
302 Maio/Junho 2006r e v i s t a Ceres

A
lin

e G
ur

ge
l F

er
na

nd
es

 et
  a

l.
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ABSTRACT

Sucos de acerola, goiaba e manga, de cinco marcas diferentes, foram avaliados por meio de análises químicas,
físico-químicas e microbiológicas. Das amostras avaliadas, apenas três de goiaba estavam em desconformidade com
os parâmetros químicos e físico-químicos de identidade e qualidade dos sucos integrais em pelo menos um item. Em
relação às determinações microbiológicas, todas as quinze amostras atenderam as condições higiênico-sanitárias
estabelecidas pela legislação em vigor, sendo satisfatórias para o consumo humano.

Palavras-chave: sucos tropicais, acerola, goiaba, manga.

RESUMO

1 Universidade Federal do Ceará. Departamento de Tecnologia de Alimentos. Fortaleza, CE. E-mail: gmaia@secrel.com.br/,
2 Departamento de Tecnologia de Alimentos. Universidade Federal de Viçosa., Viçosa, MG. E-mail:  phmachado@vicosa.ufv.br/,

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

Fruit juices – acerola, guava and mango – of 5 commercial brands were evaluated by chemical, physico-chemical
and microbiological determinations. From the samples analyzed, three guava juices were below the standards in at
least one of the chemical and physico-chemical parameters of identity and quality. The samples of acerola and mango
juices were all in accordance with Brazilian legislation. With regard to the microbiological determinations, all fifteen
samples analyzed were in accordance to the sanitary standards established by Brazilian legislation, being satisfactory
for human consumption.
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INTRODUÇÃO

A fruticultura mundial foi responsável pela
produção de 580,1 milhões de toneladas em 2003 (FAO,

2004), ano em que a fruticultura brasileira experimentou

um momento de franco desenvolvimento. Segundo
estimativa do Ministério da Agricultura, Pecuária e

Abastecimento (Mapa), o Brasil registrou produção de

38 milhões de toneladas em 2003 (Beling et al., 2004).
A produção de sucos de frutas no cenário do

agronegócio nacional e internacional é vista como uma

das atividades mais promissoras do ramo alimentar
(Araújo et al., 1999; ASTN, 2001). O Brasil é um dos

maiores produtores mundiais de frutas tropicais.

O consumo de sucos de frutas prontos, néctares
(polpa com água e açúcar) e bebidas à base de polpa no

Brasil cresceu 7,5% em volume em 2003, segundo dados

da Consultoria AC Nielsen (Bouças, 2004).
Os sucos tropicais de acerola, goiaba e manga são

definidos pela legislação brasileira, Instrução Normativa

nº 12/03 (Brasil, 2003), como a “bebida não fermentada,
obtida pela dissolução em água potável, das polpas de

acerola (Malpighia glaba), goiaba (Psidium guajava,

L) e manga (Mangifera indica, L.), respectivamente, por
meio de processo tecnológico adequado”. Deverão

apresentar características de odor e sabor próprios de

cada fruta. A coloração varia de acordo com os sabores,

ou seja, para o suco de acerola, varia de amarelada à
vermelha; para o suco de goiaba, de branca a vermelha,

e para manga, de amarela à alaranjada.

O suco tropical de acerola não-adoçado deve
obedecer às seguintes características e composição: teor

de polpa de acerola, mínimo de 60g %; sólidos solúveis

(ºBrix a 20ºC), mínimo 5,0; acidez total em ácido cítrico
(g%), mínimo de 0,80; açúcares totais, máximo de 8,50g

%, e ácido ascórbico, mínimo de 600,00mg %. O suco

tropical de goiaba não adoçado deve obedecer às
seguintes características e composição: teor de polpa de

goiaba, mínimo de 50g %; sólidos solúveis (ºBrix a 20ºC),

mínimo de 6,0; acidez total em ácido cítrico (g%), mínimo
de 0,30; açúcares totais, máximo de 15,00g %; e ácido

ascórbico, mínimo de 30,00mg %. O suco tropical de

manga não adoçado deve obedecer às seguintes
características e composição: teor de polpa de manga,

mínimo de 60g %; sólidos solúveis (ºBrix a 20ºC), mínimo

de 10,0; acidez total em ácido cítrico (g%), mínimo de 0,30;
açúcares totais, máximo de 14,00g % (Brasil, 2003)

 (Tabela 1).

