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Caracterizacao fisico-quimica e microbioldgica dosucos de laranja, manga e mangaba
nao pasteurizados comercializados na regiao centrde Aracaju
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Resumo: Em virtude do crescimento da comercializagdo dmsundo pasteurizados ofertados por
cantinas, lanchonetes e restaurantes, que na paterdesconhecem ou ndo seguem as boas préticas
de fabricacdo (BPF) evitando expor o alimento eogdfisicos, quimicos e biologicos. O objetivo do
presente trabalho foi analisar as caracteristisicofquimicas e microbioldgicas dos sucos extsaido
da laranja, da manga e da mangaba consumidos i&o regntral de Aracaju. Os sucos foram
coletados em diferentes pontos de vendas na regidtoal de Aracaju submetidos a andlises de pH,
vitamina C, acidez total, teor de solidos solUweianalises microbiolégicas como coliformes totais,
coliformes termo-tolerantes, presenca ou auséneiasalmonela, bolores e leveduras. Foram
analisados sucos de 8 estabelecimentos: 1 aprasElox para o suco de laranja quando o minimo é
de 9 que o mesmo limite para os sucos de manga,todds as amostras estavam fora do padréo; 4
apresentaram valores inadequados de ratio parecodeumanga com 5,40, 1,7 e 7,77, 10,52. Branco
& Gasparetto (2003), encontraram para o suco degamad o valor do ratio. O suco de mangaba
apresentou uma varia de: 0,17 a 034 para acidéavél, 1 a 15 para °Brix, 3,28 a 3,75 de pH e 5,88
55 para o ratio. Foi encontrada contagem elevadeotiformes totais em 2 amostras de suco de
laranja, 2 de suco de manga e 1 de mangaba, todasatores >2400 NMP/mL. S6 uma amostra de
suco apresentou contagem elevada para boloreg@ulas, foi 0 suco de mangaba comUBC/MI
quando o Maximo é fQFC/mL

Palavras—chave:Sucos, higiene alimentar.

1. INTRODUCAO

Em busca de novas oportunidades, a comercializdgadimentos é uma das areas que vem
crescendo em diversas regides brasileiras. Cormersto do comércio paralelo, existem muitas micro
e pequenas empresas que demonstram perfil e dmarpara o aproveitamento destas oportunidades.
No entanto, o crescimento desse setor proporciorammento do nimero de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) associadas as condigfes higiésaoitarias inadequadas (PALLET et al. 2005).
Tal desenvolvimento deveria ser acompanhado peknt@m de qualidade a fim de assegurar bases
sélidas e legais aos produtos alimenticios (CARVALF001), sendo entdo necessaria uma maior
fiscalizacéo.

Alimentos seguros sdo aqueles que ndo oferecengoped salde e a integridade do
consumidor. Existem varias situacdes de perigaimadas aos alimentos: perigos biologicos, sdo
provocados por microrganismos que nao podem se&rsvis olho nu, mas que sdo 0s principais
causadores de contaminagdo nos alimentos; perigimsiops, sdo provocados por desinfetantes,
produtos para matar ratos, inseticidas e outroenas) perigos fisicos, sdo provocados por materiais
que podem machucar, como prego, pedacos de pRdliewidro e de 0sso0, espinha de peixe e outros
materiais(Cartilha de manipulagdo de alimentos P0fdndo a acdo inadequada do manipulador, a
principal causadora desses perigos.

O suco de laranja fresco é amplamente consumidddaleao seu sabor agradavel e por
representar uma importante fonte de vitamina Cerais e carboidratos. Apesar de ser um produto
com elevada acidez, o manuseio inadequado e adfaliégiene nos equipamentos, tornam o0 suco um
meio propicio ao desenvolvimento de microrganisrmadyindo patdgenos capazes de sobreviver em
ambientes acidos (OLIVEIRA et.al. 2006).
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Suco Tropical é a bebida ndo fermentada, obtida giskolucdo, em agua potavel, da polpa da
fruta por meio de processo tecnolégico adequado.

