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ABSTRACT

Native fruits have gained prominence in recent years due to their high nutritional value and high levels of
fiber, minerals, water, and antioxidant compounds, as well as nutraceutical properties. Most of them have
great potential for economic exploitation, as they enable the local production of foods that were mostly
consumed only by farmers or not utilized at all, with little or no cost for implementation and maintenance.
Although they have great potential for use and exploitation by family farming, due to the high perishability
of most of these fruits, their availability in distant locations and at times outside the harvest season has
only been made possible through processing in agro-industries. This study aimed to analyze the
physicochemical and microbiological characteristics of native fruit juices made from pineapple, butia, and
guabiroba produced by family agro-industries registered in the State Program of Family Agro-Industry of
Rio Grande do Sul. Physicochemical analyses were conducted on pH, soluble solids content, titratable
acidity, and the soluble solids/titratable acidity ratio, as well as microbiological analyses (detection of
Salmonella spp., count of thermotolerant and total coliforms, Staphylococcus aureus, and Escherichia
coli). The experimental design adopted was completely randomized. The results showed that the juice
samples complied with Brazilian legislation due to the absence of microbiological contaminants, making
them suitable for consumption. The native fruit juices from family agro-industries registered in the PEAF
meet most of the identity and quality standards of current legislation.

RESUMO

As frutas nativas vém ganhando destaque nos tdltimos anos em virtude de conterem caracteristicas
nutricionais e teores elevados de fibras, minerais, 4gua e compostos antioxidantes, bem como propriedades
nutracéuticas. Na sua maioria, possuem grande potencial para exploracdo econdmica, uma vez que
propiciam produgoes locais de alimentos que estavam em sua maioria sendo consumidos apenas pelos
agricultores ou até nem sendo aproveitados, com baixo ou nenhum custo de implantacdo e manutencio.
Embora com grande potencial para uso e explorac¢ao pela agricultura familiar, devido a alta perecibilidade
da maioria desses frutos, apenas mediante o processamento em agroindustrias tem sido viabilizada a sua
oferta em locais mais distantes e em momentos extemporaneos as safras. Este trabalho teve como objetivo
analisar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas dos sucos de frutas nativas de ananas, butié e
guabiroba produzidos por agroindustrias familiares cadastradas no Programa Estadual de Agroinddstria
Familiar do Rio Grande do Sul. Foram realizadas anélises fisico-quimicas de pH, teor de sélidos solaveis,
acidez titulavel e relacdo solidos soltveis/acidez titulavel, e analises microbiologicas (pesquisa de
Salmonella spp., contagem de coliformes termotolerantes e totais, Staphylococcus aureus e Escherichia
coli). O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado. Como resultados obtidos as
amostras dos sucos se encontram dentro da legislacdo brasileira pela inexisténcia de contaminantes
microbiolégicos, sendo assim aptas para o consumo. Os sucos de frutas nativas de agroindustrias familiares
cadastrados no PEAF atendem & maioria dos padrdes de identidade e qualidade da legislagdo vigente.
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Introducao

As espécies frutiferas nativas ostentam uma riqueza em nutrientes e compostos
quimicos bioativos, cuja inclusdo na dieta humana tem sido associada a uma ampla gama de
beneficios para a satide (Fonseca Antunes et al., 2024). No contexto especifico do estado do
Rio Grande do Sul, observa-se um crescente destaque dessas variedades frutiferas nativas, em
decorréncia de suas propriedades nutricionais superiores, destacando-se notadamente o
elevado conteudo de vitamina C e a presenca significativa de antioxidantes (Coradin e Camilo,
2018; Rodrigues et al., 2020).

Estudos recentes identificaram 213 espécies frutiferas nativas do Rio Grande do Sul,
distribuidas entre 48 familias e 102 géneros. Entre essas, destacam-se: Butids, Ananas e
Guabirobas (Brack et al., 2020).

No Rio Grande do Sul, existem programas voltados para agricultores familiares,
visando viabilizar a producao, processamento e comercializagao de frutas nativas. Dois desses
programas siao o Programa Estadual de Agroindustria Familiar (PEAF) e a Cadeia Solidaria
das Frutas Nativas (CSFN). Eles proporcionam suporte para que os agricultores possam
integrar essas atividades de forma sustentavel e lucrativa (CETAP, 2015; Rio Grande do Sul,
2013).

A maioria dos frutos nativos é destinada a industria de processamento, onde sao
transformados em uma ampla gama de produtos, incluindo sucos, sorvetes, picolés, geleias e
licores, entre outros (Lima et al., 2018; Morais et al., 2022).