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

Sabores 
D eterm in ações qu ím icas e físico-quím icas 

A cerola  G oiaba M an ga  

T eor  de polpa m ínim o (g/100g) 60  50,0 60 ,0  

Sólidos solú veis totais m ín im os (oBrix) a 20oC  5,0 6 ,0  10 ,0  

Acidez total titulável m ín im a expressa em  ácido cítrico (g/100g) 0,80  0 ,30 0,30  

A çúcares totais m áxim os (g/100g)  8 ,50  15,0 14 ,0  

Á cido ascórbico m ín im o (m g/100g)  600 ,0  30,0 n.e. 

n .e.= não especificado. 

 

Em relação aos padrões microbiológicos, a

legislação estabelece, para sucos de frutas, ausência

de coliformes totais (a 35o) em 50mL do produto e
ausência de Salmonella sp. em 25 mL (Brasil, 2001).

Este trabalho teve como objetivos avaliar os
padrões de identidade e qualidade dos sucos tropicais
de acerola, goiaba e manga, de diferentes marcas
comercializadas no Brasil, e verificar a adequação desses
produtos à nova legislação brasileira.
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MATERIAIS E MÉTODOS

Quinze amostras de sucos tropicais de frutas, 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 seja, em frascos de vidro ou

plástico de 500mL, onde constavam rótulos com todas
as informações exigidas pela legislação vigente. Elas

foram codificadas e mantidas em temperatura ambiente

até a realização das análises, que foram realizadas em três
repetições.

O conteúdo de ácido ascórbico foi determinado

pelo método titulométrico, baseado na redução do

indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo ácido ascórbico

(Jacobs, 1958); os sólidos solúveis totais (oBrix) por

refratometria (Instituto Adolfo Lutz, 1985); a acidez total

titulável através de titulação com NaOH 0,1 molar e os

resultados expressos em percentagem de ácido cítrico

(Instituto Adolfo Lutz, 1985); a relação sólidos solúveis

totais (oBrix)/Acidez Total Titulável foi calculada através

da razão sólidos solúveis totais/acidez total titulável; o

pH foi determinado por um medidor de pH HANNA

INSTRUMENTS, modelo HI 9321, calibrado

periodicamente com soluções-tampão de pH 4,0 e 7,0; os

açúcares 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. Para a determinação

dos açúcares não-redutores, foi realizada uma inversão

ácida prévia nos extratos das amostras, segundo normas

do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados foram

expressos em percentual de sacarose. Os açúcares totais

foram calculados a partir do somatório dos açúcares

redutores e não-redutores, com as devidas correções

para expressão dos resultados em termos de percentual

de glicose.

As análises microbiológicas foram realizadas

utilizando-se as metodologias descritas em APHA (2001)

e Silva et al. (2001): contagem de fungos filamentosos e

leveduras, determinação de coliformes totais (a 35oC) e

termotolerantes (a 45oC), determinação de Salmonella sp.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas Tabelas de 2 a 4, podem ser observados os
resultados dos parâmetros químicos e físico-químicos de

pH, acidez, sólidos solúveis (ºBrix), relação oBrix/acidez,

açúcares  redutores em glicose, açúcares não-redutores
em sacarose, açúcares 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 os sucos

integrais de acerola apresentaram valores de pH na faixa
de 3,18 a 3,40. A acidez expressa em ácido cítrico situou-

se entre 0,80 e 1,00 g/100g. Os teores de sólidos solúveis

revelaram variação no intervalo mínimo de 11,2 oBrix e
máximo de 13,5 ºBrix.

Valores baixos de acidez e altos valores de pH

indicam, possivelmente, que o produto foi diluído em
água, tornando-se um risco à saúde do consumidor, por

serem capazes de promover o crescimento de

microrganismos patogênicos. Neste estudo, todos os
valores de pH e acidez encontrados foram satisfatórios

do ponto de vista sanitário.