A mangaba é uma fruta bastante apreciada em toswdeste, por possuir excelente sabor e
aroma. A mangaba é atualmente consumida tantotimenguanto, principalmente, na forma de sucos
e sorvetes e também é utilizada para producao aesdgeléias, compotas e licor. A fruta processada
na forma de polpa é de grande aceitacdo no meecadibiliza o seu aproveitamento agroindustrial
por possuir um rendimento de polpa de 93,7% (PEREXRO08).

A manga tem tamanho e formato variado, sua colorpgé@le variar em amarelo, laranja e
vermelho. Quando madura, sua cor tende a ser adarglorém pode ocorrer da fruta estar madura,
mas com coloracao verde. A fruta pode ser degutandatura, pois € rica em vitaminas, minerais e
antioxidantes. Por conter uma grande quantidadéeme é bastante indicada para tratamentos de
anemia. E uma das frutas mais consumidas em tadonodo. E contabilizado hoje um nimero entre
500 e 1000 variedades existentes (FRUTAS, 2011).

As mudancas has técnicas de processamento e uligiobde alimentos, assim como o
desenvolvimento de novos patogenos, mudaram arejoildgia de doengas de origem alimentar.
Portanto, novas estratégias sdo necessérias paEiacde e o gerenciamento dos riscos a seguranga
dos alimentos. A avaliacéo de riscos Microbiol6gi¢PRA-Microbiological Risk Assessment) gera
modelos que permitirdo que mudanc¢as no processaymentistribuicdo e no consumo de alimentos
sejam avaliados de acordo com seus potenciais @mgar toxinfecgoes alimentar (JUNIOR, 2004).

Diante do exposto, o presente trabalho teve oigbjde Avaliar a qualidade de sucos tropicais,
ndo pasteurizados, comercializados na regido tedéraAracaju-SE, através de analises fisico-
quimicas e microbiologicas.

2. MATERIAL E METODOS
As amostras de sucos, ndo pasteurizados, de lamajga e mangaba foram coletadas em
estabelecimentos na regido central do municipicauaSE.

Apos a coleta, as amostras foram acondicionadagddzons estéreis e transportadas em sacolas
térmicas ao laboratério para analise imediata.rdedtas analises de pH, acidez total, teor delesli
solaveis, vitamina C, determinacdo do Numero Maisv&vel (NMP) de coliformes totais e
coliformes termotolerantes a 45°C, bolores e lerasdiAs analises foram realizadas em triplicata.

A acidez titulavel em acido Organico foi realizad#izando-se metodologia do IAL (2008) n.
312/IV. Os valores obtidos estdo expressos em @aitdo organico por cento, considerando o
respectivo acido predominante na amostra, ou corgatetermina o padrdo de identidade e qualidade
do produto analisado.

O teor de Sdlidos Soluveis totais (°Brix) foi det@rado de acordo com metodologia IAL
(2008), n. 315/IV a partir do extrato do materiaggtal (2 mL), com o auxilio de um refratdbmetro de
bancada Abbé. Os valores foram expressos em °Brix.

O pH foi determinado através do uso de peagdbmégitaid(met. 981.12 da AOAC, 1997).
Analises microbioldgicas foram realizadas seguisel@ metodologia do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, descritos na Instruc@maiova n°. 62 de 26 de agosto de 2003 foram
realizadas as seguintes analises: determinacadicend Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
coliformes termotolerantes a 45°C e contagem derBsle Leveduras.

A partir de cada amostra foram realizadas diluigissmais de 1§107%10° em solugéo de
agua peptonada 0,1%.

Para a determinacdo do NUumero Mais Provavel (NMPXxaliformes totais e coliformes
termotolerantes a 45°C, foi utilizada a Técnic& deos Multiplos em série de trés tubos, sendo este
teste inicial denominado teste presuntivo. O meicultura utilizado foi o Caldo Lauril Sulfato de
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Sadio. Inicialmente, distribuiu-se 1 mL de cadaiigdo preparada anteriormente em série de trés
tubos contendo em cada um deles 10 mL do CaldoilL%ulfato de Sodio com tubos de Duhran
invertidos, que foram incubados a cerca de 35°Caporximadamente 48 horas. ApoOs este periodo,
alguns cultivos se apresentardo positivos, ou seja,gas no interior do tubo de Duhran. Dos cudtivo
positivos, foi transferida uma algada para tubogezalo 10 mL de caldo VB (verde brilhante) e tubos
com 10 mL de caldo EC, ambas com tubos de Duhraertidos, para a realizacdo do teste
confirmativo para coliformes totais e coliformesnetolerantes a 45°C, respectivamente. Os testes
para coliformes totais ficaram incubados num peride aproximadamente 48 horas a temperatura de
35°C, e os coliformes termotolerantes foram incabagmbr um periodo de aproximadamente 48 horas
em banho-maria a uma temperatura de 45°C. A mhotirtubos positivos para o teste confirmativo
(coliformes totais e termotolerantes a 45°C) falirzado o célculo do NMP.

