Rev. Inst. Adolfo Lutz,
59(1/2):39-44, 2000 ARTIGO ORIGINAL / ORIGINAL ARTICLE

Avaliacao fisico-quimica e higiénico-sanitaria do suco de laranja
fresco engarrafado e do suco pasteurizaélo

Physicochemical and sanitary-hygienic evaluation of fresh bottled and pasteurize
orange juices

Maria Helena IHA*
Rosa Maria D. FAVAR®
Marina M. OKADA?
Soénia de Paula T. PRABO
Alzira Maria M. BERGAMINFP
Maria Aparecida de OLIVEIRA
Neusa S. GARRIDD

RIALA6/881

Iha, M.H. et al. Avaliacéo fisico-quimica e higiénico-sanitaria do suco de laranja fresco engarrafado e do
suco pasteurizadidrev. Inst. Adolfo Lutz, 59(1/2):39-44, 2000

RESUMO. O suco de laranja € um alimento rico em nutrientes e muito consumido em diversas partes do
mundo. Ribeirdo Preto e Araraquara sdo cidades do interior do Estado de S&o Paulo - Brasil, nas quais
surgiram nos ultimos anos, muitas processadoras de suco de laranja fresco e pasteurizado. O objetivo
desse estudo foi avaliar a qualidade fisico-quimica e higiénico-sanitaria do suco de laranja fresco e
pasteurizado produzidos e/ou comercializados nessas duas cidades. Foram analisadas 130 amostras de
suco fresco provenientes de diferentes processadoras de suco de laranja localizadas em Ribeirdo Preto e
Araraquara e 33 amostras de suco pasteurizado de processadoras localizadas em diferentes cidades do
Estado de S&o Paulo. Os resultados desse estudo mostraram que 48,5% das amostras de suco fresco
apresentaram-se fora dos padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislagdo brasileira, 6,1% estavam
em desacordo quanto ao exame microscopico e 50,0% quanto ao microbiol6gico. Dentre as amostras de
suco pasteurizado, 9,1% e 15,6 % apresentaram-se fora dos padrbes quanto as andlises fisico-quimicas e
ao exame microscopico, respectivamente. Nenhuma das amostras de suco fresco pasteurizado apresentou-
se fora dos padrdes microbioldgicos.

PALAVRAS-CHAVE. Suco de laranja fresco; suco de laranja fresco pasteurizado; caracteristicas fisico-
guimicas; qualidade higi€nico-sanitaria e legislacéo.

