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RESUMO
O consumo de suco de laranja, seja natural ou industrializado, é crescente mundialmente atrelado aos beneficios
gue este traz a satide do consumidor. Com isso se faz necessario avaliar a qualidade destas bebidas, para que sejam
mantidos os padrfes minimos de qualidade estabelecidos pela legislacéo, a fim de garantir a saide do consumidor.
Assim objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica de bebidas de laranja
comercializados in natura e industrializado pasteurizado em Rio Branco - AC. Para isso utilizou-se o delineamento
inteiramente casualizados (DIC), com quatro repeticdes e seis tratamentos, sendo: néctar 1 (A), suco (B), néctar 2
(C), ponto 1 (D), ponto 2 (E) e ponto 3 (F), constando de trés marcas de bebidas industrializadas e trés pontos de
venda de suco in natura. Foram realizadas as andlises fisico-quimicas de pH, acido ascorbico, acidez titulavel,
solidos sollveis e relagdo SS/AT e analise microbiol6gica de coliformes termotolerantes a 45 °C. Todas as
variaveis fisico-quimicas apresentaram-se dentro de valores estabelecidos pela legislacdo. A presenca de
coliformes termotolerantes a 45 °C foi confirmada em apenas duas amostras do tratamento e do suco in natura.
Sendo assim, considera-se que bebidas industrializadas permitem garantia minima de qualidade dos produtos,
enguanto que os sucos in natura devem-se observar os locais de preparo da bebida, a fim de evitar contaminagéo.
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ABSTRACT

The consumption of orange juice, whether natural or industrialized, is growing worldwide, coupled with the
benefits that this brings to the health of the consumer. Thus, it is necessary to evaluate the quality of these drinks,
in order to maintain the minimum quality standards established by the legislation, in order to guarantee the health
of the consumer. The objective of this study was to evaluate the physical-chemical and microbiological quality of
orange drinks commercialized in natura and industrialized pasteurized in Rio Branco - AC. For this purpose, a
completely randomized design (DIC) with four replicates and six treatments was used: nectar 1 (A), juice (B),
nectar 2 (C), point 1 (D), point 2 (E) And item 3 (F), consisting of three brands of industrialized beverages and
three in natura outlets. Physical and chemical analyzes of pH, ascorbic acid, titratable acidity, soluble solids and
SS/AT ratio and microbiological analysis of thermotolerant coliforms at 45 °C were carried out. All physical-
chemical variables were within the values established by the legislation. The presence of thermotolerant coliforms
at 45 °C was confirmed in only two samples of the E treatment of fresh juice. Therefore, it is considered that
industrialized drinks allow a minimum guarantee of product quality, while the juices in natura, must be observed
the places of preparation of the drink in order to avoid contamination.
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1. INTRODUCAO

A producéo brasileira de laranja em 2015 foi de 16,75 milhdes de toneladas [1]. Sendo

que a maior parte dos frutos séo utilizados para a producao de suco, porém também podem ser
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consumidos in natura, extraidos 6leos essenciais, liquidos aromaticos e 0 bagago utilizado como
subproduto para alimentagéo animal [2].

Segundo o Ministério da Agricultura o suco de laranja € uma bebida ndo fermentada e
ndo diluida obtida da parte comestivel da laranja (Citrus sinensis L.), através de processo
tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacdo e conservacdo até o momento do
consumo [3].

O Brasil produz 50% do suco de laranja consumido no mundo e exporta 98%, 0s
principais produtores mundiais sdo Flérida e Sdo Paulo com 81% da producdo. Mesmo com o
avanco da industria de suco pasteurizado o consumo de suco in natura é crescente, em que 30%
da producdo nacional abastece o mercado doméstico [4]. Isso deve-se ao baixo custo de
producdo e facil acesso ao publico, assim como a aceitabilidade proporcionada pelo seu sabor
agradavel aliado as propriedades nutricionais da fruta [5]

Os sucos de frutas podem ser consumidos natural ou industrializados, com grande
aceitacdo pela quantidade e qualidade de nutrientes disponiveis [6;7]. Para Barros et al. [8] a
laranja caracteriza-se como uma das frutas de maior consumo em todo o mundo devido ao seu
sabor agradavel e ao valor nutricional, pois a mesma é fonte de vitamina C, que € considerado
um potente antioxidante mesmo quando ingerido em pequenas quantidades. O consumo regular
de suco de laranja, segundo Bonifacio & César [9], auxilia na prevencdo da hipertensdo e da
obesidade, além de elevar a quantidade de vitamina C na dieta.