Para a realizacdo da contagem de bolores e lewedetieou-se das diluicdes (100%,10%)
previamente preparadas aliquotas de 0,1 mL e sesseem placas de Petri contendo Agar Batata
Dextrose. Com o auxilio de uma alca de Drigalskiézulo foi espalhado sobre 0 meio, e as placas
serdo incubadas sem inverter entre 22 e 25 °C tduradias. As unidades formadoras de col6nias
foram contadas de acordo com as respectivas daslico

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas tabelas 1, 2 e 3 podem ser observados os valaseparametros fisico-quimicos obtidos a
partir das analises efetuadas nos sucos de laramaga e mangaba obtidos em diferentes
estabelecimentos na regido central de Aracaju.

Na tabela 1 pode-se observar os resultados das analises-fjgimicas com o suco de
laranja. O nivel de acido citrico em todas as ammesinalisadas encontrava-se dentro dos padrbes
estabelecidos para o suco de laranja que € demmon®,33v/v.

O sodlidos soluveis totais encontrado no estabetdion3 (trés) foi muito abaixo do esperado,
o menor valor encontrado foi 1°Brix. Mostrando qoeorreu adicdo excessiva de agua, néo
respeitando o valor minimo previsto pela legislag@ovigor. O pH mostrou-se dentro dos padrées em
todos os estabelecimentos que foram analisados.

O ratio é uma relacdo obtida entre o nivel daleslsollveis totais (°brix) e a acidez total do
suco. De acordo com a legislacdo brasileira, o siecdaranja deve apresentar solidos solUveis no
minimo 10,5 e ratio de no minimo 7,0 (ministérioadgicultura). Os resultados obtidos com relacéo
ao ratio foram satisfatorios, apenas o estabeleton2 apresentou ratio de 5,49 que é menor que o
estabelecido pela legislagao.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do suco laranj

Determinacdes fisico- Estabelecimentos analisados suco de Laranja Padréo
quimicas 1 > 3 4 7 8

Acidez titulavel em acido o5 4 64 092 115 079 033  Min. 0,33
citrico (% acido citrico)

Teor de sdlidos sollveis

CBriX) 10 9 1 10 10 10 Min. 9

pH 3,9 33 338 446 351 434 3a45

Ratio(°Brix/Acidez total) 17,85 5,49 7,60 8,69 12,65 30,3 -
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O suco tropical de manga ndo adocado deve obedecreseguintes caracteristicas e
composicao: teor de polpa de manga, minimo de 60go%itlos solaveis (°Brix a 20°C), minimo de
10,0; acidez total em acido citrico (g%), minimddde0. (Fernandes et al., 2006).

Natabela2estédo os resultados das analises com os sucoargmmam diferentes localidades.
Com relacdo a acidez em acido citrico, pode-seredusgue das amostras em analisadas, quatro
estavam fora dos padrdes a com os valores menaresO@0, provando que O sSuco possui
concentracao de acido citrico menor que 0 mininna p&uco

O resultado de sdlidos soltveis totaigXytioi menor que 10,0 em todas as amostras auks
de suco de manga. Esse brix muito baixo pode smada quando o suco € muito diluido com um
acréscimo excessivo de agua.

O pH apresentou valores fora dos padapesmas no estabelecimento 5. O pH do suco nesse
local foi maior que a faixa padrao que é de 3 amds isso pode ter sido causado apenas pela anistur
de muitas frutas o que causa uma variacdo no atéveH.

