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1 - INTRODUÇÃO

Os sucos de frutas são consumidos e apreciados em 
todo o mundo, não só pelo seu sabor, mas, também, por 
serem fontes naturais de carboidratos, carotenóides, vita-
minas, minerais e outros componentes importantes. Uma 
mudança apropriada na dieta em relação à inclusão de 
componentes encontrados em frutas e suco de frutas pode 
ser importante na prevenção de doenças e para uma vida 
mais saudável [3, 6, 21].

O Brasil consumiu em 2003 aproximadamente 2,2 
bilhões de litros de sucos, nas mais diferentes formas. 
Destes, 579 mil L são de sucos integrais, com destaque 
para caju (51%) e maracujá (24%) [9].

No Brasil, os sucos integrais de frutas são uma tradi-
ção, sendo envasados em garrafas de vidro, em embala-
gens cartonadas ou, mais recentemente, em embalagens 
de poliestireno tereftalato (PET), produzidas, na grande 
maioria, pelos sistemas hot fill, e em menor quantidade 
pelo sistema asséptico. Estes sucos de frutas, produzidos 
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por ambos processos, devem ser diluídos e adicionados 
de açúcar antes do consumo [15].

Os sucos de frutas integrais de abacaxi, caju e ma-
racujá são definidos pela legislação brasileira, Instrução 
Normativa nº 01/00 [4], como sendo a “bebida não-fermen-
tada e não-diluída, obtida da parte comestível do abacaxi 
(Ananas comosus, L.), caju (Anacardium occidentale, L.) 
e maracujá (Passiflora, spp.), respectivamente, por meio 
de processo tecnológico adequado. Deverão apresentar 
características de odor e sabor próprios de cada fruta. A 
coloração varia entre os sabores, ou seja, para o suco de 
abacaxi variando do branco ao marfim, para o suco de 
maracujá da cor amarela à alaranjada e, para o de caju, 
da cor branca à amarelada.

É bem conhecido que as composições de sucos de fru-
tas variam de acordo com variedades ou espécie de fruta, 
com maturidade, e como resultado de efeitos ambientais 
e climáticos da estação de crescimento [7].

Para o suco integral de abacaxi, a legislação brasileira 
define os seguintes limites: sólidos solúveis (ºBrix a 20ºC), 
mínimo 11; acidez total em ácido cítrico, mínimo 0,3 g/100 g;  
e açúcares totais, naturais do abacaxi, máximo 15 g/100 g.  
Já para o suco integral de caju, a legislação brasileira define 
os seguintes limites: sólidos solúveis (ºBrix a 20ºC), míni-
mo 10; acidez total em ácido cítrico, mínimo 0,3 g/100 g;  
ácido ascórbico, mínimo 80 mg/100 g; e açúcares totais, 
naturais do caju, máximo 15 g/100 g. E para o suco de 
maracujá, os limites devem obedecer aos teores: sólidos 
solúveis (ºBrix a 20ºC), mínimo 11; acidez total em ácido 
cítrico, mínimo 2,5 g/100 g; e açúcares totais, naturais do 
maracujá, máximo 18 g/100 g [4].

Em relação aos padrões microbiológicos, a legislação 
estabelece, para sucos de frutas, ausência de coliformes 
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totais (a 35ºC) em 50mL e ausência de Salmonella sp. em 
25 mL do produto [5].

Diante da importância dos sucos de frutas integrais 
e quase ausência de trabalhos caracterizando estes 
produtos já inseridos no mercado, há a necessidade do 
estudo dos sucos integrais. Portanto, o presente trabalho 
teve como objetivos efetuar análises químicas, físico-quí-
micas e microbiológicas em sucos integrais de abacaxi, 
caju e maracujá industrializados de diferentes marcas, e 
verificar a adequação destes produtos com as legislações 
federais vigentes.

2 - MATERIAl E MÉTODOS

2.1 - Coleta de amostras

Quinze amostras de sucos de frutas integrais indus-
trializados, cinco dos sabores naturais de caju, cinco de 
caju e cinco de maracujá, de cinco marcas distintas, foram 
adquiridas no mercado local de Fortaleza (CE). Foram 
coletadas quatro embalagens de cada amostra, sendo três 
para as determinações químicas e físico-químicas e uma 
para as determinações microbiológicas.

