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RESUMO

A ofertade suco e néctar de maca que sofreram algum tipo de tratamento paraprolongar avidade prateleira
estd aumentando nos estabel ecimentos comerciais. O objetivo deste estudo foi avaliar aqualidade fisico-
quimica e microbiol gica do suco de maga comercializado no Estado de So Paulo. Foram analisadas 17
amostras de suco, 42 de néctar convenciona e 7 de néctar de baixa caloria provenientes de diversas
cidades do Estado de S&o Paulo. As andlisesfisico-quimicas realizadas foram: acidez volétil expressaem
acido acético; acidez total expressa em acido malico; acido ascorbico; pH; solidos solUveis em °Brix a
20°C; relacdo °Brix/acidez; glicidios redutores em glicose e glicidios ndo redutores em sacarose; aglicares
totais naturais damagca, solidos em suspensao e corantes organicos artificiais. Os exames microbiol 6gicos
foram: contagem padr&o em placas de bactérias aerdbias mesofilas e termdfilas e enumeragao de bolores
eleveduras. Todas as amostras analisadas estavam de acordo com os padrfes estabel ecidos pel alegislacéo
brasileira quanto aos pardmetros avaliados, mostrando que foi utilizado fruto de boa qualidade e ndo
ocorreram falhas durante o processamento e/ou transporte e/ou estocagem do produto.

Palavras-Chave. suco de maga, néctar de maca, qualidade fisico-quimica, qualidade microbiol gica.

ABSTRACT

The apple juices and nectars drinks processed for extending their shelf life, have largely been placed for
consumer disposal. Theaim of this study wasto assess the physical-chemical and microbiologica quality
of applejuice commercialized in So Paulo State. Seventeen-applejuices, 42 regular nectars, and 7 light
nectarsfrom diverse cities of Sdo Paulo State were evaluated. The performed physical - chemical analyses
were: volatile acidity expressed in acetic acid; total acidity expressed in malic acid; ascorbic acid; pH;
soluble solidsin °Brix at 25°C; sugar (reducing, nonreducing and total); solids in suspension, and colors
additives. For microbiological assessment the following exams were carried out: mesophilic and
thermophilic aerobic plate counting and enumeration of yeasts and molds. All analyzed sampleswerein
agreement with physical-chemical and microbiologic standard parameters established by the Brazilian
legislation, showing that high quality fruits were used for preparing these products, and also that the
processing procedure and/or products transportation and/or storage were efficient.

Key Words. applejuice, physic-chemistry quality, microbiologic quality.

INTRODUCAO

O aumento da producéo de maga® diminui o valor
comercial desta fruta possibilitando a sua industrializagao,
principalmente como suco de maca. Nos estabel ecimentos
comerciais estq havendo um aumento da oferta de sucos ou
néctar de maca que sofreram algum tipo de tratamento para

aumentar a vida de prateleira, sendo que alguns apresentam
baixos teores de aglcares, denominados “light” ou de baixa
caloria. Além disso, as magas, assim como Seu suco, S30 ricos
em frutose, um importante carboidrato da diete?, e compostos
antioxidantes cujo consumo favorece a manutencéo da salide
como aprevencao de certostipos de cancer, como de pulmao® e
de colon®.
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As propriedades fisico-quimicas das magas variam de
acordo com diversos parametros como estégio de maturacéo,
variedade e regido de plantio® 5 "8, Portanto, o suco preparado
da sua fruta também pode apresentar caracteristicas fisico-
quimicas diferentes. No Brasil, os parametros fisico-quimicos
parao suco de maca sdo estabel ecidos pelalnstrucdo Normativa
n° 1°, para o néctar convencional pela Portarian®. 371° e parao
néctar de baixa caloria pela Instrugdo Normativa SDA n°. 30,

Existem diversos tratamentos que podem ser utilizados
no processamento de bebidas paraaumentar avidade prateleira
e garantir a qualidade microbioldgica do produto, tais como
esterilizagdo comercial, pasteurizacéo, ultrafiltracéo?’?,
microondas®, entre outros.

