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Resumo: Este estudo avaliou a qualidade fisico-quimica e microbiolégica de sucos industrializados e
naturais de acerola e goiaba comercializados na cidade de Quixeramobim-CE. Foram analisadas 4
amostras de sucos quanto a pH, acidez, sélidos soluveis, vitamina C, agucares redutores e coliformes.
Os resultados mostraram algumas inconformidades com relagao a legislagao (Instru¢do Normativa SDA
n® 37/2018). O suco de acerola (natural e industrializada) apresentaram vitamina C e acidez abaixo do
minimo exigido. Todas as amostras ficaram dentro do limite para sélidos soliveis. Nao houve
confirmagéao de E. coli, mas os dados reforgam a importéncia do controle higiénico e da qualidade no

processamento.
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INTRODUGAO

De acordo com a Lei n° 8.918 de 14 de julho de
1994, os sucos séo bebidas obtidas a partir do
processamento de frutas, por meio do qual se
extrai o liquido de sua polpa, frequentemente
acrescido de agua, agucar ou adogantes (Brasil,
1994). O mercado brasileiro de sucos prontos
para beber esta experimentando uma expansao
significativa, alinhada com a tendéncia global de
consumo de bebidas saudaveis, convenientes e
saborosas. Os sucos de fruta prontos para beber
sao considerados opgoes refrescantes que nao
apenas saciam a sede, mas também atendem a
demanda por produtos naturais e oferecem
vantagens nutricionais, contribuindo para sua
ampla aceitagdo entre o0s consumidores
(Ferrarezi, 2008; Ferreira ; Alcantara, 2013).

O suco de acerola é um produto obtido da parte
comestivel da acerola (Malpighia spp.), por
meios de processo tecnoldgico adequado.
Goiaba (Psidium guajava L.), o suco é retirado da
parte polposa da fruta por processo tecnolégico
adequado Instrugdo Normativa SDA N° 37 DE
01/10/2018.

A garantia da inocuidade dos alimentos depende
da adogéo de boas praticas ao longo da cadeia

Parametros microbioldgicos.

produtiva. E imprescindivel que 0s
manipuladores estejam capacitados e sigam
protocolos rigorosos de higiene e seguranga,
assegurando a qualidade do produto final. A
capacitacdo dos manipuladores e a
implementacdo de protocolos de higiene e
seguranga sdo fundamentais para prevenir a
contaminagdo dos alimentos e garantir a
segurancga dos consumidores (Brasil, 1994).

Dessa forma, o presente estudo objetiva avaliar
o perfil fisico-quimico e microbiologico
(coliformes totais e termotolerantes) de sucos
industrializados e naturais de acerola e goiaba
comercializados no municipio de Quixeramobim,
Ceara, visando a seguranga e a qualidade
alimentar.

MATERIAL E METODOS
Obtenc¢ao das amostras

Quatro amostras de suco de frutas foram
coletadas no municipio de Quixeramobim-CE.
Duas amostras de sucos industrializados
codificadas como A (acerola) e B (Goiaba) foram
obtidas em um estabelecimento comercial local e
duas amostras de sucos naturais de polpa (C -
acerola, e D - Goiaba) (Figura 1). As amostras



foram coletadas, transportadas até o Laboratério
de Microbiologia e Bromatologia da FATEC
Sertdao Central - Quixeramobim - CE, foram
devidamente identificadas e armazenadas sob
refrigeracdo a 4 °C até o momento das andlises.
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Figura 1: Amostras analisadas, sucos
industrializados, acerola (A), goiaba (B) e sucos de
polpa de acerola (C) e goiaba (D).