A relação sólidos solúveis totais (oBrix)/acidez total
titulável apresentou variação entre as marcas, de 11,4 a

14,5. A vitamina C variou entre 597,7 e 684,6mg/100g. Os

açúcares redutores em glicose apresentaram teores
variando entre 4,1 e 5,5 g/100g.

Observaram-se pequenas variações nas

características das amostras de suco tropical de acerola,

estando todas as amostras dentro das especificações da

legislação (Brasil, 2003).

Os valores de vitamina C encontrados (597,5 –

684,6) nos sucos tropicais de acerola foram menores que

os relatados por Yamashita et al. (2003), quando

quantificou esta vitamina em suco pasteurizado de

acerola (988±50 mg de ácido ascórbico por 100 g de suco).

Porém, todos os sucos fornecem a quantidade necessária

de ingestão diária de vitamina C (45mg) (Brasil, 2005) em

100 mL do produto pronto para beber, ou seja, quando o

suco sofre diluição de 1 parte de suco pra 8 partes de

água, como sugerem os rótulos de todas as marcas

avaliadas, ficando com 66,38 mg/100mL para a amostra

com menor teor desta vitamina.

A variação do conteúdo de vitamina C nas
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amostras pode ser devida à oxidação química da vitamina

C e/ou degradação térmica durante as etapas de
branqueamento, cozimento, pasteurização e/ou

esterilização dos sucos (Polydera et al., 2005; Vikram et

al., 2005). Uma causa adicional da depleção do ácido
ascórbico é seu consumo como reagente da reação de

Maillard (Djilas & Milic, 1994). Apesar dessas perdas

durante o processamento, o alto teor de ácido ascórbico
na acerola possibilita sua industrializção e

armazenamento sem grandes variações nutricionais.

De acordo com a Tabela 3, verificou-se que os
sucos integrais de goiaba apresentaram valores de pH

na faixa de 3,18 a 4,07, e a acidez expressa em ácido cítrico

situou-se entre os valores de 0,32 e 0,86 g/100g.

Tabela 2. Médias dos parâmetros químicos e físico-químicos dos sucos tropicais de acerola de marcas comerciais.

M ar ca s  
D e te r m in a çõ es  q u ím ica s  e  fís ico -q u ím ica s  

A  B  C  D  E  

p H  3 ,3 2  3 ,3 2  3 ,4 0  3 ,1 8  3 ,3 3  

S ó lid o s  s o lú v e is  to ta is  (o B r ix )  a  2 0 o C  1 3 ,5  1 3 ,5  1 1 ,2  1 2 ,0  1 1 ,4  

A cid ez  total titu lá vel expressa  em  á cid o cítrico  (g /1 00 g ) 0 ,9 3  1 ,0 0  0 ,8 0  0 ,9 0  1 ,0 0  

R elação sólidos solú veis to ta is (ºBrix )/acid ez tota l titulá vel 1 4 ,5  1 3 ,5  1 4 ,0  1 3 ,3  1 1 ,4  

Á c id o  a scó r b ic o  (m g /1 0 0 g )  6 5 3 ,7  6 8 4 ,6  6 5 0 ,7  6 0 0 ,0  5 9 7 ,7  

A çú ca r  r ed u to r em  g l ic ose  (g /1 0 0 g )  4 ,9  5 ,5  4 ,1  4 ,1  4 ,7  

A çú ca r  n ã o -r e d u to r  e m  sa car o se  (g /1 0 0 g )  n .d .  n .d .  n .d .  0 ,6  0 ,2  

A çú ca r es  to ta is  e m  g lico se  (g /1 0 0 g )  4 ,9  5 ,5  4 ,1  4 ,7  4 ,9  

n .d .=  n ã o  d e te c ta d o .      

