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AVALIACAO DA QUALIDADE DE SUCO DE LARANJA
INDUSTRIALIZADO
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Avaliou-se a qualidade do suco de laranja
pasteurizado exposto a comercializacdo. Amostras
refrigeradas e envasadas em embalagens “Tetra-
Pak”, coletadas ao acaso, foram adquiridas no
mercado varejista da cidade do Recife, durante o
periodo de Setembro/98 a Julho/99. Foram
avaliadas 03 marcas comerciais denominadas A, B
e C, perfazendo 60 amostras. Para cada marca
comercial, as amostras foram adquiridas em
duplicata, sendo uma destinada as analises fisico-
guimicas (vitamina “C”, acidez total titulavel, sélidos
sollveis totais e pH) e a outra ao teste de
incubacdo (35 °C durante 10 dias). As marcas
analisadas atenderam ao padrdo de qualidade
estabelecido pelo Ministério da Agricultura, exceto a
marca C. Esta apresentou em 70% das amostras
analisadas, teor de soélidos sollveis totais (SST)
inferior ao padrdo e sinais de deterioracdo durante
o teste de incubacdo em 10% das amostras,
evidenciando falhas no processamento térmico. O
processamento asséptico associado ao
armazenamento sob refrigeracdo permitiu que
todas as amostras das marcas analisadas
apresentassem quantidades de vitamina “C” acima
do valor minimo estabelecido pelo Ministério da
Agricultura.

1 INTRODUCAO

No Brasil, pela facilidade de obtencdo de suco de laranja “fresco”, a
expansdo do suco industrializado apresentava-se limitada, por ser o suco
“fresco” o parametro de comparacao (9). Entretanto, em busca de maior
praticidade na vida atual, o mercado consumidor tem demonstrado
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interesse em consumir cada vez mais 0s produtos “prontos para consumao”.
Dentro desta perspectiva surgiram diversas marcas comerciais de suco de
laranja pasteurizado. Segundo o Ministério da Agricultura (4) este produto
€ definido como “o liquido limpido ou turvo extraido de laranja (Citrus
sinensis (L) Osbeck) através de processo tecnolégico adequado, nao
fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos, submetido a tratamento
que assegure a sua apresentacdo e conservacdo até o momento do
consumo”.

O Brasil é um dos maiores produtores e exportadores do suco de laranja e
a Comunidade Econdémica Européia, sua principal compradora, adquiriu na
safra de 94/95, 62% das exportagOes brasileiras. Para o ano 2.000 existe a
perspectiva de aumento na producdo mundial de laranja e a concorréncia
internacional levard a agroindustria brasileira em busca de novos mercados
nas regides européia e asiatica de modo a consolidar a imagem do suco
brasileiro. Por outro lado, existem novas perspectivas com relagdo ao
crescimento do mercado interno em funcédo da mudanca de habito do povo
brasileiro, que no inicio da década de 90 passou a consumir mais 0 suco
pronto (2).

A industrializacdo de produtos alimenticios visa a obtencdo de produtos
com caracteristicas sensoriais e nutricionais proximas ao produto in natura
e que sejam seguros sob o ponto de vista microbiolégico. E fundamental
gue estes produtos apresentem qualidade, visando ndo apenas atender
aos padrbes estabelecidos pela Legislacdo Brasileira mas, também, as
exigéncias do mercado consumidor. Nas operagdes de processamento e
durante o armazenamento de suco de frutas ocorrem transformacoes, que
podem resultar em perdas no sabor e/ou aparecimento de sabor
desagradavel (“off flavor”), devido a varias reacdes bioquimicas complexas
entre seus constituintes. Entretanto, com o avango tecnolégico, muitos
alimentos vém sendo conservados com o0 minimo de alteracbes possiveis
em suas caracteristicas organolépticas e nutritivas, mediante
processamento asseéptico. Neste processamento, o produto é aquecido,
resfriado e transportado sob condigcbes estéreis aos recipientes,
previamente esterilizados, sendo entdo hermeticamente fechados (9).

O processamento asseéptico de suco de frutas alcancou rapido
desenvolvimento, desde que a Food and Drug Administration (FDA)
aprovou, em 1981, a utilizacdo de peroxido de hidrogénio como agente
esterilizante para embalagens contendo polietileno em sua parte interna
(10). Quando comparado ao enchimento a quente (“hot fill"), os produtos
obtidos pelo processamento asséptico apresentam melhor sabor, textura e
cor, além de propiciarem menores perdas no valor nutritivo e mudancas
nos componentes sensiveis ao calor (12).