INTRODUCAO anos, devido principalmente a conscientizagéo sobre as proprie-
dades nutricionais das frutas e dos sucos naturais, o interesse
O suco de laranja é um alimento rico em nutriéhtes do consumidor pelo suco fresco refrigerado com pequena vida
muito consumido em diferentes partes do mundo. Nos Ultimasl de prateleira vem aumentafid® suco fresco e o suco
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fresco pasteurizado com sabor e aroma mais proximo do suco MATERIAL E METODOS
fresco espremido manualmente tem tido uma consideravel
aceitacdo em diversas partes do mundo como Estados Unidogmostra
Europ4, Japéo e Brasil. Foram analisadas 130 amostras de suco de laranja
O suco de laranja apresenta caracteristicas fisidoesco, provenientes de 36 processadoras, das quais 25 estédo
guimicas proprias, sendo que algumas destas possuem estiagtlizadas em Ribeirdo Preto e 11 em Araraqua®3 amos-
relacdo com fatores climaticos, variedade da fruta, grau ttas de suco fresco pasteurizado de 10 diferentes processa-
maturacgdo, tipo de solo e irrigaéddAté o final de 1999, a doras de suco, localizadas em diferentes cidades do Estado de
Portaria n° 371 de 9 de setembro de I%stabelecia os Sdo Paulo. As amostras foram coletadas no decorrer de 2 anos,
parametros fisico-quimicos para suco de laranja. No decorsendo que de cada processadora foram analisadas de 2 a 5
de 1996 o Ministério da Agricultura publicou os oficioamostras ao longo desde periodo.
circulares 04/98 e 05/96° alterando provisoriamente essa
Portaria quanto a graus Brix, s6lidos em suspenséo e vitamihaProcedimentos
C. Recentemente, o Ministério da Agricultura e Abastecimento As amostras de suco de laranja foram coletadas nas
publicou a Instrugdo Normativa n° 1 de 7 de janeiro de®200Processadoras pelas Vigilancias Sanitarias Municipais das
a qual estabelece os padrbes de identidade e qualidade pariaades de Ribeirdo Preto e Araraquara, e as amostras de suco
suco de laranja no pais e que esta em vigor desde a data daasi@urizado foram adquiridas nos supermercados das duas
publicacéo. cidades. As amostras foram transportadas em caixa térmica
As condic¢des higiénico-sanitarias desses sucos tambsab temperatura maxima de 10°C e, ao chegarem no laboraté-
sdo estabelecidas pela legislacéo brasifesendo que, princi- rio, era coletada uma aliquota para a analise microbioldgica e
palmente no caso do suco fresco, as condigBes de higieneestante utilizado para as andlises microscopica e fisico-
devem ser muito bem controladas, para néo oferecer riscogadmicas.
consumidor e também para que 0 mesmo tenha uma vida Uutil
de prateleira suficiente para sua comercializagdo. 2.1 Andlise fisico-quimica
Atualmente, o Brasil € o maior produtor de laranja do Os parametros fisico-quimicos analisados se referiam
munddi? sendo que a maioria dos produtores se concendradensidade relativa a 20°C, utilizando densimetro; solidos
no Estado de Séo Patfi#?'na regido de Limeira, Araraquara,soliveis expressos em graus Brix a 20°C; acidez total, expressa
Bebedouro e Araras, onde se instalaram diversas indUstriagde acido citrico anidro (g/100g); teores de acido ascorbico
suco de laranja fresco e concentf&dGom o aparecimento (mg/100g); glicidios redutores, expressos em glicose (g/100g);
destas industrias processadoras de laranja, estas regideglisiglios ndo-redutores, expressos em sacarose (g/X0fig);
tornaram zonas citricolas esta¥&imelhorando o padréo e acares totais, naturais da laranja (g/100g) e corantes organicos
gualidade desta fruta. artificiais conforme métodos descritos no livro de Normas
Nas regides de Ribeirdo Preto e Araraquara, ondaaliticas do IALLL. Os sélidos em suspenséo (%v/v) e arelagdo
existem grandes planta¢@es de laranja, surgiram muitas procissolidos sollveis em Brix/acidez em g/100g de acido citrico
sadoras de suco que o comercializam como suco frescoamidro foram determinados de acordo com os métodos descri-
suco fresco pasteurizado acondicionados em garrafas plastioasna legislagéo brasileira
ou Tetra BriR. Grande parte das processadoras de suco fresco
ndo tem registro do produto no Ministério da Agricultura e 2.2 Andlise microscépica
nem um controle de qualidade adequado. O produto é vendido A andlise microscOpica do suco de laranja foi realizada
principalmente por ambulantes nas ruas, ou estabelecimerdesacordo com o método descrito na A.O.A.€om modi-
comerciais tais como padarias e supermercados, onde algufitags0es para determinacdo de sujidades leves por flutuacéo
vezes 0 suco € extraido no préprio local através de uma maq@rfdtracdo do residdd Para a pesquisa de sujidades leves
extratord’. utilizou-se 250 g de amostra que foram transferidas para um
Com a producdo e consumo crescentes do suco fdesco-armadilha de Wildman. A etapa da extragdo da camada
laranja pronto para beber, a avaliacdo adequada de tais prodatessa para o béquer foi realizada duas vezes com 40 mL de
torna-se relevante. O Instituto Adolfo Lutz — Laboratério | déleo mineral, seguido de filtracdo a vacuo. O residuo foi
Ribeirdo Preto, juntamente com as Vigilancias Sanitarias dasaminado ao microscopio estereoscoépico e, quando
Prefeituras de Ribeirdo Preto e Araraquara iniciaram um moniecessario, o resultado era confirmado no microscépio
toramento das diferentes marcas de suco de laranja comergj#ico composto.
lizadas nestas cidades. O objetivo deste trabalho foi avaliar a  Para a pesquisa da presenca de larvas e ovos de insetos,
qualidade fisico-quimica e higiénico-sanitaria do suco deresiduo do frasco-armadilha foi transferido para a peneira n°
laranja fresco e do fresco pasteurizado, consumido nas cidati#8 e lavado com jatos de agua filtrada. Filtrado a vacuo em
de Ribeirdo Preto e Araraguara-SP. tecido escuro, o material foi examinado ao microscopio
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estereoscopico e, em caso de duvida, o resultado era confirs@mparados com os valores estabelecidos pela Instrugéo
do no microscopio Optico composto. Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 — Regulamento Técnico