O consumo de suco processado deve-se a praticidade do produto e em substituicdo ao
consumo de bebidas carbonatadas, atrelado a falta de tempo do consumidor em preparar a
bebida oriunda da fruta in natura [10].

Conforme Campos et al. [11] os consumidores demandam alimentos mais seguros,
funcionais e frescos ou que mantenham as caracteristicas originais da fruta, isso tem contribuido
para elevar o consumo de produtos industrializados como: sucos e bebidas a base de frutas. Por
isso é importante a avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, a fim de
verificar se estes produtos mantém a qualidade necessaria.

A legislacéo brasileira estabelece algumas normas para a qualidade de bebidas de frutas
sendo: a instrugdo normativa n° 01 de 07 de janeiro de 2000, os padrfes de identidade e
qualidade de sucos [3}; o0 Decreto n° 6.871 de 04 de junho de 2009, regulamenta a Lei n® 8.918
e dispde sobre a padronizacéo, a classificacdo, o registro, a inspecao, a producéo e a fiscalizagdo
de bebidas [12]; e a resolucdo da ANVISA RDC n° 12 de 2001, que estipula valores minimos
para coliformes termotolerantes a 45 °C [13].
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Assim o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica
de bebidas de laranja comercializadas in natura e industrializado pasteurizado em Rio
Branco - AC.

2. MATERIAL E METODOS

As analises das amostras de sucos de laranja foram realizadas na Unidade de Tecnologia
de Alimentos (UTAL), da Universidade Federal de Acre (UFAC), Campus Universitario,
Rio Branco - AC. O experimento foi realizado no periodo de julho a agosto de 2016.

Utilizou-se o Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC), constando de seis
tratamentos: néctar 1 (A), suco (B), néctar 2 (C), ponto 1 (D), ponto 2 (E) e ponto 3 (F); com
quatro repeti¢des, em um total de 24 amostras. Consistindo de trés tratamentos de suco in natura
e trés industrializados pasteurizados.

Para a coleta das amostras de suco in natura foram selecionados trés pontos de venda
em vias publicas, que preparam a bebida no momento de seu consumo em espremedores
automaticos. Em cada local escolhido, as amostras foram coletadas em quatro dias distintos
(repeticdes), o suco preparado foi acondicionado em frascos de vidro estéreis e caixas
isotérmicas contendo gelo em gel, sendo posteriormente, transportados para a Unidade de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Acre.

Ja a aquisicdo das amostras de suco industrializado pasteurizado foi realizada no
comeércio local, de trés marcas comercializadas tradicionalmente, em embalagens de Tetra Pak de
1000 mL, obtendo-se 12 amostras de lotes e datas de validades distintas.

As avaliac@es fisico-quimicas foram realizadas seguindo a metodologia proposta pelo
Instituto Adolfo Lutz [14], sendo analisado: teor de &cido ascorbico (AA), acidez titulavel (AT),
pH, sélidos soluveis (°Brix) e relagdo SS/AT.

Para a avaliacdo microbiologica, foram efetuadas analises de coliformes
termotolerantes a 45 °C pelo método de niimero mais provavel (NMP.mL™), sendo os resultados
comparados com as diretrizes gerais da Resolu¢do - RDC n°® 12 de 02 de janeiro de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude [13].

Apds a obtencdo dos dados os mesmos foram submetidos a analise dos pressupostos da
analise de variancia: normalidade dos erros [15], homogeneidades das variancias populacionais
[16]. Posteriormente procedeu-se com analise de variancia e comparagdo de médias pelo teste

de Tukey [17] a 5% de significancia.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos apresentaram efeito significativo (p<0,05) para as variaveis pH, solidos
soluveis, &cido ascorbico, relacdo SS/AT e acidez titulavel expressa em &cido citrico (Tabela
1).

Para os sucos in natura (D, E e F) houve diferenca significativa (p<0,05) em relacéo ao
pH, variando entre 4,19 a 4,26 (Tabela 1). Ja as bebidas industrializadas pasteurizadas (A, B e
C) observa-se valores entre 3,48 e 3,94. Ambos os resultados sdo favoraveis a conservacdo dos

sucos, pois sdo inadequados ao crescimento de microrganismos deterioradores e patogénicos.