GRAUMILICH, MARCY & ADAMS (10) numa revisdo sobre a influéncia
das condicOes do processamento e embalagem na qualidade de suco de
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laranja, afirmaram que o processamento asseéptico produz suco de melhor
gualidade do que os processados pelo enchimento a quente. Entretanto,
esta diferenca pode desaparecer durante 0 armazenamento em
temperatura ambiente, demonstrando que a temperatura de
armazenamento € o principal fator para determinar a vida de prateleira de
suco de laranja conservado por processamento asséptico.

Os sucos de frutas, cujo pH encontra-se na faixa de 2,0 a 4,5, apresentam
condicBes favoraveis ao desenvolvimento de bolores, leveduras e bactérias
acido-tolerantes (16). Desta forma, tratamento térmico na faixa de 85 °C -
95 °C, durante 15 a 20 segundos, é apropriado para tornar o produto
comercialmente estéril, tendo em vista que é suficiente para a destrui¢do
destes microrganismos e a inativacdo de enzimas capazes de promover
transformacdes indesejaveis que possam comprometer a qualidade do
produto (9). O alimento comercialmente estéril, embora possa conter
namero reduzido de microrganismos e esporos viaveis que nao serao
capazes de se desenvolver, apresenta vida de prateleira prolongada,
sendo seguro a saude do consumidor (3).

O Ministério da Agricultura estabelece que o suco de laranja industrializado
deve conter no minimo 38 mg% de &cido ascorbico (4). Assim, 0
processamento deve minimizar ao maximo as reagfes que concorrem para
diminuicdo do valor nutritivo e de outros atributos de qualidade do produto.
CARVALHO e GUERRA (6, 7) pesquisaram o efeito do tratamento térmico
sobre as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do suco de
acerola pasteurizado, bem como sua estabilidade durante o
armazenamento. A temperatura de 70 °C por 15 minutos, usada na
pasteurizagdo, foi suficiente para assegurar estabilidade microbiologica ao
produto, sem alteracdo na cor, no pH e com perdas minimas do teor de
acido ascérbico. No entanto, ao armazenar o suco durante 150 dias, a
temperatura ambiente (28 °C+2), foi observado que houve perda de acido
ascorbico da ordem de 33,8% e reducao no teor de polpa suspensa. Sucos
frescos de laranja, ndo pasteurizados e envasados em garrafas de vidro
assepticas, foram estudados por RUSSO e BONAVENTURA (14). Os
sucos armazenados a 7 °C, 4 °C e 1 °C mantiveram boa qualidade durante
oito a vinte e um dias, vinte e um a quarenta e dois dias e vinte e quatro a
cinglenta dias, respectivamente. Tais pesquisadores constataram também
gue ndo houve alteracao significativa nas propriedades fisico-quimicas do
suco, apenas reducdo de 15% no teor de acido ascérbico, apos 20 dias de
armazenamento.

Diante do crescente consumo do suco de laranja industrializado e do
surgimento de diversas marcas comerciais pretendeu-se, neste estudo,
avaliar a qualidade deste produto exposto a comercializacdo na cidade do
Recife - PE.
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2 MATERIAL E METODOS

Sucos de laranja pasteurizados e refrigerados, envasados em embalagens
“Tetra-Pak”, coletados ao acaso, foram adquiridos mensalmente no
mercado varejista da cidade do Recife, durante o periodo setembro/98 a
julho/99. Foram avaliadas trés diferentes marcas comerciais que
receberam para identificacéo as letras A, B e C. As marcas comerciais A e
C referem-se ao suco de laranja obtido de frutas frescas, enquanto que a
marca B ao suco de laranja reconstituido a partir de suco concentrado.
Para cada marca comercial, as amostras foram adquiridas em duplicata,
sendo uma destinada as analises fisico-quimicas e a outra, ao teste de
incubacdo. Durante o periodo estudado foram analisadas vinte amostras
das diferentes marcas comerciais e de diferentes lotes, num total de
sessenta amostras, estando todas enquadradas no prazo de validade
estabelecido pela industria processadora.

As amostras foram mantidas sob refrigeracdo até proximo ao término do
prazo de validade, quando foram determinados os sélidos sollveis totais
(SST), pH e acidez total titulavel (ATT), segundo metodologia descrita pela
AOAC (1), teor de vitamina “C” total pelo método espectrofotométrico,
utilizando 2,4- dinitrofenilhidrazina (15), teste de incubacéo a 35 °C, por 10
dias (5) e a relacdo SST/ATT determinada pelo quociente entre os dois
constituintes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os produtos estudados apresentaram sabor e aroma proprios de laranja.
As caracteristicas fisico-quimicas dos sucos estudados encontram-se nas
Tabelas 1, 2 e 3. Observou-se que as marcas A e B atenderam aos
padrées de qualidade e identidade determinados pelo Ministério da
Agricultura (Portaria N° 371), que estabelece para o suco de laranja
integral industrializado os seguintes limites: acido ascorbico, minimo de
38 mg/%; SST, minimo de 10,5° Brix e SST/ATT na faixa de 9,0 a 20,0.
Entretanto, 70% das amostras da marca C apresentaram teor de SST na
faixa de 9,6 a 10,2° Brix e portanto, abaixo dos limites minimos fixados
pelo Ministério da Agricultura (MA).