Outro fator que sedevelevar em contadurante as etapas
de processamento do suco (prensagem, clarificacéo e
pasteurizacao) é que estes procedimentos podem modificar a
composicao de voléateis do suco de maca e alterar o seu sabor
caracteristico. A pasteurizagao é a etapa que mais afeta a
composigdo do suco, ocorrendo perdas significativas dos
compostos voléteis'. O sucesso de um produto depende da sua
aceitacdo pelo consumidor. No caso de alimentos, aaparénciae
principalmente o sabor sdo requisitos importantes para esta
aceitacéo.

N&o existem estudos arespeito das caracteristicas de suco
e néctar de magé comercializado no Estado de Séo Paulo e a
oferta deste produto esta aumentando nos estabel ecimentos
comerciais, tornando importante a avaliacdo da sua qualidade
nesta regido, uma vez que as caracteristicas deste suco podem
variar de acordo com a variedade da fruta, local de cultivo,
cuidados no processamento, entre outros. O objetivo deste
estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiol 6gica
do suco de maga de diferentes marcas comercializadas no Estado
de S&o Paulo.

MATERIAL E METODOS

Amostra.

Foram analisadas 66 amostras de suco e néctar de maca
processadas e acondicionadas em embalagens herméticas,
estéveisatemperaturaambiente, de 12 marcas diferentes, sendo
17 amostras de suco de 3 marcas diferentes, 42 de néctar de 9
marcas e 7 de néctar de baixa caloriade umamarca, adquiridas
em 19 cidades do Estado de S&o Paulo. De cadaamostraforam
adquiridas 3 unidades (mesmo lote). Asamostrasforam mantidas
a temperatura ambiente, em suas embalagens originais
cartonadas, até a realizacdo das andlises. As andlises foram
realizadas dentro do prazo de validade do produto.

Analises Fisico-Quimicas.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo
com o0s métodos descritos no Livro de Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz'> e com o Ministério da Agriculturat®:
acidez vol&til expressa em &cido acético; acidez total expressa
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em &cido mdlico; acido ascorbico; pH; solidos soliveisem °Brix
a20°C; relagdo °Brix/acidez; glicidios redutores em glicose e
glicidios ndo redutores em sacarose; aglicarestotais naturais da
macd, solidos em suspensdo e corantes organicos artificiais.

Andlise de rotulagem.

A andlise de rotulagem foi realizada de acordo com a
legislag@o em vigor quanto aos seguintes pardmetros: nome do
produtor ou fabricante, endereco do estabelecimento de
industrializacdo, nimero do registro do produto no Ministério
daAgricultura e do Abastecimento; denominagéo do produto,
marcacomercial, ingredientes, expressdo “ IndlstriaBrasileira’,
conteldo, identificacdo do lote, prazo de validade e
adverténciade contém fenilalaninaparanéctar debaixacaloria®.

Exames Microbiolégicos.

Para o procedimento dos exames microbiol égicosforam
utilizadas trés unidades daamostra, sendo que umafoi incubada
a35°C por 10dias, umaa55°C por 5diaseaterceirafoi estocada
atemperatura ambiente. Nas amostrasincubadas foi verificada
a ocorréncia de possiveis alteragdes, como estufamento e/ou
modificacles nas caracteristicas sensoriais e variagdo no pH
maior que0,2. Nas 3 unidades de cadaamostraforam realizadas
contagem padrdo em placas de bactérias aerébias mesdfilas e
termofilas e enumeracdo de bolores e leveduras. Todas as
analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a
American Public Health Association®.

Avaliagdo da Qualidade do Suco de Maga.

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas, de
rotulagem e microbiol 6gi cas foram comparados com os padres
estabelecidos pelalegislaco brasileira® 1©11.18.20.21 e com dados
publicados em artigos cientificos de outras regiGes do Brasil>#
2 e de outros paises®”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da Tabela 1 mostram que existem
diferencas entre as trés bebidas quanto aos parémetros
analisados, isto ja era esperado, uma vez que os trés tipos de
bebidas avaliadas sdo diferentes: o suco de fruta é o suco
apresentado na sua concentragdo e composi ¢ao natural, limpido
ou turvo; o néctar de fruta é o produto ndo fermentado, néo
gaseificado, destinado ao consumo direto obtido peladissolucéo
de &gua potavel, da parte comestivel da fruta, adicionado de
acidos e agUcares’, e o néctar de baixa caloria é a bebida ndo-
alcodlica e hipocalérica, devendo ter o contedido de agUcares
adicionados norma mente nabebida convencional, inteiramente
substituida por edulcorantes hipocal 6ricos e néo-cal 6ricos,
naturaisou artificiais™.