 

Os teores de sólidos solúveis revelaram variação no

intervalo mínimo de 5,0 oBrix e máximo de 8,5 ºBrix. A relação

sólidos solúveis totais (oBrix)/acidez total titulável
apresentou variação entre as marcas, de 8,1 a 23,8. A vitamina

C variou entre 11,6 e 33,3 mg/100g. Os açúcares totais em

glicose apresentaram teores variando entre 3,0 e 6,4 g/100g.
Uma das amostras de suco tropical de goiaba

apresentou valor de sólidos solúveis abaixo do

estabelecido pela legislação, de no mínimo 5,0 ºBrix. Os
valores de vitamina C encontrados nesse suco foram

muito baixos, ficando três marcas com valores abaixo do

estabelecido pela legislação, de no mínimo 30,0 mg/100g
de amostra.

Carvalho e Guerra (1995) relatam que a composição

Tabela 3. Médias dos parâmetros químicos e físico-químicos dos sucos tropicais de goiaba de marcas comerciais.

M arcas 
D eterm inações quím icas e físico-quím icas 

A B  C  D  E  

pH  3 ,43  4,07 3 ,59 3,91  3,18 

Sólidos solúveis totais (oBrix) a 20oC  8 ,5  7,6 8,0  5 ,0 7,0  

A cidez total titulável expressa em ácido cítrico (g/100g) 0 ,70  0,32 0 ,63 0,45  0,86 

R elação sólidos solúveis tota is (ºBrix )/acidez total titu lável 12,1  23 ,8 12,7 11 ,1  8,1  

Á cido ascórbico (m g/100g) 30,0  26 ,2 11,6 28 ,8  33,3 

Açúcar redu tor em glicose (g/100g) 6 ,3  6,4 3,0  3 ,3 6,3  

Açúcar não-redutor em sacarose (g/100g) n.d. n .d. n .d.  n .d. n .d. 

Açúcares totais em  glicose (g/100g) 6 ,3  6,4 3,0  3 ,3 6,3  

n .d.= não detectado.      
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dos frutos depende de fatores como condições
climáticas, tipo de cultivar, tratos culturais, estádio de

maturação, entre outros, podendo inclusive ser

modificada pelo processamento e armazenamento,
condições que vão interferir no conteúdo de ácido

ascórbico.

Não foram detectados açúcares não-redutores em
nenhuma das amostras de suco tropical de goiaba.

Três marcas de suco tropical de goiaba avaliadas

estavam em desacordo com a legislação em pelo menos
um dos atributos avaliados (Brasil, 2003).

Ainda não há trabalhos com esta nova

especificação de suco tropical de goiaba, com 35% de
polpa da fruta; portanto, torna-se difícil a comparação

com outros trabalhos. Numa pesquisa com suco de

goiaba integral, Brasil et al. (1995) verificaram conteúdos
de sólidos solúveis totais de 14,01 oBrix, acidez total

titulável em ácido cítrico de 0,52%, ácido ascórbico de

84,20 mg/100mL e açúcares redutores de 5,65 %.
Observa-se que todos os valores estão acima dos

estudados, pois esses valores são de suco de goiaba sem

adição de água na sua formulação.
Segundo a Tabela 4, observa-se, nos sucos

integrais de manga, que os valores médios de pH

variaram na faixa de 3,35 a 3,72 entre as marcas. A acidez
expressa em ácido cítrico variou de 0,52 a 0,78 g/100g.

Os teores de sólidos solúveis, que podem ser

relacionados diretamente aos teores de carboidratos,
apontaram variações no intervalo de 11,5 a 13,5 ºBrix. Na

relação sólidos solúveis totais (oBrix)/acidez total

titulável, as amostras revelaram valor mínimo de 14,7 e
máximo de 22,9. Os açúcares totais, expressos em glicose,

revelaram teores de 9,2 a 11,1 g/100g. O ácido ascórbico
variou de 5,0 a 19,0 mg/100g.