O estabelecimento 5 apresentou 0 meniordattodas as amostras analisadas, como apenas 1,7
um valor muito baixo. Os estabelecimentos 1, ta®ém apresentaram valores menores que 14 que
foram valores encontrado por Branco & Gasparetd@3}p, enquanto que os estabelecimentos 2, 3 e 4
apresentaram 16,66, 15,5 e 20 respectivamenterégatpue mostrando os sucos nesses locais tem
otima qualidade.

Tabela 2. — Parametros fisico-quimicos do suco mang

e Estabelecimentos anali Man Padra
Determinacdes fisico- stabelecimentos analisados suco de Manga adrao

quimicas 1 2 3 4 5 7 8

Acidez titulavel em acido
citrico (v/v)

0,74 0,12 0,16 0,0 1,15 0,30 0,19 Min.0,30
°Brix 4 2 2 2 2 2.3 2 Min. 10
pH 34 339 393 349 523 333 3,66 3a4b5

Ratio(°Brix/Acidez total) 5,4016,66 15,5 20 1,7 7,77 10,52 -

A tabela 3demonstra os dados obtidos apds as analises-djisinuca efetuadas com o suco
de mangaba.

A mangaba é um fruto de origem tropical e presaot@orte e nordeste do Brasil e muito
consumida tanto in natura quando na forma de suas,a pouco estudo sobre essa fruta. Com essa
caréncia de estudos nasce uma dificuldade sobre ouerpretar os dados obtidos sem ter onde se
basear. O Boletim de Pesquisa e desenvolviment&rdbarapa edicdo 275 de marco de 2011,
encontrou valores caracterizando a mangaba comHiwvapando de 3, 32 a 3, 54. Rufino(2008) e
Carnelossi et. al (2004) obtiveram para a mangat@as de acidez em torno de 0,7%. Os valores
para o ratio obtidos nesse mesmo trabalho tiveradiaxde 13, 9.
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Avaliando esses dados pode-se concluir que os siecomngaba analisados apresentaram um
pH dentro da faixa do ideal, bem semelhando comd dafruta. O nivel de acidez total das amostras
apresentaram-se muito baixos com variacdo de (00134&o.

Foram observados valores de ratio baixos em gaatostras 1, 2, e 3 com 5,88 e a 6 com 7,5,
mas as amosas 7 e 8 apresentaram ratios elevaddsbo® 17,64 respectivamente.

Tabela 3. — Parametros fisico-quimicos do sucoategaba

. n . Estabelecimentos analisados suco de Mangaba Padrédo
Determinacdes fisico- 9

quimicas 1 5 3 6 7 8

Acidez titulavel em acido

- 0,17 0,34 0,17 0,20 0,20 0,34 -
citrico (v/v)
°Brix 1 2 1 15 11 6 -
pH 3,40 3,28 3,38 337 375 3,36 -

Ratio(°Brix/Acidez total) 5,88 588 588 7,5 55 &4, -

Nas tabelas 4, 5, 6 podem ser observados os mssiltaferentes as analise microbiolégicas
efetuadas com os sucos de laranja, manga e mangaba.

Na tabela 4 os valores das andlises microbiologibastram que apenas as amostras
analisadas no estabelecimento 1 e 7 apresentargaagem para coliformes totais acima do permitido
pelo legislacdo vigente que foi >2400NMP/g. Essataininagdo pode ter sido causado por falta de
higienizacdo da maquina extratora e/ou da casdaraiaja antes de ser cortada. o estabelecimento 7
também apresentou contagem alta para coliformesoteterantes com o valor >2400NMP/g. Essa
elevada contaminacéo de coliformes termotolergmbele trazer riscos sérios a saude. Pode ter sido
causada pelo ndo seguimento das Boas Praticadded€ao.

A faixa estabelecida pela legislacéo para bactérides até 100 mesmo serve para bolores e

leveduras. Todas as amostras de suco de laranisaalas estdo dentro do limite previsto pela
legislagéo em vigor.
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Tabela 4- Determinacdo microbioldgica dos sucdsidmja

Estabelecimentos analisados suco de Laranja

Andlises
1 2 3 4 7 8
Bactérias Mesdfilas 0 10° 1¢* 10 10° 10°
Bactérias Termofilas Aus. Aus.  Aus. 10 10 Aus.
Bactérias Psicotroficas Aus. Aus. 10 Aus.  Aus. Aus.
Ct(NMPJg) >2400 7 23 460  >2400 15
CT(NMP/g) 150 <3 23 460  >2400 11
Bolores e Leveduras 1o 10° 1¢* 10 10° 10’

Ct: Coliformes totais CT: Coliformes TermotolerantdMP/g: Numero Mais Provavel por Grama de
amostra

Natabela 5sdo0 mostrados os dados obtidos apés analisesummde manga em diversos
estabelecimentos.