Os elementos histoldgicos da fruta foram examinadpsira Fixagdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para o suco
ao microscopio optico composto e a confirmagéo foi feide laranja — do Ministério da Agricultura e Abasteciménto

por comparagdo com padrdes e literatura espééifica Os resultados obtidos na andlise microbioldgica foram compa-
radas com os valores padrdes estabelecidos pela legislacdo
2.3 Analise microbiolégica em vigor — Portaria n°® 451 de 19 de setembro de 1997 da

As analises microbioldgicas realizadas se referiam Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Shédes
determina¢@o do numero mais provavel (NMP) de bactériessultados da analise microscOpica foram comparados com
do grupo coliforme de origem fecal (NMP/mL); enumeracéos valores estabelecidos pelo Decreto Estadual n° 12.486 de
de bolores e leveduras e pesquis&dinonella spde acordo 20 de outubro de 1978e Instrugdo Normativa n° 1, de 7 de
com os parametros estabelecidos pela legislagéo ent.vigojaneiro de 2000

A determinag&do do NMP de coliformes de origem fecal
foi realizada de acordo com a metodologia descrita pela
APHA?, substituindo-se o caldo Lauryl tryptose pelo caldo RESULTADOS
Lactosado (concentracdo dupla e simples).

A contagem de bolores e leveduras foi realizada de A Figura 1 mostra a porcentagem de amostras de suco
acordo com a metodologia descrita pela APi#lizando-se de laranja fresco engarrafado e de suco pasteurizado, em
Potato Dextrose Agar acidificado com &cido tartarico 10%desacordo com a legislagdo em vigor, quanto as analises fisico-

A pesquisa para presencagmonella sgoi avaliada quimicas e as andlises microscopicas e microbiologicas.
de acordo com a APHAcom adaptacdes referentes ao preparo N&o foram encontrados corantes organicos artificiais
da amostra para o pré-enriquecimento: homogeneizag¢doeme nenhuma das amostras de suco fresco ou pasteurizado
25mL do suco em 225mL de 4gua peptonada tamponada H4aliadas.
incubados durante 18-24h a 83.°C. Os meios de enrique- Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados de todos
cimento seletivo usados foram caldo selenito, caldo tetratiorss parametros fisico-quimicos avaliados e ahe€la 2,
to segundo Kauffmann e caldo Rappaport-Vassiliadislstribuicdo de coliformes fecais, bolores e leveduras nas amostras
incubados a 42°C durante 48 h. Em seguida, o material €@ suco de laranja pasteurizado e comercializados nas cidades de
plagueado em Brilliant Green agar e MacConkey agarRibeirdo Preto e Araraquara-SP.
incubado durante 18-24h a 351°C. As colbnias que
apresentaram caracteristicas semelhantes Ssldwnella sp
foram isoladas em meio IAtidentificacdo presuntiva. DISCUSSAO

3. Avaliacédo da Qualidade do Suco de Laranja Como mostra a Figura 1, dentre as 130 amostras de
Os resultados obtidos na analise fisico-quimica forasuco fresco analisadas, 48,5% (63) estavam em desacordo com

Suco de Laranja Pasteurizado (n = 33)

Suco de Laranja Fresco (n = 130) [Clde acordo
P rerm— [Bem desacordo
100- =122 [Ide acordo 120 -
[Bem desacordo n=33
80' 100‘ n=30 n=28
® g 80
8 60 n=67 ,_g3 n=65 n=65 8
£ g 60+
© 40 ©
2 ° 40 1
201 o8 “ 201 n=03 n=0 )
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0 ; =3 0 . : .
Fisico-quimico Microscopico Microbioldgico Fisico-quimico Microscépico Microbiolégico
Tipo de Exame Tipo de Exame