Quando as frutas nativas sao direcionadas para a producao de sucos, um dos principais
procedimentos adotados é a pasteurizacao. Este processo garante a estabilidade do produto e
a seguranca alimentar ao eliminar microrganismos patogénicos e deteriorantes, sem
comprometer significativamente as propriedades sensoriais e nutricionais do suco (Branco et
al., 2016).

A produgido de sucos e polpas de frutas segue as normativas estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Através da definicdo de
parametros fisico-quimicos rigorosos e da implementacdo de padrdes de identidade e
qualidade, essas normativas asseguram que os produtos derivados de frutas sejam seguros,
nutritivos e de alta qualidade (Brasil, 2018).

Nesse contexto, a presente pesquisa propos-se a avaliar os parametros fisico-quimicos
e microbiologicos dos sucos de ananas, butia e guabiroba registrados no Programa Estadual de
Agroindustria e disponibilizados para comercializacdo no pavilhdao dedicado a agricultura

familiar durante a realizacao da 452 Exposicao Internacional de Animais (Expointer).

282



DIVERSITAS JOURNAL. Santana do Ipanema/AL, v.11(2), 2026

Materiais e Métodos

O experimento foi realizado com sucos de frutas nativas de agroindtstrias familiares
cadastradas no Programa Estadual de Agroindustria Familiar. Para a obtencdo das amostras,
foram selecionadas agroindustrias que comercializavam seus produtos no Pavilhao da
Agricultura Familiar, localizado no Parque Estadual de Exposicoes Assis Brasil, durante a 452
Exposicao Internacional de Animais (Expointer) de 277 de agosto a 4 de setembro de 2022 no
municipio de Esteio, RS.

As amostras eram oriundas dos municipios de Antonio Prado, Cangucu e Sao Lourenco
do Sul, localizados no Estado do Rio Grande do Sul, ficando o grupo amostral condicionado as
espécies que estavam sendo comercializadas durante a 452 Expointer. Foram obtidas duas
marcas comerciais de suco de Ananas (Ananas comosus L.), trés marcas comerciais de suco de
Butia (Butia spp.) e uma marca comercial de suco de Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa
O. Berg).

Analises Fisico-Quimicas

As avaliagoes fisico-quimicas foram conduzidas no Laboratério de Microbiologia da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS), unidade de Santana do Livramento,
RS. Foram realizadas analises de solidos soluveis (SS), pH, acidez titulavel (AT) e relagao
solidos solaveis/acidez titulavel (SS/AT), seguindo a metodologia descrita por Adolfo Lutz
(2008).

A determinacao dos soélidos soluveis foi realizada por meio de um refratometro, que
indicou a concentracao de aciicares soltiveis presentes na amostra, apresentando o resultado

em graus Brix (°Brix).

A determinacao do pH foi realizada por leitura direta em solucoes de polpa
homogeneizada. Primeiramente, foi obtida uma aliquota de 10 mL da amostra que foi medida
com auxilio de um peagametro previamente calibrado com solucées-tampao de pH 4,0 e 7,0

para garantir a precisdo da medigao.

A determinacao da acidez foi realizada por meio de titulacao com solucao de hidroxido
de s6dio 0,1 mol/L até que ocorresse mudanca de cor da solucao pelo ponto de equivaléncia
(pH 8.2), indicando o ponto final da titulacao, cujo resultado foi expresso em porcentagem do
acido predominante. Para a preparacio da amostra, foi pipetado 10 mL da amostra e
homogeneizada com 60 mL de agua destilada. Da diluicao preparada, foram coletados 10 mL
e adicionados a um frasco de Erlenmeyer, juntamente com 3 gotas do indicador fenolftaleina.
Uma bureta de 25 mL foi preenchida com a solucao de hidréxido de sodio, e a titulagao foi
realizada até atingir o ponto de viragem, indicado pela mudanca de cor da solucdo ao atingir o
ponto de equivaléncia (pH 8.2). Os resultados foram expressos em porcentagem de acido

citrico (% acido citrico).
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A relacao entre os solidos soltveis/acidez titulavel (SS/AT) € utilizada como critério de
avaliacdo de sabor. A relacdo SS/AT foi obtida através do quociente entre sélidos soluveis e

acidez titulavel.

A avaliacao da cor dos sucos foi realizada utilizando o colorimetro Minolta®, modelo
CR400, e a escala de cor CIELAB. A calibracdo do aparelho foi efetuada por meio de uma placa
de ceramica branca, empregando o iluminante D65 (z=93,6; x=0,3133; y=0,3195). Os sucos
foram analisados em triplicata para os parametros de (L*) luminosidade, (a*) intensidade de
vermelho/verde (+/-), (b*) intensidade de amarelo/azul (+/-), (C*) cromaticidade e (h*)

angulo de cor.

