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Resumo

O consumo de sucos de frutas processados vém aumentando pela
praticidade que esses produtos oferecem e por serem considerados mais
saudaveis do que bebidas carbonatadas. A producéo de bebidas mistas pode
ser realizada para complementar os nutrientes fornecidos por diferentes
vegetais e obtencdo de novos produtos. O objetivo deste trabalho e avaliar a
qualidade microbiologica e fisico quimica de quatro formulacgdes de suco
misto, para verificar sua adequacéo aos padrdes e normativas a este tipo de
produto. Foram elaborados quatro formulagdes diferentes de sucos mistos,
e cada formulagdo contou com a adicéo de trés frutas, na proporcgéo de 20%
cada, sendo elas laranja, bergamota e maracuja no suco misto A; laranja,
bergamota e abacaxi no suco misto B; bergamota, maracuja e abacaxi no
suco misto C; e laranja, maracuja e abacaxi no suco misto D, com
proporcéo final de 60% de suco concentrado e 40% de agua. Os sucos
concentrados foram batidos em liquidificador com agua e 4% de acUcar,
posteriormente filtrados, acondicionados em garrafas plasticas e
armazenados a aproximadamente 4°C. As amostras foram submetidas a
analise microbioldgica para deteccdo de presenca de coliformes. As
analises fisico quimicas foram de pH, solidos soluveis e acidez titulavel em
% de acido citrico. A contagem de coliformes totais, para todas as
amostras, apresentou-se negativa, estando dentro dos padrdes legais,
mantendo a qualidade para a comercializacdo e consumo, sem oferecer
danos a satde. As amostras ficaram com o pH entre 3,9 e 4,3, revelando
que a formulacdo sem bergamota (SMD) ficou mais acida e a sem maracuja
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(SMB) menos &cida. A acidez titulavel ficou entre 0,57% e 0,76%,
indicando novamente as formulacbes SMD com maior e a SMB menor
porcentagem. Os graus brix ficaram entre 8° e 9°. Ndo ha um regulamento
especifico para sucos e néctares mistos na Legislacdo Brasileira, portanto
toma-se como base as normas que regulamentam as bebidas e sucos em
geral, verificando-se portanto, que a acidez total titulavel ficou dentro dos
padrdes, e apenas os solidos soluveis ficaram um pouco abaixo do padrdo
para sucos adocados, provavelmente pela baixa quantidade de acUcar
adicionado nas formulacdes. Pode-se concluir entdo, que o produto
apresentou-se seguro para o consumo da populacéo e, mesmo sem
legislac@o especifica, teve bons resultados quanto as suas caracteristicas
fisico quimicas.
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