Figura 1. Avaliacéo fisico-quimica e higiénico-sanitaria dos sucos de laranja fresco e pasteurizado, comercializados nas cidades
Araraquara e Ribeirdo Preto-SP
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Tabela 1.Caracteristicas fisico-quimicas dos sucos de laranja fresco e pasteurizado comercializados nas cidades de Ribeirao P
e Araraquara-SP

Valores Média + DP (*) Variagéo

Parametro estabelecidos Minimo - Maximo

na legislagéd pasteurizado fresco pasteurizado fresco

(n = 33) (n = 130) (n = 33) (n = 130)
Densidade relativa a 20°C - 1,043+ 0,004 1,041+ 0,005 1,035-1,050 1,031-1,057
Graus Brix soluveis a 20°C Min. 10,5 11,3+ 1,0 10,4+ 1,2 9,0-13,2 8,0-14,5
Acidez (g/100g acido citrico anidro) - 0,71+0,12 0,82+ 0,23 0,44-1,00 0,37-1,80
Relacéo de sélidos soltveis em °Brix/Acidez Min. 7,0 16,4+2,9 13,6+ 4,2 11,2-25,9 6,1-34,5
em g/100g &cido citrico anidro

Acido ascérbico (mg/100g) Min. 25,00 39,9+7,9 47,7+ 9,0 25,1-58,1 21,5-76,0
Agucares redutores (g glicose/100g) - 4,06,7 4,2+ 0,9 3,3-6,5 1,6-6,9
AclUcar ndo redutor (g sacarose/100g) - 3,6,8 3,8+1,2 1,9-5,8 0,7-8,8
Agucares totais (g/100g) 8k. 13,0 8,1+ 1,0 7,9+1,4 6,1-11,2 5,7-13,0
Solidos em suspenséo (%, Vv/v) - 53,3 6,9+ 1,7 3,0-9,0 3,0-12,5

* média + Desvio Padrdo
- valores nédo estabelecidos na legislécgéao

Tabela 2.Distribuicéo de coliformes fecais, bolores e levedurasriedade, estagio e maturagdo da fruta, variacdes clinigticas
nas amostras de suco de laranja fresco e pasteurizado comecciadicdes e tempo de armazenaméfi® como mostram os
lizados nas cidades de Ribeirdo Preto e Araraquara-SP nossos dados, o contetido de vitamina C dos frutos da regido
estudada é na maioria das vezes bastante superior ao minimo

Microrganismos  asteurizado (n=33) __ Fresco (n=130) - qyinido na legislagdo atual, constituindo importante fonte desse
n % n %

nutriente.
Coliformes fecaiéNMP/mL) O valor Brix minimo estabelecido para o suco de laranja
< 10 33 100 113 86,9 .
> 10 0 0 17 131 na portaria 371 de setembro de 1974 era de 10,5. No entanto, a
Bolores (UFC/mL) partir de gbrll de 96, 0 mesmo deixou de ser .eX.IquOI para suco
<10 33 100 125 96,1 de laranja, conforme circular 04/96do Ministério da
> 10 0 0 5 3,9 Agricultura.
Leveduras (UFC/mL) Porém, a Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 voltou a
<10 33 100 74 56,9 estabelecer para o suco de laranja o valor minimo de 10,5 para
> 10 0 0 56 43,1

graus Brix e, dessa forma, 60 das amostras estudadas
apresentaram valores inferiores ao referido acima. Como o valor
Brix indica o estagio de maturacéo da laranja, os dados encon-
trados nesse estudo podem sugerir a utilizacdo de frutos verdes.
os padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela InstrucBor outro lado, apenas 2 das amostras estudadas apresentaram
Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 28)@&ndo que 2 amostrasa relacéo graus Brix/acidez abaixo dos limites estabelecidos na
apresentaram &cido ascorbico inferior a 25 mg/100g, &@esma Normativa.
amostras apresentaram solidos sollveis em Brix inferiora 10,5 Quanto ao suco de laranja pasteurizado, dentre as 33
e 2 amostras a relagdo solidos sollveis em Brix/acidez em g/18@tpstras analisadas 9,1% (3) apresentaram solidos solUveis
de acido citrico anidro inferior a 7,0 g. em graus Brix abaixo do valor minimo. Quanto aos outros