Analises Microbiologicas

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da
Universidade Federal do Pampa (Unipampa), campus Dom Pedrito, RS. Foram determinadas
as contagens do Numero Mais Provavel (NMP/mL) de coliformes totais e termotolerantes, bem
como a detecgdo de Escherichia coli. Também foram efetuadas a contagem de bactérias
aerobias mesodfilas (UFC/mL), a pesquisa de Salmonella spp. e a quantificacio de

Staphylococcus coagulase positiva.

O teste para deteccao de Salmonella spp. foi conduzido conforme o método ISO 6579.
A contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes (Escherichia coli) seguiu o método de
numero mais provavel (NMP) da AHPA. A contagem de Staphylococcus Coagulase Positiva,
adotou-se a contagem padrdo em placas para a quantificacdo dos grupos microbianos,
conforme a metodologia descrita por Silva et al. (2010). Para as analises 25 mL de cada uma
das amostras foram transferidas para frascos contendo 225 mL de agua peptonada estéril,

referente a diluicao 10, A partir dessa diluicao, foram preparadas as diluicoes 102 e 1073.

Para a determinacdo do numero mais provavel (NMP/mL) de coliformes totais e
termotolerantes, transferiu-se 1 mL de cada diluicao, para tubos de ensaio contendo 9 mL de
caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de Durhan invertidos. O procedimento foi
realizado em triplicata e os tubos seguiram para incubacao em estufa a 35 °C por 24-48 horas.
Para o teste confirmativo, com o auxilio de uma alca de platina, foi inoculada uma al¢cada dos
tubos positivos de CLS para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB), incubados as
mesmas condicOes anteriores, sendo a positividade verificada também para os que apresentam
gas. O NMP/mL de coliformes totais foi determinado pelos valores referenciais de Silva,

Junqueira e Silveira (2017).

Para analise de coliformes termotolerantes, a partir de tubos de CLS positivos foram
transferidas alcadas para tubos contendo Caldo Escherichia coli (EC), os quais foram

incubados em banho maria a 44 °C por 24 horas. Os resultados foram expressos de acordo com
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a tabela de NMP/mL (Silva et al., 2017). Em caso de tubos EC positivos se daria continuidade

as analises para pesquisa de E. coli.

Para deteccao da presenca de Salmonella spp., 1 mL da diluicdo 10 ** ( 225 mL de 4gua
peptonada estéril mais 25 mL de cada umas das amostras), ap6s incubacao de 20 h a 35 °C, foi
transferido para tubos contendo 10 mL de caldo Tetrationato de Kauffmann (TT), que foram
incubados a 35 °C por 24 h. Posteriormente, essas amostras foram inoculadas por estriamento
nos meios seletivos Agar Entérico Hectoen (HE), Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Xilose
Lisina Desoxiciolato (XLD) e incubados por 72 h a 36 °C para verificacdo da presenca de

colonias tipicas.

Analise Estatistica
O delineamento experimental adotado foi o delineamento inteiramente casualizado

(DIC). Foram utilizadas trés repeticoes por tratamento. Os dados foram submetidos a anélise
de variancia. No caso de diferenca significativa, as médias foram comparadas pelo teste de

Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade de erro, utilizando o software gratuito Genes®.

Resultados e Discussao
Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de sucos de Ananis

apresentaram variacoes significativas nos parametros de teor de s6lidos solaveis — SS (°Brix),
pH, acidez titulavel — AT (% éacido citrico) e na relacao sélidos soliveis/acidez titulavel
(SS/AT), conforme indicado na Tabela 1.

Tabela 1.
Teor de sélidos soluveis - SS (°Brix), pH, acidez titulavel - AT (% acido citrico) e

relacdo sélidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT) dos sucos de Anands.

Sucos Localidade SS pH AT (%) SS/AT
Ananas Sao Lourenco do Sul-RS 12,53 a 3,14 b 2,37a 532 b
Ananés Cangucu-RS 8,17 b 3,63a 0,91 b 9,03 a
CV (%) 2,62% 2,64% 9,96% 8,61%

Meédias seguidas por letras distintas na coluna diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade de
erro, pelo Teste de Tukey. Fonte: Autores, 2025.