Determinagoes fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas foram a
determinagcdo do pH, acidez titulavel, solidos
soluveis totais (°Brix) e acido ascorbico (vitamina
C), acucares redutores em glicose. O pH foi
determinado por pHmetro digital calibrado com
solugdes tampao pH 4 e 7. A acidez por titulagao
com NaOH 0,1 mol (resultado expresso em g de
acido citrico por 100 mL), soélidos soluveis totais
em refratdmetro (°Brix), e acido ascoérbico foi
determinado pelo método titulométrico baseado
na reducao do indicador 2,6-
diclorofenolindofenol (DCFI) e os agucares
redutores em glicose (Método de Fehling). Todas
as andlises foram realizadas em duplicata (n=2)
e especificadas como médiatdesvio padrdo. A
analise de variancia (ANOVA) entre as amostras
foi realizada considerando p<0,05.

Andlises microbiolégicas

As analises microbioldgicas foram determinagéo
de coliformes totais (a 35°C) e termotolerantes (a
45°), os resultados foram apresentados de
acordo com o método do Numero Mais Provavel
(NMP) (Silva et al., 2008) e a contagem de
aerdébios mesdfilos (plaqueamento em Orange
Serum Agar) com resultados expressos em
Unidades Formadoras de Colbnias por mL de

Para as analises microbiolégicas das polpas foi
realizado diluicbes seriadas em solugao de
cloreto de sédio (NaCl), estéril (10-1,10-2, 10 -3).
Em seguida, aliquotas de 1 mL das diluicdes
foram inoculadas em tubos contendo caldo
lactosado com tubo de Durham invertido,
utilizado como meio de enriquecimento
presuntivo para coliformes totais. Os tubos foram
incubados a 35 °C por 48 horas. A formagéo de
gas no tubo de Durham foi considerada resultado
positivo. Os tubos positivos foram inoculados em
caldo Bile Verde Brilhante (BVB) incubados a 35
°C por 48 horas, para teste confirmativo de
coliformes totais. Na sequéncia, a confirmagao
de coliformes termotolerantes, os tubos positivos
do BVB foram inoculados em caldo EC e
incubados a 45 °C por 24 horas em banho-maria
com tubo de Durham invertido. a presenga de
gas apos o periodo foi considerada indicativa de
resultado positivo. Os tubos considerados
positivos, foram semeados por estriamento em
placas contendo agar Eosina azul de metileno
(EMB) e incubadas a 35 °C por 24 horas. As
colénias tipicas de Escherichia coli foram
identificadas por apresentarem coloragédo azul-
esverdeada com brilho metalico, ja as colénias
que apresentaram coloragdo transparente,
rosada ou sem brilho metalico foram
consideradas nao caracteristicas de E. coli,
sendo consideradas negativas. A interpretagéo
dos resultados foi realizada conforme os critérios
estabelecidos pela IN n° 60, de 23 de dezembro
de 2019, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Parametros fisico-quimicos

A Instru¢cdo Normativa SDA N° 37/2018
estabelece padrdes especificos para sucos de
frutas, incluindo limites minimos para solidos
soluveis (°Brix), acidez total (expressa em acido
citrico), acido ascorbico e pH. Esses parametros
sdo fundamentais para garantir a qualidade e a
identidade dos produtos comercializados. A
Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para os
sucos industrializados e naturais de acerola e

suco. goiaba, com base na comparacdo dos
parametros analisados com os padrbes
estabelecidos pela legislacéo vigente.
Tabela 1 - Andlises fisico-quimicas de sucos industrializados e naturais de acerola e goiaba.
Industrializado Natural
Parametros
A B C D
pH 3,0£0,01a 3,0+0,00a 3,0+0,00a 3,0+0,00a



http://3.em/
http://totais.os/
http://positivo.os/
http://positivo.os/

Acidez (g/100g de 4cido citrico) 031#020a  024+025a  0,26£0,18a  0,0740.12b
*Brix 10,75£0,02b  11,204012b  9.20:0.10c  13.20+0,14a

Acido Ascérbico (mg/100g) 325504671  34.60:212  47423t+510  20.63+2.11
Agucares redutores em glicose (9 55 191105y 754041128 41,54+121c  23.1142.01a

