OBEQ 19 a 22 de outubro de 2014
Florianopolis/SC

Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica

AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE FiSICO-
QUIMICOS DE SUCOS TROPICAIS

AP.R.FERREIRA! L. G.M. SALES!, M. M.S. CAVALCANTE?, N. R. da CUNHA?, S. G.
RIBEIRO?!, M.L.S.!

Universidade Federal do Cear&/ Departamento de Tecnologia de Alimentos
Email para contato: anaufc2009@hotmail.com

RESUMO - A producdo de sucos de frutas processadas apresenta potencial de
crescimento no Brasil, sendo uma alternativa de agregacdo de valor a matéria-
prima, além de reduzir perdas pds-colheita. A qualidade desses sucos esta
relacionada, além de outras caracteristicas, as suas propriedades fisico-quimicas,
sendo necessaria sua adequacdo aos padrbes vigentes no pais. Esse trabalho teve
por objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de quatro marcas comerciais de
sucos tropicais, comercializados na cidade de Fortaleza. Foram coletadas doze
amostras de sucos (caju, goiaba, manga e maracuja), sendo avaliadas as
caracteristicas de pH, solidos sollveis, acidez e vitamina C. Os resultados
indicaram que todas as amostras de sucos de manga e maracuja estdo de acordo
com os parametros estabelecidos pela legislacdo. Dentre as amostras de sucos de
caju e goiaba, duas apresentaram teor de vitamina C inferior ao minimo exigido,
no entanto, em relacdo aos demais parametros os resultados foram satisfatorios.

1.INTRODUCAO

O Brasil € o 3° maior produtor mundial de frutas com 42,6 milhGes de toneladas
produzidas em 2,2 milhGes de hectares distribuidos pelo pais segundo dados do Brazilian
Fruit (2011). Do total produzido, 47% é consumido in natura e 53% segue para O
processamento. Dentre os produtos provenientes do processamento de frutas tem destaque 0s
sucos tropicais que apresentam grande aceitacdo, tanto para 0 mercado interno quanto para
exportacdo a diversos paises (IBRAF, 2011). O habito do consumo de sucos de frutas
processadas tem sido motivado por diversos fatores, dentre eles, destaca-se a falta de tempo
da populagdo em preparar o suco das frutas in natura, a praticidade oferecida pelos produtos,
a vantagem de substituir o uso de bebidas carbonatadas pela opg¢éo de consumir sucos, devido
ao seu valor nutritivo e pela preocupacdo com o consumo de alimentos mais saudaveis
(MATSUURA; ROLIM, 2002).

Os sucos tropicais séo definidos pela legislagdo (BRASIL, 2003) como o produto obtido
pela dissolucdo, em agua potavel, da polpa de fruta polposa de origem tropical, por meio de
processo tecnoldgico adequado, ndo fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos da
fruta, submetidos a tratamento que assegure sua conservacao e apresentacdo até o momento
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do consumo. A mesma Instrucdo Normativa n° 12/03 (2003) estabelece parametros de
qualidade para os sucos processados que estdo associados as suas propriedades fisico-
quimicas de acidez, pH, sélidos soltveis, aclcares, cor, viscosidade e vitamina C.

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de sucos de frutas tropicais e verificar se os resultados encontram-se de acordo com
0s parametros estabelecidos pela legislacdo brasileira em vigor.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-Prima

Foram utilizadas doze amostras de sucos tropicais de caju, goiaba, manga e maracuja,
obtidos em uma grande rede de supermercados de Fortaleza. Foram coletadas trés amostras de
cada sabor, na quantidade de 500mL e, a seguir, foram armazenadas a temperatura de 22°C,
para analises posteriores.

2.2 Anélises Fisico-quimicas

As amostras de sucos tropicais foram avaliadas através de suas caracteristicas fisico-
quimicas incluindo pH, acidez titulavel, sélidos solUveis e vitamina C. As analises foram
realizadas em triplicata.

O pH foi determinado atraves da leitura direta em medidor de pH Hanna Instruments,
modelo HI 9321, calibrado periodicamente com solucdo tampéo de pH 4 e 7 (AOAC, 1992).
A acidez total titulavel foi realizada titulando-se as amostras com solugdo NaOH 0,1 N,
usando-se solucdo de fenolftaleina como indicador e os resultados expressos em percentagem
de acido citrico, conforme Normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Os solidos sollveis totais (°Brix) foram determinados em refratbmetro de campo
modelo ATAGO, com escala de 0 a 32° Brix e, seus resultados corrigidos para 20°C, segundo
as Normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A determinacdo de vitamina C foi realizada
utilizando o método titulométrico a partir oxidacdo do acido ascorbico pelo iodato de
potassio, preconizado pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1, 2, 3 e 4 podem ser observados os resultados dos parametros fisico-
qguimicos de pH, acidez, solidos sollveis (°Brix) e vitamina C obtidos para as amostras de
sucos tropicais de caju, goiaba, manga e maracuja, de diferentes marcas comerciais (A, B e
C). As tabelas também expfem os valores de variagdo dos resultados, além do valor padréo
estabelecido pela legislagao brasileira para cada suco tropical em questéo.
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Tabela | — Pardmetros fisico-quimicos dos sucos tropicais de caju de diferentes marcas
comerciais