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 37, de 1 de outubro de 2018, o teor minimo
de solidos solaveis para suco de Ananas deve ser de 11°Brix. Com base nos resultados obtidos,
verifica-se que o suco produzido pela agroindistria do municipio de Sao Lourenco do Sul, RS,
atende ao valor minimo estipulado pela normativa do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA) apresentando um valor de 12,53 °Brix. Em contrapartida, o suco
produzido pela agroindustria do municipio de Cangucu, RS, registrou um teor de 8,17 °Brix,

nao alcancando o valor minimo exigido pela normativa.
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A medida de solidos soluveis é um indicador confiavel de maturacao, pois os actcares
e outros compostos aumentam com o tempo na planta. Um teor elevado de solidos solaveis
indica uma fruta mais madura, com aroma, sabor e caracteristicas organolépticas plenamente
desenvolvidos (CEAGESP, 2016). Segundo Chitarra e Chitarra (2005), a diminuicao dos
valores de solidos soluveis pode resultar em perda nas caracteristicas sensoriais, uma vez que
esta variavel esta ligada ao teor de so6lidos diluidos na solucao, entre eles os actcares. Diante
disso, subentende-se que o suco produzido pela Agroindustria de Cangucu, RS, deriva de frutos
colhidos com um ponto de maturagao ainda precoce ao desenvolvimento ideal dos solidos
soltveis. Vollmer et al. (2020) investigaram suco de abacaxi pasteurizado a 90°C e
encontraram teores de solidos soltiveis variando entre 11,7 e 11,9 °Brix.

Os valores de pH dos sucos analisados apresentaram valores de 3,14 e 3,63. Estes
valores indicam um nivel de acidez que pode ser considerado tipico para muitos sucos de
frutas.

Pinheiro (2006) observou valores de pH em uma faixa proxima, entre 3,46 e 3,63, para
sucos da mesma espécie. Esta conformidade sugere uma consisténcia nos niveis de acidez ao
longo do tempo, possivelmente indicando que os métodos de producao e as variedades de
frutas utilizadas permanecem similares. Difonzo et al. (2019), em seu estudo sobre sucos de
polpa de abacaxi, encontrou um valor de pH de 4,05. Este valor é significativamente mais alto
em comparacao com os dados obtidos (3,14 e 3,63) e os relatados por Pinheiro (2006). A
diferenca pode ser atribuida a varios fatores, incluindo a maturacio do abacaxi, as condigoes
de cultivo, o processamento da polpa e as possiveis adicoes de conservantes ou outros aditivos
que poderiam alterar o pH final do suco. Chadaré et al. (2021) investigaram sucos de abacaxi
pasteurizados a diferentes temperaturas (75 °C, 80 °C e 85 °C) e relataram valores de pH entre
3,93 e 4,27. Estes resultados sugerem que a pasteurizacdo pode influenciar o pH do suco,
possivelmente devido a desnaturaciao de proteinas e a outras mudancas quimicas induzidas
pelo calor.

Foram registrados valores de acidez titulavel de 0,91% e 2,37% em sucos de abacaxi. De
acordo com a normativa vigente, a acidez minima expressa em &cido citrico deve ser de 0,3
g/100 g, o que equivale a 0,3%. A acidez dos sucos é um fator determinante para sua
estabilidade e aceitacao sensorial. Segundo Leonel et al. (2014), a interacao entre a acidez e os
acucares presentes no suco contribui significativamente para o sabor e o aroma do produto.

Com base nesses valores, pode-se concluir que ambas as amostras de suco analisadas
atendem aos critérios estabelecidos para sucos de abacaxi. Azeredo et al. (2006) destacam que
a variedade das frutas utilizadas, bem como os métodos de acondicionamento e
armazenamento, pode influenciar significativamente os niveis de acidez no produto final.
Frutas de diferentes cultivares ou colhidas em diferentes estigios de maturacdo podem
apresentar variagdoes naturais na acidez. Além disso, condi¢oes de armazenamento como

temperatura e umidade podem afetar a estabilidade dos acidos presentes no suco.
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A relacao entre solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT) variou entre 5,32 € 9,03. Ao
analisar individualmente os sucos de abacaxi, observa-se uma relacao distinta entre soélidos
soluveis e acidez. Embora esta relacao seja mais elevada, o teor de agticar presente no suco de
Cangucu é relativamente baixo em comparacao com o suco da outra regiao. Isso resulta em um
perfil sensorial caracterizado por um sabor menos doce e mais 4cido. Essa observacio é
relevante para entender as variacoes sensoriais dos sucos de abacaxi de diferentes origens. A
acidez titulavel deve ser balanceada com o teor de s6lidos soluveis, como agticares, para criar
um perfil de sabor harmonioso (Cades, 2014; Chitarra, 2005). Portanto, o equilibrio entre
acidez e solidos soluveis € essencial para garantir que o suco tenha um sabor agradavel e seja
bem aceito pelos consumidores.

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de sucos de Butia revelaram
variacgOes significativas nos parametros de teor de solidos soltuveis (°Brix), pH e relagao solidos
soltveis/acidez titulavel, conforme indicado na Tabela 2. Entretanto, a acidez titulavel (%
acido citrico) ndo apresentou diferencas significativas entre as amostras.