Em todas as amostras das marcas analisadas, a quantidade de vitamina
“C” encontrada foi superior ao limite minimo estabelecido pelo MA.
Verificou-se que o produto industrializado, mantido sob refrigeracéo, por
até 4 semanas (vida de prateleira determinada por todos os produtores),
fornece quantidade apreciavel de vitamina “C”. NAGY (13) afirmou que a
perda de vitamina “C” em produtos citricos € causada principalmente pela
incorporacao de ar durante as etapas de processamento que favorece as
reacoes aerbbicas de degradacdo, aléem da temperatura e tempo de
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armazenamento, sendo o uso de baixas temperaturas, condicdo imperativa
para a retencdo de vitamina “C” durante a estocagem. Portanto, sucos
simples (“single-strength”) e reconstituidos podem ser armazenados sob
refrigeracdo por 4 semanas sem sérias perdas de vitamina “C”.
MANNHEIM & HAVKIN (12) estudaram a estabilidade de suco de laranja
conservado pelos processos de enchimento a quente (“hot fill”) e
enchimento asséptico, ambos envasados em garrafas de vidro. Verificaram
gue 0s sucos conservados pelo processo asséptico e armazenados a 15 e
25 °C apresentaram melhor retencdo de acido ascoérbico do que os sucos
conservados pelo processo de enchimento a quente e armazenados a
mesma temperatura. Entretanto, quando os dois tipos de suco foram
armazenados a 4 °C, além de ndo apresentarem diferenca na perda de
acido ascorbico, o conteddo desta vitamina para ambos 0S sucos
decresceu cerca de 5%, apdés 70 dias de armazenamento. Afirmaram,
portanto, que o principal fator na estabilidade da vida de prateleira (“shelf-
life”) ndo foi o método de enchimento e sim, a temperatura de
armazenamento.

TABELA 1 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE SUCO DE
LARANJA DA MARCA “A”

Determinagoes

Amostras VitaminaC SST SST/ATT
mg/100 g (°Brix)
1 45,68 10,8 12,86
2 48,52 10,8 12,86
3 44,96 10,8 12,86
4 47,28 10,8 12,86
5 53,98 10,8 12,86
6 46,56 10,6 15,14
7 46,56 10,8 12,86
8 45,25 10,6 12,62
9 39,18 11,0 13,10
10 38,81 10,6 12,62

SST = Sélidos sollveis totais.
ATT = Acidez total titulavel.

Os sucos de laranja utilizados neste estudo foram processados
assepticamente e estavam acondicionados em embalagens “Tetra-Pak”. A
técnica de processamento asséptico associada ao armazenamento
refrigerado permite manter a estabilidade e a qualidade de sucos citricos
(10). TOCCHINI et al. (17) avaliaram o efeito do processamento térmico de
suco de laranja concentrado (50 °Brix), envasado em latas e pasteurizado,
processado assepticamente e embalado em “Tetra-brik”. Evidenciaram que
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aos 30 dias de estocagem (25 °C), apesar do suco enlatado ter
apresentado maior retencdo de acido ascorbico e menor escurecimento, 0
produto obtido pelo processo asséptico e embalado em “Tetra-brik” foi o
preferido pelo painel de degustadores. Segundo GAVA (9) a embalagem
“Tetra-Pak” garante a auséncia de espaco livre e, consequentemente, a
remocao consideravel de oxigénio, reduz a oxidacdo da vitamina “C”.
Entretanto, pequenas quantidades de oxigénio dissolvido no produto sao
capazes de, em funcdo da temperatura de armazenamento, proporcionar
certas perdas de vitamina “C”. Porém, este dano pode ser minimizado com
o0 armazenamento do produto sob refrigeracdo. Outro beneficio dos baixos
niveis de oxigénio e da temperatura de armazenamento do produto
(refrigeracd@o) € prevenir o crescimento dos microrganismos sobreviventes
ao processamento.