O teor minimo de acido ascorbico exigido para o sugmarametros fisico-quimicos todos estavam de acordo com o0s
fresco na Portaria n® 371 de setembro de 1974 era phrées de identidade e qualidade estabelecidos na legislagéo.
38mg/100g. Atualmente de acordo com Instru¢do Normativa ~ Os valores obtidos para a densidade e solidos em
n°® 1 de 7 de janeiro de 2008sse teor minimo passa parasuspensdo estdo apresentados na Tabela 1, mas ndo foram
25mg/100g. Dentre as amostras de suco fresco estudadas trergparados com os padrdes estabelecidos na legislacdo, pois
apresentaram conteddo de acido ascérbico inferiornado constam dos padrdes de identidade e qualidade para o suco
38mg/100g e apenas duas conteudo inferior a 25mg/10@dg. laranja estabelecidos na Instrucdo Normativiad® 7 de
Sabe-se que o teor de acido ascoérbico varia de acordo cojareiro de 2000
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Na andlise microscépica foram encontrados acarodsitas aos estabelecimentos das processadoras de suco
larvas, insetos ou fragmentos de insetos em 6,7% (7) e 15,6%p@&steurizado, mas cabe ressaltar que a maioria delas € dotada de
amostras de suco fresco e de suco fresco pasteurizactmtrole de qualidade.
respectivamente. Este tipo de contaminacéo ocorreu, provavel- Todas as processadoras de suco fresco pasteurizado
mente, devido a condicao precaria da fruta e/ou falta de higiemstudadas tinham o registro do produto no Ministério da
ambiental no armazenamento ou mesmo durante o procelgoicultura, bem como rotulagem correta. Das 130 amostras
de extracé@o do suco. Os elementos histologicos da fruta citritea suco fresco, 31 amostras ndo tinham registro no 6rgéo
foram identificados em todas as amostras analisadas. competente, 20 amostras ndo continham os dizeres de rotula-

Foram encontradas sementes (parte ndo comestivelggan de forma correta, principalmente quanto ao nome, local
fruta) em 02 amostras de suco fresco de laranja. Nas indUstdasextragdo ou prazo de validade e 01 amostra ndo continha
de suco de laranja concentrado existe um controle de qualidadquer o rétulo.
da laranja utilizada como matéria-prima e do produto acabado.  As irregularidades observadas nos rétulos e ndo obser-
Nestas industrias, a fruta € comprada diretamente do prodwéncia dos registros das amostras de suco fresco decorrem do
e chega a industria ainda fresca. A laranja é submetida a etdptis das processadoras de tais sucos serem estabelecimentos
de escolha manual e/ou sele¢cdo mecénica, lavagem e, apd®is simples, e nao havendo uma preocupagdo com estes itens,
extracdo, passa por um sistema de peneiramento e ciclamaa vez que encarece o produto, cuja venda é realizada princi-
genm?%, o que inclusive reduz os solidos em suspensao (Tabpi&mente por ambulantes apenas na cidade onde é realizada a
1). A maioria das processadoras de suco de laranja fresco efimacdo. A maioria das processadoras de suco de laranja fresco
tem este controle utilizando as laranjas fornecidas pelo merpasteurizado avaliada neste estudo consiste de empresas de
do, onde a filtrac&@o do suco é feita apenas na maquina extratorégio e grande porte, cujos produtos sdo comercializados em
ndo existindo nenhum controle de qualidade do produtiiversas regiées do Brasil.
acabado.