Tabela 2.
Teor de sélidos soluveis - SS (°Brix), pH, acidez titulavel - AT (% acido citrico) e

relacdo sélidos soliveis/acidez titulavel (SS/AT) dos sucos de Butia.

Sucos Localidade SS pH AT (%) SS/AT
Butia  Sao Lourenco do Sul-RS 85 b 3,30 a 1,18 *ns 7,23 b
Butia Cangucu-RS 11,8 a 3,27 a 1,22 9,77 a
Butia Antonio Prado-RS 4,4 ¢ 3,04 b 1,16 3,78 ¢
CV (%) 6,38% 2,72% 3,94% 8,87%

Meédias seguidas por letras distintas na coluna diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de probabilidade de

erro, pelo Teste de Tukey. *=s: ndo significativo. Fonte: Autores, 2025.
De acordo com a IN N° 37, de 01 de outubro de 2018, 0 MAPA fixou os padroes de
identidade e qualidade (PIQ) para o suco/polpa de butia, cujo valor minimo para sélidos
soluveis deve ser de 6 °Brix, a 20 °C; pH 2, no minimo; e acidez titulavel, expressa em acido

citrico, 0,8 g 100 g (0,8%) no minimo (Brasil, 2018).

O teor de sblidos soltiveis encontrados variou entre 4,4 a 11,87 °Brix. Diante dos valores
estipulados pela normativa, apenas o suco de Butia produzido pela agroindustria de Antonio
Prado, RS, nao atinge o teor minimo em sdélidos soltveis. Souza et al. (2020) relatam que os
teores de solidos solaveis estdo frequentemente associados ao amadurecimento e a qualidade
dos frutos. Durante o processo de maturacao, os polissacarideos presentes nas frutas sao
convertidos em actcares mais simples, resultando em um incremento nos sélidos soluveis

(Prado, 2009).

Martins et al. (2018) avaliaram parametros quimicos de sucos Butia pasteurizados a

80°C, cujo os frutos eram oriundos do Litoral Norte do Rio Grande do Sul. Como resultado de
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suas avaliacoes, foi obtido um teor baixo de sélidos solaveis (3,51 °Brix), valor inferior ao
menor dos resultados evidenciados neste estudo. Por outro lado, foi encontrado um valor de
pH de 3,91, ligeiramente acima dos valores observados no presente estudo de 3,04 a 3,30. Em
frutos de butia, a presenca significativa desses acidos pode contribuir para a reducao do pH,

conferindo-lhes um sabor caracteristico e uma acidez distintiva (Sganzerla, 2010).

A analise da acidez titulavel nos sucos de butias nao revelou diferencas significativas,
com valores oscilando entre 1,16% e 1,22% de 4cido citrico, dentro dos limites estabelecidos
pela legislacao. Esses resultados sugerem uma uniformidade na acidez dos sucos examinados,
indicando uma caracteristica consistente entre as amostras. Por outro lado, a relacdo SS/AT
variou de 3,78 a 9,77. O menor valor registrado nessa relacao esta associado a presenca de
baixos teores de sblidos soliveis no suco correspondente, resultando em uma proporcao
reduzida. Martins et al. (2019) avaliaram parametros fisico-quimicos em polpa de butia no
municipio de Girud, RS. Os resultados das anélises revelaram que o teor de solidos soltuveis
(°Brix), variou entre 11,1 e 12,74. O pH registrado foi consistentemente de 3,4. Em termos de
acidez, expressa como percentagem de acido citrico, os valores oscilaram entre 1,3% e 1,5%. A
relacdo SS/AT foi determinada, entre 8,43 e 8,71. Veiga, Del Puerto e Cabrera (2022)
conduziram uma avaliacdo dos mesmos parametros, obtendo resultados comparaveis. O teor
de solidos soluveis foi de 11,48 e 12,97, enquanto o pH oscilou de 2,99 a 3,53. Quanto a acidez,
expressa em porcentagem de acido citrico, os valores encontrados foram de 1,69% a 1,99%, ao

ponto que a relagdo SS/AT variou de 6,49 a 7,25.

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas da amostra do suco de guabiroba

constam na Tabela 3.
Tabela 3.

Teor de sélidos soluveis - SS (°Brix), pH, acidez titulavel - AT (% acido citrico) e
relacao sélidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT) do suco de Guabiroba.
Suco Localidade SS pH AT (%) SS/AT
Guabiroba Cangucu-RS 11,37 3,90 0,27 41,63

Fonte: Autores, 2025.