Determinacgéo Fisico-quimica Marcas Inter\_/alg de Padrédo
variacdo
A B C
pH 3,7 3,9 3,0 3,0-3,9 -
Solidos Solaveis Totais (°Brix) 10,75 11,0 11,5 10,75-11,5 Minimo 5

Acidez Total Titulavel (acido 529 o6 935 035071  Minimo 0,15
citrico g/100g)

Acido Ascorbico (mg/100g) 1925 358,27 24,06 24,06-358,27 Minimo 40

Verificando a Tabela 1, observou-se que 0s sucos tropicais de caju apresentaram
valores de pH na faixa de 3,0 a 3,9. A acidez expressa em &cido citrico, situou-se entre 0s
valores de 0,35 e 0,71 g/100 g. Os teores de solidos soluveis revelaram variacdo no intervalo
minimo de 10,75 °Brix e maximo de 11,5 °Brix. Esses valores estdo de acordo com o0s
parametros da legislacdo.O resultado referente a vitamina C apresentou variacdo de 24,06 a
358,27 mg/100g, sendo relevante o fato de que a amostra pertencente a marca C apresentou
variou inferior (24,06 mg/100g) ao estabelecido pela legislacéo.

Felipe et al.(2006) em analise de amostras de suco integral de caju encontraram
valores proximos para pH (3,17 a 4,06), sélidos sollveis totais (10-13 °Brix) e acidez em acido
citrico (0,45 a 1,2 g/100 mL), porém, encontrou valores diferentes para vitamina C (109-161
mg/100g).

Em um outro trabalho, Castro et al.(2007) encontram valores médios mais elevados
em suco integral de caju para acidez(0,86) e valores semelhante para pH(3,5) e sélidos
sollveis totais (10,76 °Brix).

Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos dos sucos tropicais de goiaba de diferentes marcas
comerciais

Intervalo de

Determinacéo Fisico-quimica Marcas o Padréo
variagdo
A B C
pH 343 356 3,53 3,43-3,56 -
Soélidos Solaveis (°Brix) 6,5 356 3,53 3,53-6,5 Minimo 6,0

Acidez Total Titulavel (acido gz g8 921 021088  Minimo 0,30
citrico g/100g)

Acido Ascérbico (mg/100g) 40,7 108,47 17,39 17,39-108,47  Minimo 30,0
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De acordo com a Tabela 2, é possivel observar que 0s sucos tropicais de goiaba
apresentaram valores de pH na faixa de 3,43 a 3,56. A acidez total expressa em &acido citrico,
situou-se entre os valores de 0,21 a 0,88 g/100g. Os teores de solidos solUveis revelaram
variacdo no intervalo minimo de 3,53 °Brix e maximo de 6,50 °Brix, onde observa-se que
duas amostras pertencentes as marcas B e C apresentaram valores abaixo do permitido pela
legislacdo que se encontra na faixa de 6,0 °Brix. A quantificacdo de vitamina C variou entre
17,39 e 108,47 mg/100 g. Uma das amostras de suco tropical de goiaba pertencente a marca C
apresentou valores de acidez (0,21 g/100g) e acido ascorbico (17,39 mg/100g) inferiores ao
minimo estabelecido pela legislacdo que sdo de no minimo 0,30 g/100g e 30,0 mg/100g,
respectivamente.

Castro et al.(2007) avaliando os parametros de qualidade de suco tropical de goiaba,
encontraram valores medios semelhantes as amostras avaliadas para as determinac6es de pH
(3,35) e sdlidos soluveis totais em °Brix a 20°C (6,83 °Brix). Em relacdo a acidez em &cido
citrico o valor médio obtido foi de 0,74 g/100 g e &cido ascorbico variando de 37,0 a 48,0
mg/100 g.

Em outro estudo sobre a avaliagdo dos padrbes de identidade e qualidade de cinco
marcas de sucos tropicais, Fernandes et al. (2006) encontraram o0s seguintes resultados para
amostras de suco tropical de goiaba: pH(3,18-4,07), s6lidos soluveis(5,0-8,5), acidez(0,32-
0,86) e vitamina C (11,6- 33,32). De acordo com o0s autores os valores de vitamina C
encontrados em seu estudo foram muito baixos, onde trés marcas apresentaram valores
inferiores ao minimo estabelecido pela legislacdo. Carvalho e Guerra(1995) relatam que a
composic¢do dos frutos depende de fatores como condicdes climaticas, tipo de cultivar, tratos
culturais, estadio de maturacdo, entre outros, podendo inclusive ser modificada pelo
processamento e armazenamento, condi¢cdes que vao interferir no conteudo final de &cido
ascorbico presente no produto.