/100mL)

Legenda: A = suco industrializado de acerola; B = Suco industrializado de goiaba; C = Natural de polpa de acerola
D = Natural de polpa de goiaba; Médiastdesvio padréo (n=2). Médias seguidas por letras diferentes na mesma
linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os valores de pH dos sucos analisados estao
abaixo dos limites estabelecidos pela legislagéo,
para suco industrializados de acerola (entre 4,0
e 6,2) e sucos de goiaba (minimo exigido 3,5),
(Tabela 1), indicando uma possivel necessidade
de ajuste na formulagdo dos produtos naturais e
industrializados. A acidez total dos sucos de
acerola e goiaba esta abaixo dos valores
minimos exigidos pela legislagdo (entre 0,4
g/100g e 3,2 g/100g, repectivamente).

A acidez dos sucos analisados estavam abaixo
dos valores minimos exigidos, o que pode
impactar na estabilidade microbiologica e no
sabor do produto, que ainda segundo Ferrarezei
et al., (2010), a legislacao brasileira apresenta
lacunas que podem levar a comercializagdo de
sucos que nao atendem plenamente aos
padrées de qualidade. Isso sugere que o0s
fabricantes devem estar atentos as exigéncias
regulatérias para garantir a conformidade dos
produtos.

Os valores de °Brix dos sucos analisados estéao
acima dos limites minimos exigidos pela
legislacdo, indicando um teor adequado de
sélidos soluveis. O suco natural de goiaba
apresentou o maior valor (13,20 °Brix), seguido
pelo industrializado (11,20 °Brix). Esses
pardmetros sdo essenciais para a aceitagdo
sensorial do produto, conforme apontado por
Govea et al., (2019), que destacam a importancia
da concentracdo de solidos solaveis na
aceitacao de produtos pelos consumidores.

Mesmo com o0s sdlidos soluveis (°Brix)
atendendo aos padrdes e o pH mantendo-se
estavel para o suco de acerola (industrializados

e naturais) a baixa acidez e o teor reduzido de

vitamina C indicam possiveis falhas no
processamento ou na formulagdo dos produtos,
afetando n&o sé o valor nutricional, mas também
a aceitacdo sensorial e a estabilidade
microbiolégica dos sucos.

Ja relacionado aos acgucares redutores a
legislagdo nao estabelece limites, mas, €
importante ressaltar que eles fazem parte dos
agucares totais. Acucares redutores sao
definidos como agucares que possuem
capacidade de agao como agentes redutores, ou
seja, que contém em sua estrutura um grupo
aldeido ou cetona livre (Taylor; Francis, 2022).

Nossos resultados mostram que os agucares
redutores estdo mais elevados nos sucos
industrializados, possivelmente devido a adi¢do
durante o processamento. Do ponto de vista da
seguranga alimentar, niveis altos desses
agucares podem afetar a qualidade nutricional
dos consumidores, bem como a estabilidade
microbiolégica, exigindo monitoramento para
garantir produtos seguros e adequados ao
consumo.

Em relacido aos valores de acido ascoérbico nos
sucos, percebe-se que os sucos de acerola
(natural e industrializado) estdo abaixo do limite
minimo de 800 mg/100g, o que pode
comprometer o valor nutricional do produto.
Enquanto que para os sucos sabor goiaba, os
valores estdo dentro dos padrées adequados
aos parametros exigidos, garantindo um aporte
adequado de vitamina C.

Os resultados obtidos para os sucos de acerola
e goiaba industrializados e naturais revelam
algumas discrepancias em relagdo aos padrdes



estabelecidos pela legislagdo brasileira.
Comparando com estudos anteriores, Gurgel et
al., (2006), ao avaliarem sucos tropicais de
acerola e goiaba, percebe-se que algumas
amostras de sucos de goiaba também estavam
em desconformidade com os parametros fisico-
quimicos. Isso reforca a necessidade de ajustes
na formulagdo desses produtos para atender as
normas vigentes.

