quimicos e fisico-quimicos dos sucos tropicais de manga de marcas comerciais.

Determinagfes quimicas e fisico-quimicas M arcas

A B C D E
pH 3,35 3,56 3,72 3,55 3,42
Solidos soltveis totais (°Brix) a 20°C 11,5 13,5 11,9 11,5 11,5
A cidez total titulavel expressa em acido citrico (g/100g) 0,78 0,64 0,52 0,70 0,71
Relacao solidos soltveis totais (°Brix)/acidez total titulavel 14,7 21,1 22,9 16,4 16,2
Acido ascérbico (mg/100g) 18,6 19,0 5,0 19,0 15,2
AcUcar redutor em glicose (g/100g) 4,8 9,3 8,4 9,7 7,2
A clcar ndo-redutor em sacarose (g/100g) 4,2 0,1 2,6 n.d. 2,7
A clUcares totais em glicose (g/100g) 9,2 9,4 11,1 9,7 10,09
n.d.= ndo detectado.
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leveduras de 4,45 x 10°. Todas as outras amostras
apresentaram o valor minimo para os outros
microrganismos e auséncia de Salmonella sp.

Contudo, de acordo com Foyet & Tchango
Tchango (1994), a acidez de produtos como o suco de
maracuja inibe a proliferagdo de microrganismos
patogénicos, impedindo, nestes produtos, a presencade
Escherichia coli, estreptococos ou estafilococos
patogénicos, podendo apresentar fungos, leveduras e
bactérias lécticas ndo-patogénicas.

Todas as amostras analisadas de suco de acerola,
goiaba e manga estavam dentro dos padrdes
especificados pelalegidacdo sanitariabrasileira (Brasil,
2001).

CONCLUSOES

Das quinze amostras avaliadas, somente trés
estavam em desconformidade com pelo menos um dos
parédmetros quimicos e fisico-quimicos de identidade e
qualidade dos sucosintegrais, sendo todas el as de sucos
tropicais de goiaba; as amostras de suco tropical de
acerolae manga estavam de acordo com a legislacéo.

Em relacdo as determinagBes microbiol gicas, todas
as quinze amostras analisadas atendiam as condic¢es
higiénico-sanitérias estabelecidas pela legislagdo em
vigor, sendo satisfatorias para o consumo humano.
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