As amostras estavam acondicionadas em embalagens 
originais, ou seja, em frascos de vidro ou plástico de 500 mL,  
nos quais constavam rótulos com todos os dizeres exigidos 
pela legislação vigente (prazo de validade, registro em órgão 
competente, ingredientes, modo de preparo e/ou diluição 
em água, etc.). Elas foram codificadas e mantidas à tem-
peratura ambiente até a realização das análises

2.2 - Determinações químicas e físico-químicas

O conteúdo de ácido ascórbico foi determinado pelo 
método titulométrico baseado na redução do indicador 
2,6-diclorofenolindofenol pelo ácido ascórbico [13]; os 
sólidos solúveis totais (oBrix), determinados por refrato-
metria [12]; e a acidez total titulável, por titulação com 
NaOH 0,1 molar; os resultados expressos em percenta-
gem de ácido cítrico [12], a relação sólidos solúveis totais 

(ºBrix)/acidez total titulável foi calculada pela razão sólidos 
solúveis totais/acidez total titulável; o pH, determinado 
por um medidor de pH Hanna Instruments, modelo HI 
9321, calibrado periodicamente com soluções tampão de 
pH 4 e 7 [1], os açúcares redutores foram determinados 
segundo o método de Ynon e Lane [12] e os resultados 
foram expressos em percentual de glicose. Para a deter-
minação dos açúcares não-redutores, foi realizada uma 
inversão ácida prévia nos extratos das amostras [12], e os 
resultados foram expressos em percentual de sacarose. 
Os açúcares totais foram calculados a partir do somatório 
dos açúcares redutores e não-redutores, com as devidas 
correções para expressão dos resultados em termos de 
percentual de glicose.

2.3 - Análises microbiológicas

As análises microbiológicas foram realizadas utilizan-
do-se as metodologias descritas em APHA [2] e SILVA, et 
al. [22]: contagem de bolores e leveduras, determinação 
de coliformes totais (a 35ºC) e termotolerantes (a 45ºC), 
determinação de Salmonella sp. 

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Parâmetros físico-químicos

Nas Tabelas 1, 2 e 3, podem ser observados os re-
sultados dos parâmetros químicos e físico-químicos de 
pH, acidez, sólidos solúveis (ºBrix), relação ºBrix/acidez, 
açúcares redutores em glicose, açúcares não-redutores em 
sacarose, açúcares totais em glicose e vitamina C obtidos 
para as amostras de sucos integrais abacaxi, caju e mara-
cujá, de diferentes marcas comerciais brasileiras.

Verificando a Tabela 1, observou-se que os sucos in-
tegrais de abacaxi apresentaram valores de pH na faixa de 
3,46 a 3,63. A acidez expressa em ácido cítrico, situou-se 
entre os valores de 0,68 e 0,98 g/100 g. Os teores de só-
lidos solúveis revelaram variação no intervalo mínimo de  
11,2 ºBrix e máximo de 13,5 ºBrix.

TABELA 1 – Parâmetros químicos e físico-químicos dos sucos integrais de abacaxi de diferentes marcas comerciais

Determinações químicas e físico-químicas
Marcas Intervalo de 

variação Padrão
1 2 3 4 5

pH 3,46 3,46 3,53 3,63 3,54 3,46-3,63 -

Sólidos solúveis totais (ºBrix) a 20ºC 13,5 12,5 11,2 12,3 11,4 11,2-13,5 Mínimo 11

Acidez total titulável expressa em ácido cítrico (g/100 g) 0,81 0,98 0,85 0,68 0,71 0,68-0,98 Mínimo 0,3

Relação sólidos solúveis totais (ºBrix)/acidez total titulável 16,7 12,8 13,2 17,6 16,1 12,8-17,6 -

Ácido ascórbico (mg/100 g) 14,1 12,1 9,6 5,8 5,8 5,8-14,1 -

Açúcar redutor em glicose (g/100 g) 13,3 9,5 10,1 10,4 6,8 6,8-13,3 -

Açúcar não-redutor em sacarose (g/100 g) n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. -

Açúcares totais em glicose (g/100 g) 13,3 9,5 10,1 10,4 6,8 6,8-13,3 Máximo 15
n.d.=não detectado

Qualidade de sucos de frutas integrais, Pinheiro et al.
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A relação sólidos solúveis totais (ºBrix)/acidez total 
titulável apresentou variação entre as marcas, de 12,7 a 
17,6. A vitamina C variou entre 5,8 e 14,1 mg/100 g. Os 
açúcares redutores em glicose apresentaram teores varian-
do entre 6,8 a 13,3 g/100 g. E em nenhuma das amostras 
de suco de abacaxi foi detectada a presença de açúcares 
não-redutores (Tabela 1).