Quanto a analise microbioldgica, pode-se observar na
Tabela 2 que das 130 amostras de suco fresco, 13,1% (17) CONCLUSOES
apresentaram coliformes fecais, 3,9% (5) bolores e 43,1%

(56) leveduras acima dos limites maximos permitidos na De acordo com os resultados obtidos nesse estudo, o
legislagdo. Existe uma tolerancia para os valores dos padrpesduto que oferece menor risco de salde do consumidor € o
microbioldgicos para esses microrganismos, uma vez quslwEo que passou por um processo de pasteurizagdo, pois
praticamente impossivel verificar sua auséncia em produttferece maior garantia das condi¢ées adequadas para o consu-
de origem natural (vegetal), porém, nas amostras estudadasoa situacdo semelhante a observada para o leite.

freqiiéncia de niveis acima do tolerado foi alta, especialmente  Por outro lado, em algumas cidades como Ribeirdo
para leveduras. Preto e Araraquara a oferta do suco fresco atualmente é grande,

Por outro lado, durante visita técnica as processadosendo comercializado por ambulantes em diversos pontos da
de suco fresco, observou-se que as condi¢des higiénico-saitade, o que acaba gerando um aumento de consumo e por
tarias das mesmas variaram de locais limpos, equipados cesta razdo o controle desse produto pelas autoridades sanitarias
lampadas e mata-moscas, até locais sujos, apresentando foigee ser constante.
odores de laranja podre e presenca de insetos e animais Durante o desenvolvimento desse estudo, com a
domeésticos. intensificacao de fiscalizac&@o por parte das Vigilancias Sanita-

Para manter a condicdo de consumo, 0 suco promtas em conjunto com o Instituto Adolfo Lutz — Laboratério |
para beber (pasteurizado ou nédo) deve ser conservadodarRibeirdo Preto foi observado que muitas processadoras
recipiente fechado e mantido sob refrigerdcllm caso das foram desativadas devido as condi¢gdes higiénico-sanitarias e/
processadoras que foram visitadas, o suco era engarrafad@condmicas. No inicio do estudo existiam 36 processadoras
logo apds a extracao e conservado refrigerado ou endsuco fresco, das quais 31 ndo tinham registro do produto
armazenado em carrinhos, denominados “laranjinhas”, para@ Ministério da Agricultura. No final, restaram apenas 11
venda direta ao consumidor ou abastecimento aatratoras, sendo que 5 ja tinham registro do produto e 3 delas
supermercados, padarias, etc. estavam providenciando.

Os resultados das 33 amostras de suco fresco pasteuri- Segundo Decio e Gheratdianto nos Estados Unidos
zado analisadas estavam de acordo com a legislagdo em vagono na Europa, ndo existia um padrdo para uma correta
quanto aos padrBes microbioldgicos, apesar de terem sgdmominacdo do suco até o ano de 1992, o que causava um
observados insetos e fragmentos de insetos em 15,6 % alasso por parte dos extratores. No Brasil, alguns parametros
amostras estudadas. O suco de laranja fresco pasteurizadinda estdo sendo estabelecidos e, devido ao aumento crescen-
submetido a um processo de pasteurizagdo que elimina a grded# consumo, tornou-se necessdaria uma melhor caracteriza-
maioria dos microrganismos existedtes aumentando destacédo desses parametros e os dados deste trabalho podem
forma a vida de prateleira do stid Nao foram realizadas contribuir para esta finalidade.
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ABSTRACT. Orange juice is a food rich in nutrients and widely consumed throughout the world. During
the last years many fresh bottled and pasteurized orange juice plants have settled in the cities of Ribeirdo
Preto and Araraquara, located in the State of S&o Paulo, Brazil. The objective of the present study was to
evaluate the physicochemical and hygienic-sanitary quality of the fresh and pasteurized orange juices
consumed in these cities. One hundred and thirty fresh and thirty-three pasteurized orange juice samples
provided by different plants located in the Araraquara and Ribeirdo Preto regions were analyzed. The
results showed that for fresh juice 63 (48,5%) samples were in disagreement with physicochemical
standards established by the legislation, 8 (6,1%) with relation to microscopic and 65 (50,0%) with
relation to microbiological analysis. With regard to the pasteurized juice, 3 (9,1%) and 5 (15,1%)
samples did not agree with the legislation according to physicochemical analysis and microscopic
examination, respectively. No pasteurized juice sample was in disagreement with the microbiologic
examination.

KEY WORDS. Fresh orange juice; fresh pasteurized orange juice; physicochemical characteristics;
sanitary-hygienic quality; Brazilian legislation.
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