A Instrucao Normativa estabelece que o valor minimo de so6lidos soltveis para sucos de
guabiroba deve ser de 12 °Brix, pH de 3,6 e uma acidez de no minimo 0,3 g 100 g-1 de acido
citrico (0,3%). Os resultados obtidos demonstram conformidade quanto a s6lidos solaveis e
pH, entretanto a acidez est4 abaixo do valor minimo exigido. Os teores de solidos soltvesis,
como destacado por Robaskewicz et al. (2016), estdo intimamente ligados a concentracao de
acgucares presentes no fruto. Quanto maior a concentracao de so6lidos soltaveis, maior sera a
dogura percebida do fruto, refletindo diretamente em sua aceitacdo sensorial pelos

consumidores.
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Um pH acima de 4,5 pode criar um ambiente propicio para o crescimento de
microrganismos, representando uma ameaca significativa a seguranca microbiologica e a
qualidade do produto final (Fiorda e de Siqueria, 2009). Souza et al (2013), descrevem a acidez
titulavel como um parametro para indicar o processo de conservagao de bebidas a base de
frutas. Uma baixa acidez em bebidas a base de frutas pode resultar em um sabor insipido e
uma sensacao de falta de frescor. A acidez é fundamental para realcar o sabor das frutas e
equilibrar o perfil sensorial da bebida. Aratijo et al. (2016) observam que o suco pasteurizado
de acerola tende a apresentar uma reducao na acidez a medida que a temperatura aumenta, o

que pode resultar na degradacao dos acidos presentes no suco.

Arelacdo SS/AT revelou-se elevada para o suco de guabiroba. Tal parametro representa
o equilibrio entre os agtcares e os acidos presentes nos frutos, exercendo uma influéncia direta
na formacdo do sabor tanto dos frutos quanto dos produtos processados. Frutos que
apresentam maiores valores de SS/AT tendem a ter uma dogura mais evidente e uma acidez
reduzida, o que geralmente os torna mais atrativos aos consumidores. Essa relagao é crucial na
determinacao da qualidade sensorial dos produtos e pode influenciar significativamente sua

aceitacao pelo mercado consumidor (Gurak et al., 2012; Viana et al., 2017).

Martins et al. (2020) investigaram a pasteurizagio e os parametros fisico-quimicos da
polpa de guabiroba utilizando diferentes combinacdes de tempo e temperatura, conforme os
requisitos da Instru¢do Normativa N° 37, de 01 de outubro de 2018. O resultado mais
satisfatorio foi alcancado com o binomio de 3 minutos a 85°C, apresentando s6lidos soluveis

de 14,73 °Brix, pH de 4,02 e acidez titulavel de 6,10%.

Os resultados obtidos das andlises parametros de luminosidade (branco puro ao preto
puro) (L*), intensidade de verde (-) e vermelho (+) (a*), intensidade de azul (-) e amarelo (+)

(b*), croma (C¥*) e angulo de cor (h*) dos sucos avaliados estao apresentados na Tabela 4.
Tabela 4.

Valores médios correspondentes a determinacdo dos parametros de luminosidade
(branco puro ao preto puro) (L*), intensidade de verde (-) e vermelho (+) (a*), intensidade

de azul (-) e amarelo (+) (b*), croma (C*) e angulo de cor (h*) dos sucos avaliados.

Sucos Localidade L* a* b* C* h*
Ananés Cangucu-RS 19,42 -1,26 5,97 6,10 78,09
Ananés Sao Lourenco do Sul-RS 15,18 -0,42 4,34 4,36 84,42
Butia Sao Lourenco do Sul-RS 18,97 -0,04 6,45 6,45 82,46
Butia Cangucu-RS 20,04 1,92 11,66 11,81 80,63
Butia Antonio Prado-RS 19,07 1,16 8,74 8,82 89,67
Guabiroba Cangucu-RS 19,48 0,54 8,64 8,66 86,42

Fonte: Autores, 2025.
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Os valores de luminosidade observados indicam uma predominancia de tonalidades
escuras, pois estdo proéximos ao preto absoluto. Os valores negativos obtidos para a*
(componente de cor que varia de verde (-) a vermelho (+)) sugerem uma tendéncia da cor dos
sucos analisados com uma leve neutralidade, oscilando sutilmente entre as intensidades verde

e vermelho.

Os valores positivos de b* indicam uma tendéncia em direcdo a intensidade amarela. A
cromaticidade demonstrou uma leve oscilacao entre os resultados, variando de 4,36 a 11,26. O
mesmo comportamento foi observado nos valores obtidos para o angulo de cor (h*), que
variaram de 78,09 a 86,42. Os valores de h* variam de 0° (vermelho puro), 90° (amarelo puro),

180° (verde puro) a 270° (azul puro) (Ramallo e Mascheroni, 2012).