SÁ et al. ����������������������������������������������       [19] na obtenção de suco integral de abacaxi, 
encontraram valores próximos para pH (3,6), sólidos solúveis 
totais (10 ºBrix) e acidez em ácido cítrico (0,8 g/100 mL). 
 Porém, encontrou valores diferentes para açúcares: 
5,7 g de dissacarídios/100 g, 2,1 g de glicose/100 g e 2 g  
de frutose/100 g.

Em um outro trabalho, MATSUURA e ROLIM [17] encontram 
valores médios mais elevados em suco integral pasteurizado 
de abacaxi para pH (3,84) e vitamina C (20,9 mg/100 g), e 
valores semelhante para acidez total titulável em ácido cítrico 
(11,75%) e sólidos solúveis totais (11,6 ºBrix).

De acordo com a Tabela 2, verificou-se que os sucos 
integrais de caju apresentaram valores de pH na faixa de 
3,17 a 4,06. A acidez expressa em ácido cítrico, situou-se 
entre os valores de 0,45 e 1,26 g/100 g. Os teores de sólidos 
solúveis revelaram variação no intervalo mínimo de 10,3 
ºBrix e máximo de 13 ºBrix.

A relação sólidos solúveis totais (ºBrix)/acidez total 
titulável apresentou variação entre as marcas, de 9,9 a 

24,5. A vitamina C variou entre 109,6 e 161,9 mg/100 g. 
Os açúcares redutores em glicose apresentaram teores 
variando entre 5,2 a 6,9 g/100 g. Apenas a amostra 5 con-
tinha a presença de açúcares não-redutores em sacarose, 
cujo teor apresentado foi 0,5 g/100 g (Tabela 2).

COSTA et al. ������������������������������������    [8], acompanhando a estabilidade do 
suco de caju com alto teor de polpa obtido pelo processo 
hot fill, encontraram valores médios ao longo do tempo 
semelhantes às amostras avaliadas para as determina-
ções de pH (3,55), sólidos solúveis totais em ºBrix a 20ºC  
(11,2 ºBrix), acidez em ácido cítrico (0,76 g/100 g) e ácido 
ascórbico (148,08 mg/100 g). Porém, encontrou valor mais 
elevado para açúcares totais (8,91 g/100 g).

Em outro estudo, com suco de caju contendo alto teor 
de polpa, MAIA et al. [16] observaram logo após o proces-
samento valores de pH (4,12), sólidos solúveis totais em 
ºBrix a 20ºC (11 ºBrix), açúcares redutores (9,30 g/100 g),  
açúcares não-redutores (0,25 g/100 g), açúcares totais  
(9,55 g/100 g) e acidez em ácido cítrico (0,49 g/100 g) se-
melhantes aos valores das amostras comerciais, porém, 
estes autores encontraram valores mais elevados para ácido 
ascórbico (225 mg/100 g).

Segundo a Tabela 3, observa-se nos sucos integrais 
de maracujá, que os valores médios de pH variaram na 
faixa de 2,72 a 3,17, entre as marcas. A acidez expressa 
em ácido cítrico variou de 2,96 a 4,02 g/100 g. Os teores 
de sólidos solúveis, que podem ser relacionados direta-

TABELA 2 – Parâmetros químicos e físico-químicos dos sucos integrais de caju alto teor de polpa de diferentes marcas comerciais

Determinações químicas e físico-químicas
Marcas

Intervalo de variação Padrão
1 2 3 4 5

pH 3,65 4,06 3,23 3,97 3,17 3,17-4,06 -

Sólidos solúveis totais (ºBrix) a 20oC 10,6 13,0 11,0 10,3 12,5 10,3-13 Mínimo 10

Acidez total titulável expressa em ácido cítrico (g/100 g) 0,73 0,53 1,14 0,45 1,26 0,45-1,26 Mínimo 0,3

Relação sólidos solúveis totais (ºBrix)/acidez total titulável 14,6 24,5 9,6 23 9,9 9,9-24,5 -