Existem determinagbes fisico-quimicas e
microbiol 6gi cas avaliadas neste estudo paraosquaisalegislacéo
ndo estabelece valores, porém é importante conhecer os seus
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do suco e néctar de magés comercializados em cidades do Estado de S&o Paulo.

Parametros Legislagao Néctar (n=42) Nectar light (n=7) Suco (n=17)
Médiat+DP (min-max) Médiat+DP (min-max) Média+DP (min.-méx)

Acidez voldtil total, em max. 0,04 0,008 + 0,009 (0,002-0,06) 0,007 + 0,003 (0,001-0,01) 0,007 + 0,010 (0,000-0,04)

acido acético (g/100g)

Acidez total, em &cido min. 0,15° 0,28 + 0,03 (0,23-0,34) 0,25 + 0,02 (0,23-0,30) 0,28 + 0,03 (0,20-0,33)

madlico (g/100g),

Acido ascorbico (mg/100g) 24,0 + 14,3 (3,2-64,4) 24,5+ 9,6 (16,6-38,8) 49,9 + 11,1 (26,7-69,7)

pH 3,2+0,12 (3,0-3,5) 3,4+0,07 (3,3-3,5) 3,7+0,1(3,4-39)

Solidos solveis em min.10,5% 10° 12,6 + 0,7 (11,3-13,9) 50+0,1(5,0-5,3) 11,7+ 0,5 (11,3-13,4)

°Brix (°Brix)

Relagdo Brix/acidez 45,0 + 5,1 (35,4-55,6) 19,9 + 1,9 (17,0-22,7) 42,4+ 6,8 (35,9-67,2)

Glicidios redutores em 9,0+1,8(4,6-11,5) 36+01(34-37) 8,2+0,7(7,3-9,5)

glicose (g/100g)

Glicidios ndo redutores 2,5+1,3(0,6-6,4) 0,3+ 0,2 (0,06-0,5) 1,7+0,7(0,7-3,3)

em sacarose (9/100g)

Aclcares totais max 13,52 11,5+ 0,7 (10,0-12,6) 39+0,2(3,7-41) 9,9+0,8(9,3-12,7)

naturais (g/100g)

Solidos em suspensdo max. 3 1,73 + 1,68(0,01-6,00) 4,15 + 2,24 (6,60-2,08) 0,59 + 0,53(1,70-0,31)

(mL/100mL)

a) valor estabelecido para o suco de macg, Instrugdo Normativa n° 1° e b) Portaria n® 746 c) valor estabelecido para néctar de maga, Portaria n° 371'°; demais parametros

ndo tem valores estabelecidos pela legislagdo em vigor.

contetidos nas amostras. A Tabela 1 mostra os resultados das
analises dasamostras obtidas eindicaosval ores dos parametros
fisico-quimicos estabel ecidos nas| egislacbes de suco e néctares
de macad. N&o houve nenhuma amostra de suco®, néctar
convencionall® e de baixa caloria* em desacordo com a
legislagdo em vigor no Brasil, quanto aos parametros fisico-
guimicos avaliados (Tabelal). A variagdo apresentada (desvio-
padréo) pode ser devido a utilizagdo de variedades diferentes
de magas no processamento industrial e/ou diferente local de
plantio dafrutae/ou diferente estégio de maturagéo €/ou tamanho
dafruta® "8,

A legislacdo brasileira estabel ece para o suco de magéa o
valor maximo permitido de 0,04¢g/100g para a acidez vol il
expressa em acido acético®, a Tabela 1 mostra que para 0 suco
de maga ndo houve resultados deste pardmetro acima do
permitido, e mesmo os néctares convencional edebaixacaloria,
cuja legislacéo ndo estabelece valor méximo permitido, ndo
apresentaram resultados acima de 0,04g/100g.