Com relacdo as analises microbiol6gicas com o gecmanga pode-se observar na tabela a
seguir, que os estabelecimentos 1, 2, 5 apresentamatagem elevada para os coliformes totais. Com
os valores >2400, 1100, >2400NMP/g respectivaménpessivel observar sobre os estabelecimentos
gue se faz necesséario mais higienizacdo nas maexiraoras e nos frutos antes de serem colocados
na maquina

A contagem de coliformes termotoleramé@sbém foram altas para os estabelecimentos 1 e 5.
Comprovando que esses lugares ndo seguem corrégamasn regras de BPF. o suco do
estabelecimento 2 apresentou contagem alta patarieacpsicotroficas que mantém-se ativas a
temperaturas proximas a 0° podendo ser patogénicas

Tabela 5.- Determinacao microbiol6gica dos sucanaega

Estabelecimentos analisados suco de Manga
Microorganismos

1 2 3 4 5 7 8
Bactérias Mesdfilas 0 10° 107 10° 1¢* 107 107
Bactérias Termofilas Aus. o 100 Aus. 10  Aus. Aus.
Bactérias Psicotroficas ~ Aus. %0 10 10t Aus.  Aus. Aus
Ct(NMP/g) >2400 1100 75 4 >2400 9 4
CT(NMP/g) 1100 <3 <3 <3 >2400 >240 4
Bolores e Leveduras i0 10° 10° 10’ 10° 107 107

Ct: Coliformes totais CT: Coliformes TermotoleradMP/g: Numero Mais Provavel por Grama de
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Observando dabela 6 € possivel perceber que apenas o estabelecimemioresentou
contagem >2400 NMP/mL para coliformes totais, @lesecimento 8 mostrou contagem elevada
para bolores e leveduras con? LIFC/mL Esse tipo de microrganismos ndo apresésta & saude,
mas o nivel aceitavel pela legislagéo é se no MastithUFC/mL.

Tabel 6.- Determinacdo microbiolégica do suco dagaba

Estabelecimentos analisados suco de Mangaba
Microorganismos

1 2 3 6 7 8
Bactérias Mesdfilas o 10° 10° 10’ Aus.  Aus.
Bactérias Termofilas 10 107 Aus. 16 Aus.  Aus.
Bactérias Psicotroficas 10 10° Aus.  Aus. Aus. Aus.
Ct(NMP/g) >2400 <3 <3 9 240 4
CT(NMP/g) Aus <3 <3 <3 240 4
Bolores e Leveduras 10 10° 1¢* 10° 10° 10°

Ct: Coliformes totais CT: Coliformes TermotolerantéMP/g: Numero Mais Provavel por Grama
de amostra

A contaminacdo microbiologica foi negativa apenas 2 estabelecimentos distintos: O
estabelecimento um apresentou contaminacdo elawa qmiiformes totais e o 8 pra bolores e
leveduras. Apesar da mangaba ser uma fruta mutol@ono nordeste existem poucos trabalhos com
a fruta o que dificulta a interpretacdo e comparalgs resultados.

6. CONCLUSOES

O projeto foi desenvolvido com a perspectiva deimmzar os problemas causados por
alimentos contaminados e fazer o controle de ca@ddéidlo produto para isso foram utilizados como
matéria-prima 0s sucos tropicais mais consumidaggiao Nordeste e que podem representar risco a
populacao.

Com a andlise das amostras e identificagdo dosifm®adontaminados, foi possivel repassar
aos comerciantes de sucos os resultados, assim twmas de manipulagao e higiene corretas.

Dessa maneira, foi possivel fazer um perfil e coaqiD entre as amostras que apresentaram
contaminacdo. Além de apresentar informacdes melesaa populacdo sobre as regides que
apresentam contaminacdo. Sera possivel também reducansumidor quanto a importancia da
higiene de alimentos.
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