TABELA 2 - CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE SUCO DE
LARANJA DA MARCA “B”

Determinactes

Amostras VitaminaC SST SST/ATT
mg/100 g (°Brix)
1 55,32 10,8 12,86
2 54,31 10,8 12,86
3 51,33 10,8 12,86
4 56,83 10,8 12,86
5 57,12 11,0 13,10
6 59,14 11,0 13,10
7 48,15 10,8 12,86
8 53,79 10,8 12,86
9 58,85 11,0 13,10
10 48,58 11,0 13,10

SST = Sélidos sollveis totais.
ATT = Acidez total titulavel.

Sabe-se que o teor de vitamina C em frutos varia em funcao de diversos
fatores, como clima, estadio de maturacéo, condicbes de armazenamento
e variedade entre outros (13). Entretanto, apesar de nao se ter
conhecimento dos valores de vitamina “C” nos sucos estudados antes do
processamento, o0s resultados encontrados estao préximos ou superiores
aos relatados por CEREDA, SALIBE e FERREIRA (8) para 10 diferentes
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cultivares de laranja doce, os quais variaram de 42,9 a 47, 1 mg/100 g.
Assim, 0 processamento asséptico, associado ao armazenamento do
produto sob refrigeracdo, garante a ingestdo de suco de laranja
industrializado como fonte segura de vitamina “C”, colaborando para
atender as necessidades diarias desta vitamina.

TABELA 3 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE SUCO DE
LARANJA DA MARCA “C”

Determinagtes

Amostras VitaminaC SST SST/ATT
mg/100 g (°Brix)
1 45,67 10,0 14,20
2 48,52 10,8 12,86
3 43,52 10,2 12,14
4 46,99 10,8 15,43
5 48,44 10,0 14,29
6 49,16 10,0 14,29
7 61,31 10,0 11,90
8 47,14 9,6 9,80
9 43,66 10,2 12,14
10 39,18 10,6 10,82

SST = Sélidos sollveis totais.
ATT = Acidez total titulavel.

Os valores de pH encontrados nas amostras variaram de 3,6 a 3,9 (dados
nédo apresentados). Segundo LEITAO (11) o pH é o fator que exerce maior
efeito seletivo sobre os microrganismos aptos a se desenvolverem. Assim,
a microflora dos produtos &cidos é relativamente restrita, contendo
microrganismos de menor resisténcia térmica, o que torna o processo de
pasteurizacao suficiente para a conservacao de suco de laranja.

A Portaria n° 451 do Ministério da Saude n&o estabelece padrdes
microbiolégicos para refrigerantes, refrescos, sucos e néctares que
receberam tratamento térmico adequado, adicionado ou ndo de
conservadores. Determina que “apos 10 dias de incubacdo a 35 °C néo
devem existir sinais de alteragdo das embalagens, nem quaisquer
modificacbes fisicas, quimicas ou organolépticas do produto que
evidenciem deterioragdo”. Para avaliar as condi¢des de processamento no
gue se refere a estabilidade do produto e ao fechamento hermético das
embalagens, as amostras foram incubadas a 35 °C durante 10 dias. Os
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resultados obtidos demonstraram que as amostras, apesar de
apresentarem coloragdo mais escura, quando comparadas as mantidas
sob refrigeracdo, mantiveram odor agradavel, caracteristico de suco de
laranja, com auséncia de estufamento e producdo de gas. Apenas uma
amostra da marca C apresentou sinais de deterioracédo pela turvacao do
suco e presenca de aroma desagradavel, tipico de processo fermentativo,
indicando falhas no processamento térmico.

4  CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que, todas as amostras das
marcas analisadas apresentaram quantidade de vitamina “C” acima do
valor minimo estabelecido pelo Ministério da Agricultura. O suco de laranja
da marca C foi considerado de qualidade inferior quando comparado com
as amostras das demais marcas estudadas.

Abstract

The quality of pasteurized orange juice exposed to commercialization was evaluated.
Samples, refrigerated and packed in “Tetra-Pak” randomly collected were bought at the
retail trade market of Recife, during the period of September/98 to July/99. Three
commercial labels named A, B and C were evaluated, making a total of 60 samples. For
each commercial label, the samples were acquired in two replicates, one of which was
destined to physicochemical analysis (vitamin C, total acidity, total soluble solids and pH)
and the other to the incubation test (35 °C during 10 days). The labels assayed assisted to
the established quality pattern of the Ministry of Agriculture, except the C label. This label
presented in 70% of the analyzed samples, lower TSS rates than those considered as
standard, it also showed signs of deterioration during the incubation test in 10% of the
samples, evidencing flaws in the thermal procedure. The aseptic procedure associated to
the refrigerated storage allowed all samples of the assayed labels to show vitamin C levels
higher than the minimum established by the Ministry of Agriculture.
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