Ácido ascórbico (mg/100 g) 109,6 161,9 133,3 128,9 135 109,6-161,9 Mínimo 80

Açúcar redutor em glicose (g/100g) 6,9 5,2 5,5 5,9 5,2 5,2-6,9 -

Açúcar não-redutor em sacarose (g/100 g) n.d. n.d. n.d. n.d. 0,5 n.d.-0,5 -

Açúcares totais em glicose (g/100 g) 6,9 5,2 5,5 5,9 5,7 5,2-6,9 Máximo 15
n.d.=não detectado

TABELA 3 – Parâmetros químicos e físico-químicos dos sucos integrais de maracujá de diferentes marcas comerciais

Determinações químicas e físico-químicas
Marcas

Intervalo de variação Padrão
1 2 3 4 5

pH 2,72 2,97 3 2,89 3,17 2,72-3,17 -

Sólidos solúveis totais (ºBrix) a 20ºC 13 12,5 12,5 12,5 13,3 12,5-13,3 Mínimo 11

Acidez total titulável expressa em ácido cítrico (g/100 g) 2,96 4,02 3,52 3,53 3,56 2,96-4,02 Mínimo 2,5

Relação sólidos solúveis totais (ºBrix)/acidez total titulável 4,4 3,1 3,6 3,5 3,7 3,1-4,4 -

Ácido ascórbico (mg/100 g) 13,5 19,2 13,5 27,7 5,1 5,1-19,2 -

Açúcar redutor em glicose (g/100 g) 4,7 3,9 7,3 2,7 4,3 2,7-7,3 -

Açúcar não-redutor em sacarose (g/100g) n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. -

Açúcares totais em glicose (g/100 g) 4,7 3,9 7,3 2,7 4,3 2,7-7,3 Máximo 18
n.d.=não detectado
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mente aos teores de carboidratos, apontaram variações no 
intervalo de 12,5 a 13,3 ºBrix. Na relação sólidos solúveis 
totais (ºBrix)/acidez total titulável, as amostras revelaram 
valor mínimo de 3,1 e máximo de 4,4.

Os açúcares, expressos em redutores em glicose, reve-
laram teores de 2,7 a 7,3 g/100 g, e em todas as amostras 
não foi detectada a presença de açúcares não-redutores em 
sacarose. O ácido ascórbico variou de 5,1 a 19,2 mg/100 g 
(Tabela 3).

NAGATO et al. ����������������������������������   [18] encontraram valores semelhan-
tes quando avaliaram dez amostras comerciais de sucos 
integrais de maracujá para os parâmetros pH (2,8-3,2), 
sólidos solúveis totais em ºBrix (11,4-15,3 ºBrix), relação 
sólidos solúveis totais em ºBrix/acidez total titulável (3,5-
4,7), açúcares não-redutores (não detectado-0,4g/100g), 
acidez em ácido cítrico (2,7-3,9 g/100 g), exceto para os 
açúcares redutores (6,4-8,6 g/100 g).

Todas as amostras de suco de abacaxi, caju e maracujá 
avaliadas encontravam-se de acordo com os parâmetros 
químicos e físico-químicos estabelecidos pela Instrução 
Normativa nº 01/00 do Ministério da Agricultura [4].

TABELA 4 – Determinações microbiológicas dos sucos integrais de abacaxi de diferentes marcas comerciais

Microorganismos
Marcas

1 2 3 4 5

Bolores e leveduras (UFC/ mL) <10 <10 <10 <10 <10

Coliformes a 35ºC (NMP/50 mL) ausência ausência ausência ausência ausência

Coliformes a 45ºC (NMP/50 mL) ausência ausência ausência ausência ausência

Aeróbios mesófilos (UFC/mL) <10 <10 <10 <10 <10

Salmonella sp. ausência ausência ausência ausência ausência

UFC/mL – Unidade Formadora de Colônia por mililitro. NMP/mL – Número Mais Provável por mililitro

TABELA 5 – Determinações microbiológicas dos sucos integrais de caju alto teor de polpa de diferentes marcas comerciais