Com base nesses dados, pode-se entender que os angulos se distanciam de um verde
puro e tendem ao amarelo puro. Veiga, Del Puerto e Cabrera (2022) descobriram em seus
estudos sobre a coloracao das polpas de butids amarelo, laranja e vermelho que a polpa dos
frutos de cor amarela continha o dobro da quantidade de luteina em comparacao com os frutos
de outras cores. A luteina é um carotenoide presente em alimentos de coloragao que varia do
amarelo ao vermelho, reconhecido por seus efeitos benéficos para a saiide ocular e suas

propriedades antioxidantes.

Gonzalez-Pena et al. (2023) relatam que alimentos de coloracao laranja/amarela sao
ricos em carotendides, como o beta-caroteno, luteina e zeaxantina, desempenham um papel
crucial na prevencao de doencas oftalmologicas. Esses compostos, presentes em frutas, sdo
acompanhados por outros fitoquimicos, como terpenos e flavonoides, como a quercetina, que
contribuem para beneficios adicionais a saude, incluindo a satde visual, o sistema imunologico

e a saude cardiovascular.

A cor influencia na atraco ou inibicio em relacdo ao consumo de alimentos. E a
primeira caracteristica percebida pelos consumidores e frequentemente determina se o
alimento sera aceito ou rejeitado (Rocha e Reed, 2014). A observacgao da cor desempenha um
papel crucial na avaliacio da qualidade dos produtos alimentares, permitindo aos
consumidores detectar rapidamente anomalias ou defeitos. A cor de um alimento é um
indicador visivel e imediato de sua condicao, refletindo frescor, maturidade, processamento

adequado e presenca de contaminacgoes ou deterioracao (Carrilha e Guiné, 2010).

Os resultados obtidos das analises microbioldgicas das amostras dos sucos estdao

apresentados na Tabela 5.
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Tabela 5.
Pesquisa de Salmonella spp., contagem de Coliformes Totais (CTT), contagem de

coliformes termotolerantes (CCTE), Staphylococcus coagulase + (Staph. G+) e Escherichia
coli (E. coli).

Salmonella CTT CTTE Staph.
Sucos Localidade E. coli
Spp.- (NMP mL1) (NMPmL?Y) G+
Ananaés Cangucu-RS Aus < 3,0 <3,0 Aus Aus
Ananas Sao Lourenco do Sul-RS Aus <3,0 <3,0 Aus Aus
Butia Sao Lourenco do Sul-RS Aus <3,0 <3,0 Aus Aus
Butia Cangucu-RS Aus <3,0 <3,0 Aus Aus
Butia Antonio Prado-RS Aus <3,0 <3,0 Aus Aus
Guabiroba Cangucu-RS Aus <3,0 <3,0 Aus Aus

Aus — Auséncia. Fonte: Autores, 2025.

A testagem da qualidade microbioldgica dos alimentos é fundamental para prevenir
doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA), ou seja, aquelas causadas pela ingestao
de 4gua e/ou alimentos contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTHA no mundo, as quais
podem ser causadas por bactérias e suas toxinas, virus, parasitas intestinais oportunistas ou
substancias quimicas. Uma revisdo bibliografica conduzida por Seixas e Muttoni (2020),
investigando surtos de DTA ocorridos no Brasil, demonstrou que a maioria dos surtos tem sido
relacionada a ingestao de alimentos com boa aparéncia, sabor e odor normais, sem alteragoes
organolépticas visiveis. Nos tltimos 17 anos os principais agentes causadores de surtos de DTA

foram Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus.

De acordo com a Instrucao Normativa - IN N° 161, de 1° de julho de 2022, que
estabelece os padroes microbiologicos dos alimentos, para sucos e outras bebidas “in natura”
os parametros obrigatdrios a serem testados sdo Salmonella spp. e Escherichia coli. No
presente estudo, ambos microrganismos estao ausentes, o que indica caracteristicas proprias

a0 consumao.

As bactérias Escherichia coli e Salmonella spp. estdo entre os principais
microrganismos utilizados como indicadores da qualidade microbiologica de alimentos. A
presenca de E. coli, em particular, ¢ amplamente reconhecida como um indicativo de
contaminacao fecal. Alguns sorotipos de E. coli, sao potenciais patogenos, que podem trazer
sintomas como evacuacgdes frequentes e liquidas com sangue ou muco; dores estomacais
intensas; vomitos; febres leves e refluxo (Noronha et al., 2019). Salmonella spp. € uma bactéria
entérica responsavel por graves intoxicacoes alimentares, identificada como um dos principais
agentes envolvidos em surtos registrados em varios paises, sendo um problema de satde
publica em diferentes paises pelas suas caracteristicas de endemicidade, alta morbidade e,