A acidez total influi no sabor do suco sendo que, acidez
titulavel de 0,35% ¢é a preferida pel os consumidores?®. O Nnosso
estudo apresentou para o suco de magaacidez total de 0,28+0,03
(0,20-0,33) g/100g em &cido malico, este valor € menor que 0
encontrado por Eisele e Drake®, 0,87+0,28 (0,23-1,82) g/100g,
gue analisaram suco de 175 variedades diferentes de maga
provenientes de 13 paises (9 daEuropa, 2 daAméricado Norte,
1 Africae 1 daOceania). Porém quando osval ores deste estudo

sdo comparados com valores de acidez de magas Fuji e Gala
cultivadasno Brasil, osval ores sdo semel hantes, 0,32 g/100mL>
2, Oresultadosdaacidez total do suco de magé estéo de acordo
com o estabelecido nalegislagdo em vigor e os néctares apesar
de poderem ser adicionados de agua e acidos'® apresentaram
resultados semel hantes ao do suco.

O fruto damaga apresentateor de &cido ascorbico natural
de 10 — 30mg/100g?, sendo que a quantidade deste nutriente,
depende de vérios fatores como a posi¢éo do fruto naérvore, o
tamanho da fruta, a cor da casca e 0 estagio da maturidade®.
Apesar de ser um nutriente naturalmente presente na magé o
&cido ascorbico também € adicionado ao suco de maga, pois é
um efetivo e seguro inibidor do escurecimento® e ndo alteraa
capacidade antioxidante, a concentracdo total de compostos
fendlicos e antocianinas™ naturalmente presentes na maga.

A declaracao no rétul o daquantidade de &cido ascorbico
presente no néctar foi feitapor 5 marcas (19-24 mg/200mL ), 2
marcas ndo declararam a presenca do nutriente e 2 declararam
zero; amarca do néctar de baixa caloria declarou 19 mg/200
mL ; no caso do suco 2 marcas declararam valores de 12-14mg/
200mL e uma marca ndo declarou a presenca desta vitamina.
Podemos observar que a quantidade declarada nos rétulos é
muito menor que a encontrada nas andlises (Tabela 1), apesar
do &cido ascorbico possuir uma grande variedade de funcdes
Nos processos vitais do organismo humano, alguns artigos
publicados descrevem efeitos adversos pela alta ingestéo da
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vitaminaC, e o efeito maisfreqglientemente citado é aformacao
decalculorenal (oxaato de calcio)?. Sendo, portantoimportante
controlar a quantidade de &cido ascérbico adicionado ao suco
de macé e indicar na rotulagem a quantidade correta desta
vitamina.

No nosso estudo o valor médio encontrado para os
solidos solGveis foi de 11,7+0,5 (11,3-13,4) °Brix para o suco,
valor dentro do estabelecido pela legislagdo em vigor®
comprovando que a fruta utilizada para a produgdo do suco
estava no grau de maturacdo adequado®. No caso do néctar
convencional, que pode ser adicionar aglicar 0 que aumenta o
°Brix, o valor médio encontrado foi de 12,6+0,7 (11,3-13,9)
°Brix, e também estava de acordo com o estabelecido pela
legislacdo em vigor paranéctar, 10 °Brix™.

A magdéumafrutaricaem frutose e quanto maior o teor
de agUcar, melhor para o processo de fermentagdo ou para a
obtengdo do suco concentrado clarificado®. No nosso estudo
encontramos no suco de maga teores de aglcar redutor em
glicose de 8,2+0,79/100g e aglcar ndo redutor em sacarose de
1,7+0,7 g/100g, apesar deste paré@metro variar de acordo com
vériosfatores como regido de plantio e variedade do fruto, estes
resultados estdo entre a média dos publicados na literatura.
Karadeniz e Eksi” estudaram acomposi ¢do dos aglicares do suco
de magas cultivadas em diferentes regides da Turquia e
encontraram valores médios de 1,88+0,63 para glicose,
8,09+0,73 parafrutose e 2,96+0,90 g/100g parasacarose. Eisele
e Drake® analisaram suco de 175 variedades diferentes de maca
provenientesde 13 paises (9 daEuropa, 2 daAméricado Norte,
1 da Africa e 1 da Oceania), encontraram resultados de
2,01+0,53 para glicose, 5,69+0,84 para frutose e 2,16+0,73 g/
100g para sacarose.