Tabela 1 - Valores de pH, sdlidos sollveis totais (SS), &cido ascorbico (AA), relagdo SS/AT e
acidez titulavel (AT) (expressa em 4&cido citrico) de bebidas de laranja
industrializadas pasteurizadas e in natura comercializadas em Rio Branco, AC,

2016
SS AA AT
Tratamentos PH (°Brix)  (mg.100 mL™1) SSIAT (&cido citrico g.100 g 1)
A 3,94 b 10,93 a 30,83 b 10,90 b 1,04 a
B 3,48 ¢ 7,08b 28,78 b 8,28 b 0,86 ab
C 3,76 b 9,53 a 27,71 b 16,97 a 0,58 b
D 4,19a 6,95 b 41,22 a 8,34 b 0,86 ab
E 4,22 a 583b 42,52 a 7,61b 0,77 ab
F 4,26 a 6,78 b 38,79 a 6,88 b 1,00 a
CV (%) 2,28 9,18 8,53 20,54 18,72

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si (p>0,05) pelo teste de Tukey.

De acordo com Brito & Rossi [18] os valores baixos de pH encontrados no suco
industrial sdo devido a adicdo de acidulantes e conservantes. O uso de aditivos retarda a
deterioracdo dos sucos, com consequente aumento da vida Gtil do produto.

Para acidez titulavel (AT) os resultados apresentaram valores semelhantes entre si,
estando estes entre 0,77 a 1,04 grama de &cido citrico por 100 gramas de produto. Apenas a
marca C apresentou resultado inferior (0,58 g 100 g!) diferindo estatisticamente dos demais.

N&o séo preconizados valores minimos ou maximos de pH, acidez titulavel expressa em
acido citrico que estabelecam padréo de qualidade para suco de laranja. Porém essas variaveis
sdo importantes uma vez que podem ser indicadoras de conservagdo do produto [19].

O teor de solidos solUveis expressa a quantidade de aclcares do produto, e neste caso
houve diferencgas significativas entre os tratamentos, sendo 0 A e C 0s que obtiveram 0s maiores
valores de 10,93 e 9,53 °Brix, respectivamente. Estes sdo néctares e em Seu preparo sdo

adicionados acucares para a melhoria do sabor.
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Em algumas situacdes pode haver modificacbes no sabor dos sucos devido a variagéo
do °Brix na matéria-prima, que pode ser oriunda de diferentes cultivares de laranja, além da
adicdo de agua e do tipo de embalagem [20; 21].

Quando comparado com a legislacdo o unico tratamento que apresentou conformidade
(p>0,05) com IN do Mapa n° 01 de 2000 que €é de 10,5 °Brix [3] foi 0 A (néctar 1). Embora o
tratamento C (néctar) tenha sido estatisticamente igual ao A, 0 mesmo ¢ inferior (p<0,05) ao
valor de estabelecido.

Danieli et al. [22] avaliando amostras de suco de laranja in natura e industriais,
obtiveram valores de solidos solUveis para o suco de laranja pasteurizado com média de 13 °Brix,
enquanto o suco natural ficou em 8 °Brix. Venancio & Martins [23], avaliando suco e néctar de
laranja, os mesmos apresentaram valores de 11,85 °Brix e 12,50 °Brix, respectivamente.

Para o teor médio de AA, destacam-se 0s sucos de laranja in natura (D, E e F) que
apresentaram valores mais elevados que os industrializados pasteurizados, ficando os valores
entre 38,79 a 41,52 mg.100 mL™*. Esta diferenca pode ser atribuida a perda de acido ascorbico
no decorrer do processamento, uma vez que 0s sucos in natura foram analisados imediatamente
ap0s o preparo.

Segundo Limaet al. [24] o teor de acido ascérbico em frutos varia em funcgéo de diversos
fatores, como clima, estadio de maturacdo, condicdes de armazenamento e variedade entre
outros.

Os resultados apresentados indicam que todas as amostras de sucos atingiram o limite
minimo estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento [3], que
institui a quantidade minima de 25 mg.100 mL* de AA.

De acordo com Teixeira & Monteiro [25], as condi¢cOes de processamento,
armazenamento, embalagem, oxigénio, luz, enzimas e pH contribuem para a degradacéo do
acido ascorbico. Sendo assim quanto mais processado for o suco e maior o periodo de
armazenamento, maior sera a reducao desta vitamina.