Resultados de analises microbioldgicas

Na etapa de teste presuntivo (coliformes totais -
caldo lactosado) os tubos positivos foram
transferidos para o meio BVB. Nesta etapa,
obteve-se resultados de variagcdo de divisao
indefinida e 3,75 NMP/mL, respectivamente para
os sucos A, B, CeD.

A inoculagdo com meio EC foi observado
desenvolvimento de gas e turvagao nos tubos
correspondentes as amostras (D', D? e D?) e foi
realizado  plaqueamento  diferencial por
estriamento (Eosina Azul de Metileno - EMB).
Embora tenham apresentado resultados
positivos, ndo foi identificado crescimento de
colbnias tipicas, caracteristicas de crescimento
de Escherichia coli (Figura 2). No meio de
cultura, também n&o houve desenvolvimento de
colénias caracteristicas para E.coli Esta
apresentado as placas apds incubagao do
plaqgueamento diferencial por estriamento na
Figura 1.

Figura 2: Imagem apds incubagao do plaqueamento
diferencial por estriamento (Eosina Azul de Metileno
- EMB)

Ap6s incubagdo no meio EMB (Eosina Azul de
Metileno), colbnias tipicas de Escherichia coli
sdo facilmente reconhecidas pelo seu brilho
verde metalico, resultado da fermentagéo
intensa da lactose. Quando esse aspecto nao é

observado, pode indicar a presenga de outras
bactérias entéricas Gram-negativas, como
Enterobacter, Klebsiella, Salmonella, Shigella ou
Proteus, que produzem colénias com
morfologias diferentes ou n&o fermentam
lactose. A auséncia de colbnias tipicas exige
testes bioquimicos para identificagdo precisa do
microrganismo presente.

CONCLUSAO

Os resultados deste estudo evidenciaram que
todas as amostras avaliadas, tanto dos sucos
naturais quanto dos industrializados de acerola e
goiaba, apresentaram inconformidades em
relacdo aos parametros fisico-quimicos exigidos
pela Instrucdo Normativa SDA N° 37/2018.
Destaca-se, principalmente, o baixo teor de
vitamina C nos sucos de acerola (amostras A e
C), fator que compromete significativamente o
valor nutricional desses produtos. Além disso, a
acidez titulavel das amostras analisadas, em
especial do suco natural de goiaba (amostra D),
apresentou-se muito inferior aos padrdes
recomendados, assim como os valores de pH,
que nao atenderam aos critérios estabelecidos
para sucos de goiaba, indicando necessidade de
ajustes na formulacéo.

Do ponto de vista microbioldégico, embora
algumas amostras tenham  apresentado
resultados presuntivos positivos para coliformes
termotolerantes, ndo foram observadas colbnias
tipicas de Escherichia coli nas analises
confirmatérias em meio EMB. Isso sugere
auséncia de contaminacdo fecal direta, mas
aponta para a importancia da adogao rigorosa de
boas praticas de higiene e manipulacao ao longo
do processo produtivo.

Reforgamos que, mesmo sem confirmagao de E.
coli, o resultado presuntivo para coliformes
termotolerantes indica uma possivel falha
higiénico-sanitaria na matéria-prima (fruta ou
agua) ou no processamento (Boas Praticas de
Fabricagdo — BPF), o que é considerado critico
do ponto de vista da Tecnologia de Alimentos.



Este trabalho contribui de forma relevante para o
entendimento da qualidade dos sucos
comercializados em Quixeramobim-CE, servindo
como base para discussoes técnicas e para o
aprimoramento das etapas de producao,
conservagdo e controle sanitario desses
produtos. Espera-se que os dados obtidos
promovam uma maior sensibilizagdo quanto a
importancia da seguranga do alimento e
incentivem acdes que fortalecam a oferta de
alimentos mais seguros e com melhor padrao
nutricional para a populacao.
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