Estas diferenças observadas no suco de manga

variam com as condições de cultura, variedade e estádio
de maturação. Como são encontrados no Brasil diversos

cultivares de mangueira, uma grande variação dos

produtos processados também é observada.
Foram observadas pequenas variações nas

características físico-químicas entre as amostras de suco

tropical de manga avaliadas com exceção para a relação
sólidos solúveis totais/acidez total titulável; todas as

amostras estavam dentro das especificações da

legislação (Brasil, 2003).
Num trabalho com polpas de frutas, Branco &

Gasparetto (2003) avaliaram as polpa de manga,

encontrando os seguintes resultados: pH de 4,28; acidez
total titulável, em ácido cítrico, de 0,33%; sólidos solúveis

totais de 17,0 oBrix; açúcares redutores de 2,92%; e

açúcares totais de 14,17%. Observa-se, apesar de a polpa
não ser diluída, menor teor de acidez e maior pH, o que

indica que os sucos de marcas comerciais devem ter

recebido ácido cítrico para abaixamento do pH, o que
confere maior segurança microbiológica.

Em todas as amostras de suco tropical de acerola e
manga, observou-se contagem de fungos filamentosos

e leveduras inferior a 10 UFC/mL, coliformes totais (a 35
oC) e termotolerantes (a 45oC) ausentes em 50 mL da
amostra, aeróbios mesófilos menor que 10 UFC/mL, e

ausência de Salmonella sp. em 25 mL de amostra.

Apenas uma amostra de suco de goiaba
apresentou contagem de microrganismos aeróbios

mesófilos de 6,6 x 103 UFC/mL e fungos filamentosos e

Tabela 4. Médias dos parâmetros químicos e físico-químicos dos sucos tropicais de manga de marcas comerciais.

M ar c a s  
D e te r m in a ç õ es  q u ím ic a s  e  fís ic o -q u ím ica s  

A  B  C  D  E  

p H  3 ,3 5  3 ,5 6  3 ,7 2  3 ,5 5  3 ,4 2  

S ó lid o s  so lú v e is  to ta is  (o B r ix )  a  2 0 o C  1 1 ,5  1 3 ,5  1 1 ,9  1 1 ,5  1 1 ,5  

A cid ez  total titulá vel expressa  em  á cid o cítrico (g /1 00 g ) 0 ,7 8  0 ,6 4  0 ,5 2  0 ,7 0  0 ,7 1  

R ela ção sólid os solú veis totais (ºB rix)/acid ez total titulável 1 4 ,7  2 1 ,1  2 2 ,9  1 6 ,4  1 6 ,2  

Á c id o  a sc ó r b ic o  (m g /1 0 0 g )  1 8 ,6  1 9 ,0  5 ,0  1 9 ,0  1 5 ,2  

A ç ú c a r  r e d u to r  em  g lic o se  (g /1 0 0 g )  4 ,8  9 ,3  8 ,4  9 ,7  7 ,2  

A ç ú c a r  n ã o - r e d u to r  e m  sa c a r o se  (g /1 0 0 g )  4 ,2  0 ,1  2 ,6  n .d .   2 ,7  

A ç ú c a r e s  to ta is  e m  g lic o se  (g /1 0 0 g )  9 ,2  9 ,4  1 1 ,1  9 ,7  1 0 ,0 9  

n .d .=  n ã o  d e te c ta d o .       
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leveduras de 4,45 x 103. Todas as outras amostras

apresentaram o valor mínimo para os outros
microrganismos e ausência de Salmonella sp.

Contudo, de acordo com Foyet & Tchango

Tchango (1994), a acidez de produtos como o suco de
maracujá inibe a proliferação de microrganismos

patogênicos, impedindo, nestes produtos, a presença de

Escherichia coli, estreptococos ou estafilococos
patogênicos, podendo apresentar fungos, leveduras e

bactérias lácticas não-patogênicas.

Todas as amostras analisadas de suco de acerola,
goiaba e manga estavam dentro dos padrões

especificados pela legislação sanitária brasileira (Brasil,

2001).

CONCLUSÕES

Das quinze amostras avaliadas, somente três
estavam em desconformidade com pelo menos um dos

parâmetros químicos e físico-químicos de identidade e

qualidade dos sucos integrais, sendo todas elas de sucos
tropicais de goiaba; as amostras de suco tropical de

acerola e manga estavam de acordo com a legislação.
Em relação às determinações microbiológicas, todas

as quinze amostras analisadas atendiam as condições

higiênico-sanitárias estabelecidas pela legislação em
vigor, sendo satisfatórias para o consumo humano.
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