A relacdo SS/AT relaciona os agucares e acidos presentes na fruta, sendo indicadora do
sabor, quando aumenta o teor de agUcares e reduz o de &cido esta varidvel tende a aumentar [26].
Nesta situacdo o tratamento C (néctar) foi estatisticamente superior aos demais, indicando que
este contém maior concentracdo de agucares.

Os demais tratamentos apresentaram valores menores de SS/AT, incluindo os sucos in

natura por ndo ser adicionado aglcar em seu preparo.
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A manutencdo das caracteristicas fisico-quimicas é importante, pois estdo diretamente
relacionadas a qualidade sensorial, principalmente ao sabor, além de serem indicadoras da
conservacao do alimento.

Os resultados obtidos na analise microbioldgica realizada nas amostras de sucos in
natura e industrializados pasteurizados demonstraram que a maioria esta de acordo com 0s
padrdes microbioldgicos estabelecidos pela Resolu¢cdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria [13], conforme apresentado na Tabela 2.

Segundo essa Resolugdo, é toleravel no maximo 10 NMP.mL? de coliformes
termotolerantes a 45 °C para os sucos industrializados pasteurizados. Neste caso as amostras
dos tratamentos A, B e C apresentaram valores < 3 NMP.mL?, estando em conformidade com
a legislacdo vigente.

Essa conformidade no padrdo da qualidade microbioldgica esta relacionada ao processo
de industrializa¢do do suco que segue todas as normas de Boas Praticas de Fabricacdo, além de
serem pasteurizados e embalados em recipientes que mantém a qualidade do produto
inviabilizando a contamina¢do microbiana.

Neste estudo, os sucos de laranja in natura apresentaram variacbes com relacdo aos
coliformes termotolerantes a 45 °C, sendo os tratamentos D e F com valores em conformidade
com o estabelecido pela legislagdo que é de 102 NMP.mL™. Neste caso, o resultado positivo

pode ser associado aos cuidados de BPF na elaboracéo da bebida.

Tabela 2 - Resultados da analise de coliformes termotolerantes a 45 °C de amostras de suco de
laranja pasteurizado e in natura comercializados em Rio Branco - AC

Legislacéo
(RDC n° 12 da
Anvisa/2001)

Coliformes 45 °C
(NMP.mLY)

<30
<3,
<30
<3,
<30
<3,0 10 NMP.mL™
<3,
<3,0
<3,0
<30
<3,
<3,

<3,0 102 NMP.mL!
<3,0

Tratamentos Repeticédo

NPRFRARWOWNRFRPPRPRWODNRERERROWODNDPRE
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3,0
3,6
<30
3,0
1.100
210
<30
<30
35
28

A WODNRFRPPRPRONREFRPRRW

Entretanto, observou-se que no tratamento E, duas amostras ndo estdo em
conformidade, apresentando valores acima do estabelecido (210 e 1100 NMP.mL™). Nesta
situacdo como as amostras de sucos in natura foram coletadas em dias diferentes, o manipulador
certamente ndo higienizou os equipamentos e a matéria-prima, ndo levando em consideracdo
as regras de Boas Praticas. Pois segundo Souza et al. [27] a contaminacdo de produtos cuja a
matéria-prima sdo frutas é decorrente da ma higienizacdo das mesmas, bem como das condi¢des
do manipulador, equipamentos e local.

A presenca de coliformes termotolerantes a 45 °C indica inadequacdo das condicGes
higiénico-sanitarias dos locais de processamento do produto, podendo ser oriundas da parte
externa do fruto, equipamentos e utensilios mal higienizados e contato direto ou indireto dos

manipuladores com material fecal [28; 29].

CONCLUSOES

1. Apenas o néctar 1 apresenta conformidade com a legislacdo para sélidos soluveis.

2. Para as demais caracteristicas fisico-quimicas ha conformidade com o estabelecido
pela legislacdo para todos os tratamentos.

3. Os sucos e néctares industrializados estdo de acordo com o estabelecido pela legislacéo
para caracteristicas microbiologicas.

4. Nos sucos in natura o ponto 2 apresenta presenca de coliformes termotolerantes a 45
°C, nédo sendo identificado nos demais.

5. As bebidas industrializadas permitem garantia minima de qualidade dos produtos,
enguanto que para 0s sucos in natura deve-se observar os locais de preparo da bebida a
fim de evitar contaminacao, ressaltando a necessidade de adoc¢édo das boas préaticas de

manipulagéo de alimentos.
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