A Portaria 746 de 24 de outubro de 1977 do Ministério
de Estado da Agricultura® (substituida pela Resolugéo
Normativa n°. 1°) estabelecia para o suco de maga o limite
maximo de 3,0% (v/v) para os solidos em suspensdo. Neste
estudo o valor encontrado foi menor que este (Tabela 1), e apesar
deste par@metro ndo ser mais contemplado na legislacdo em
vigor é um importante indicador de falhas durante o
procedimento de filtragem e/ou centrifugagéo do suco.

N&o encontramos corantes organicos artificiais em
nenhuma das amostras analisadas, sendo este tipo de aditivo
proibido de ser adicionado ao suco ou néctar convencional ou
de baixacaloria

A informac&o nos rétulos dos produtos alimenticios
embalados haausénciado cliente, pronto para o consumo serve
paraque o consumidor tenhainformagdes arespeito do produto
gue esta adquirindo, com relagéo a denominacdo do produto,
marca comercial, ingredientes, contelido, prazo de validade,
adverténcias de alimentos parafins especiais, entre outros. Isto
auxilianaescolhado maisadequado, umavez que aembalagem
em muitos casos esconde totalmente o produto e, além disso, as
informacdes também servem para as agOes da Vigilancia
Sanitéria no caso de ocorrer algum problema com o produto
(endereco do estabelecimento de industrializag&o, nome do
produtor ou fabricante, nimero do registro do produto no
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Ministério daAgriculturae do Abastecimento; identificagdo do
lote, entre outros). Todas as amostras analisadas estavam de
acordo com ositens avaliados para a rotulagem do produto.

A legislacao brasileira® estabel ece que paraabebidade
fruta processada e acondicionada em embalagem hermética
estéavel atemperaturaambiente, apdsincubacdo a 35°C durante
10 dias e 55°C durante 5 dias ndo devem existir sinais de
alteracéo das embal agens, nem quai squer modificagGesfisicas,
quimicas ou organolépticas do produto que evidenciem
deterioracéo, e ndo podem revelar variagdo de pH maior que
0,2. No nosso estudo todas as amostras estavam de acordo com
alegislacdo ndo apresentando nenhuma destas alteracdes apos
aincubacdo nas duas temperaturas.

Apesar dalegislacdo em vigor ndo estabel ecer padrbes
paraboloreseleveduras, asfrutas apresentam grande quantidade
de &cidos e agUcares 0 que permitem o desenvolvimento destes
microrgani smos que podem causar decomposi¢éo do alimento.
As alteracdes que ocorrem em sucos de frutas frescas
armazenadas a temperatura ambiente sdo decorrentes da
fermentacdo alcodlica, por leveduras formadoras de pelicula
ou por bolores que crescem na superficie, ou da oxidagdo do
alcool aé&cido acético quando bactérias acéti cas estao presentes.
Além destas alteragdes, muitos fungos podem produzir
micotoxinas que sd0 toxicas para 0 ser humano e animais, e
alguns bolores e leveduras sao responsaveis por infecgdes em
homens e animais'® 2. Neste estudo as amostras ndo revelaram
0 desenvolvimento de bolores e leveduras.

A legislacéo em vigor também néo contemplabactérias
aerdébias mesdfilas e termdfilas, porém, a contagem em placa
das bactérias aerdbias mesofilas € comumente empregada para
indicar a qualidade sanitaria dos alimentos, e a contagem de
bactérias termdfilas avalia o grau de deterioracéo de alimentos
submetidos a tratamento térmico®. Os resultados das andlises
microbioldgicas ndo revelaram desenvolvimento de
microrganismos indicadores de higiene e/ou processamento
inadequado, mostrando que ndo ocorreram falhas durante o
processamento e/ou estocagem e utilizagdo de matéria-prima
com contaminagdo excessiva.
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