Tabela 3 — Parametros fisico-quimicos dos sucos tropicais de manga de diferentes marcas

comerciais
Determinacgdo Fisico-quimica Marcas Inter\_/alg de Padrédo
variacao
A B C
pH 359 340 341 3,59-3,41 -

Soélidos Solaveis Totais (°Brix) 11,5 115 12,66 11,5-12,66 Minimo 10,0

Acidez Total Titulavel (acido s 3 36 057 036067  Minimo 0,30
citrico g/100g)

Acido Ascérbico (mg/100g) 34,1 18,0 66,0 18,0-66,0 -
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Segundo a Tabela 3, observa-se, nos sucos tropicais de manga, os valores médios de
pH apresentaram variagédo na faixa de 3,59 a 3,41 entre as marcas. A acidez expressa em acido
citrico variou de 0,36 a 0,67 g/100g.0s teores de solidos soltveis, que podem ser relacionados
diretamente aos teores de carboidratos, apontaram variacdes no intervalo de 11,5 a 12,6 °Brix.
O teor de &cido ascorbico variou de 18,0 a 66,0 mg/100g. Para o suco tropical de manga as
trés marcas apresentaram valores de acordo com a legislacgéo.

Fernandes et al. (2006) avaliando os parametros fisico-quimicos de sucos integrais de
manga obtiveram valores semelhantes ao apresentado nesse estudo em relacdo ao pH (3,35 -
3,72), acidez (0,52 a 0,78 g/100g) e teores de sélidos soluveis (11,5 a 13,5 °Brix). Em relagdo
ao teor de acido ascorbico os autores encontraram valores inferiores ao reportado nesse
estudo, onde os mesmos relataram variagdo de 5,0 a 19,0 mg/100 nas amostras avaliadas.
Segundo os autores estas diferencas observadas no suco de manga variam com as condicdes
de cultura, variedade e estddio de maturacdo. Como sdo encontrados no Brasil diversos
cultivares de mangueira, uma grande variacdo dos produtos processados também é observada.

Em seu trabalho com polpas de frutas, Branco e Gasparetto (2003) avaliaram as polpa
de manga, encontrando os seguintes resultados: pH de 4,28; acidez total titulavel, em acido
citrico, de 0,33% e sélidos solGveis totais de 17,0° Brix. E possivel observa-se que apesar de
se tratar de polpa, sendo relevante o fato da mesma ndo ser diluida, os pesquisadores
encontraram menor teor de acidez e maior valor de pH, o que indica que 0s sucos de marcas
comerciais devem ter sido submetidos ao processo de adi¢do de acido citrico para diminuicdo
do pH das amostras, contribuindo para melhor conservagao do produto.

Tabela 4 — Parametros fisico-quimicos dos sucos tropicais de maracuja de diferentes marcas
comerciais

Determinacéo Fisico-quimica Marcas Inter\_/aIcNJ de Padréao
variacao
A B C
pH 3,14 3,03 319 3,03-3,14 -
Solidos Sollveis Totais (°Brix) 9,0 11,66 11,5 9,0-11,5 Minimo 6,0

Acidez Total Titulavel (acido 4 39 551 199 131251  Minimo 1,25
citrico g/100g)

Acido Ascorbico (mg/100g) 10,96 63,8 429 10,96-63,8 -

De acordo com a Tabela 4, observou-se que nos sucos de maracuja os valores de pH
apresentaram variacdo de 3,03 a 3,19. A acidez expressa em &cido citrico variou de 1,31 a
2,51 g/100g. Os teores de solidos soluveis apontaram variagdes no intervalo de 9,0 a 11,66
°Brix e 0 &cido ascorbico variou de 10,96 a 63,8 mg/100g. Os sucos de maracuja avaliados
nessa pesquisa também apresentaram valores inseridos nos parametros fisico-quimicos
preconizados pela legislacao.
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Felipe et al.(2006) em pesquisa com amostras de sucos integrais de maracuja de cinco
marcas diferentes, obtiveram resultados superiores em relacdo aos valores médios de acidez
expressa em acido citrico variando de 2,96 a 4,02 g/100 g e os teores de solidos soluveis
apontaram variagdes no intervalo de 12,5 a 13,3 °Brix. Os valores de pH foram semelhantes
situando-se na faixa de 2,72 a 3,17. A acidez expressa em acido citrico variando de 2,96 a
4,02 g/100 g. O teor de acido ascorbico variou de 5,1 a 19,2 mg/100 g.

Nagato et al.(2003) ao avaliarem dez amostras comerciais de sucos integrais de
maracuja encontraram os seguintes parametros: pH (2,8-3,2), sélidos soltveis totais em °Brix
(11,4-15,3 °Brix) e acidez em acido citrico (2,7-3,9 g/100 g.).

4. CONCLUSAO

As amostras de suco de manga e maracuja avaliadas encontravam-se de acordo com 0s
parametros fisico-quimicos estabelecidos pela Instrucdo Normativa n° 12/03 (2003) do
Ministério da Agricultura. J& para as amostras de sucos de caju avaliadas, observou-se que
uma ndo estava de acordo os parametros estabelecidos, apresentando valor de vitamina C
inferior ao recomendado. Para as amostras de suco de goiaba verificou-se divergéncia de
parametros de acidez total e vitamina C, estando abaixo do permitido pela legislag&o.
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