sobretudo, pela dificuldade da adocao de medidas de controle (Shinohara et al., 2008).
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Sharma et al. (2001) relataram um surto de Salmonella enteritidis atribuido a lavagem
inadequada de frutas utilizadas na fabricagdo de sucos de laranja. No estudo de Jesus et al.
(2022) foram encontradas E. coli e Salmonella sp. em 85% das amostras de sucos frescos
comercializados em mercados populares no México. Por outro lado, Vilas Boas et al. (2019) ao
avaliarem alguns parametros microbioldgicos, incluindo Salmonella sp., de 323 amostras de
sucos de frutas, provenientes de diferentes estabelecimentos localizados nas mesorregioes do
estado da Bahia, durante o periodo de dois anos, verificaram a auséncia desse microrganismo
em todas as amostras. Outro estudo, conduzido em Campos dos Goytacazes/ RJ, avaliando 27
amostras de sucos de frutas, analisando pardmetros microbiolégicos como coliformes totais,
coliformes termotolerantes e presenca de Salmonella spp. observou que todas as amostras
analisadas encontravam-se em condi¢des microbiologicas adequadas a legislacdo vigente e,

portanto, proprias ao consumo (Brasileiro et al., 2011).

Martins et al. (2020) conduziram um estudo para avaliar a presenca de Salmonella spp.
em polpas de guabiroba apds o processo de pasteurizacao, realizado a temperaturas entre 85°C
e 90°C. Os resultados revelaram a auséncia dessa bactéria patogénica nas amostras analisadas.
Este achado ressalta a eficicia do processo de pasteurizacdo na eliminacido de potenciais
agentes patogénicos, garantindo assim a seguranca microbiologica desses produtos

alimenticios.

Com base nos resultados demonstrados na Tabela 5, foram encontrados resultados
minimos para a presenca de coliformes totais e termotolerantes, com valores < 3 NMP/mL
para todas as amostras, em ambos os parametros. De acordo com Leivas et al. (2017), o cuidado
com a higienizacao do local e pessoal do manipulador, dos equipamentos e da matéria-prima

de qualidade possibilitam a obtencao desses resultados satisfatorios.

Vale ressaltar que a legislacao vigente para sucos in natura nao prevé parametros para
a presenca de Staphylococcus aureus, a qual é comumente encontrada em agua e alimentos,
pois este microrganismo faz parte da microbiota normal de seres humanos, tornando o
processo de contaminacgao facilitado. Diante disto, o desenvolvimento de S. aureus em
alimentos pode estar relacionado com problemas na esterilizacao de embalagens, bem como
ao processo de recontaminacdo, principalmente, pela auséncia da utilizacio de EPIs
(equipamentos de protecao individual) por parte dos manipuladores de alimentos (Andrade

Junior et al., 2019).

Deste modo, por tratar-se de uma bactéria amplamente distribuida e por seu potencial
patogénico oportunista, foram realizadas analises microbiologicas para detectar a possivel
presenca de Staphylococcus coagulase + (grupo que S. aureus é pertencente) nas amostras de
sucos. Em nenhuma amostra avaliada foi encontrada a presenca Staphylococcus coagulase

positiva, o que exclui a possibilidade de presenca de S. aureus.
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Ao analisar amostras de suco de laranja, comercializados em Uberlandia/ MG, 40% das
amostras testadas apresentaram Staphylococcus coagulase positiva, em ambos os tipos de
produto, armazenados ou nao em refresqueira elétrica, portanto, oferecendo risco a saude do
consumidor final. Com isso, a pesquisa conclui que as condicGes higiénico-sanitarias da
maioria dos estabelecimentos e/ou higiene pessoal dos manipuladores nao eram adequadas
pois permitiram a contamina¢do do produto, relembrando a importancia da instrugio e do

incentivo aos manipuladores sobre as boas praticas de manipulacao (Godoi et al., 2017).

Consideracoes finais
Com esse estudo, pode-se concluir que os sucos de frutas nativas representam um

caminho interessante e promissor, pois acabam envolvendo a valorizacdo das espécies
frutiferas nativas, conservacdo ambiental e tornando-se uma alternativa de renda para os

agricultores familiares.

As anélises realizadas permitiram um estudo preliminar dos aspectos fisico-quimicos e
microbiologicos dos sucos, dados ainda incipientes para frutas nativas. Os sucos de frutas
nativas, oriundos de agroindustrias familiares cadastradas no PEAF, atendem a maioria dos

padroes de identidade e qualidade da legislagio vigente.

Em relacdo aos achados microbioldgicos, conclui-se que possivelmente as condicoes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores dos sucos analisados, bem como a
higiene pessoal dos manipuladores, eram adequadas pois permitiram a producao de bebidas
sem contaminacdo por coliformes totais, termotolerantes, E. coli, Salmonella spp. e

Staphylococcus coagulases positivas.
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