Microorganismos
Marcas

1 2 3 4 5

Bolores e leveduras (UFC/mL) <10 <10 <10 <10 <10

Coliformes a 35ºC (NMP/50 mL) ausência ausência ausência ausência ausência

Coliformes a 45ºC (NMP/50 mL) ausência ausência ausência ausência ausência

Aeróbios mesófilos (UFC/50 mL) <10 1,8 x 103 <10 <10 <10

Salmonella sp. ausência ausência ausência ausência Ausência

UFC/mL – Unidade Formadora de Colônia por mililitro. NMP/mL – Número Mais Provável por mililitro

TABELA 6 – Determinações microbiológicas dos sucos integrais de maracujá de diferentes marcas comerciais

Microorganismos
Marcas

1 2 3 4 5

Bolores e leveduras (UFC/mL) 2,5 x 102 <10 <10 <10 <10

Coliformes a 35ºC (NMP/50 mL) ausência ausência ausência ausência ausência

Coliformes a 45ºC (NMP/50 mL) ausência ausência ausência ausência ausência

Aeróbios mesófilos (UFC/mL) <10 9,0 x 102 <10 <10 <10

Salmonella sp. ausência ausência ausência ausência ausência

UFC/mL – Unidade Formadora de Colônia por mililitro. NMP/mL – Número Mais Provável por mililitro

As amostras de suco de abacaxi também estavam de 
acordo com o exigido pelo Codex Alimentariux [10], que 
só tem estabelecido limites mínimos para teor de sólidos 
solúveis totais em sucos de frutas para reconstituição. No 
caso do suco de abacaxi é exigido teor de sólidos solúveis 
totais mínimo de 10 ºBrix. Das cinco amostras de suco 
de caju avaliadas, três não estavam de acordo com esta 
resolução, que estabelece um teor de sólidos solúveis to-
tais mínimo de 11,5 ºBrix. O suco de maracujá ainda não 
foi devidamente avaliado pelo órgão internacional, não 
tendo ainda estabelecido um limite para o teor de sólidos 
solúveis totais. 

3.2 - Avaliação microbiológica

Nas Tabelas 4, 5 e 6, são apresentados os resultados 
microbiológicos das amostras de sucos integrais de abacaxi, 
caju e maracujá, respectivamente, de diferentes marcas 
comerciais brasileiras.

Em todas as amostras de suco de abacaxi observou-se 
contagem de bolores e leveduras inferior a 10 UFC/mL, au-
sência de coliformes a 35oC e a 45oC em 50 mL de amostra, 
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contagem de aeróbios mesófilos menor que 10 UFC/mL e 
ausência de Salmonella sp. em 25 mL de amostra.

Observou-se na Tabela 3 que apenas uma amostra de 
suco de caju apresentou contagem de microorganismos 
aeróbios mesófilos de 2,3 x 102 UFC/mL enquanto todas 
as amostras apresentaram o valor mínimo.

Já para as amostras de suco de maracujá, uma delas 
apresentou contagem de leveduras de 2,3 x 102 UFC/mL e 
outra apresentou contagem de microorganismos mesófilos 
de 9,0 x 102 UFC/mL.

Leitão [14], avaliando o processamento industrial de 
suco de maracujá, verificou que após a extração, em tanques 
de diluição, a contagem total de mesófilos e a contagem 
de bolores e leveduras atingiram valores superiores a 3,0 
x 105 UFC/mL; porém, quando fez exame em amostras do 
suco pasteurizado (sistema hot fill) evidenciou a ausência 
de microorganismos deteriorantes.

Já TCHANGO TCHANGO et al. [23] identificaram vários 
microorganismos deteriorantes em sucos de frutas, dentre 
eles, néctares de maracujá. 

SANDI [20] observou a presença de leveduras e bactérias 
em amostras de suco pasteurizado a 75oC/60 s. Contudo, de 
acordo com FOYET e TCHANGO TCHANGO [11], a acidez 
de produtos como o suco de maracujá inibe a prolifera-
ção de microorganismos patogênicos, impedindo nestes 
produtos a presença de Escherichia coli, estreptococos 
ou estafilococos patogênicos, podendo apresentar fungos, 
leveduras e bactérias lácticas não-patogênicas.

Todas as amostras analisadas de suco de abacaxi, caju 
e maracujá estavam dentro dos padrões especificados pela 
legislação sanitária [6], que estabelece contagem de ausência 
de coliformes a 45ºC por 50 mL e ausência de Salmonella sp.  
em 25 mL do produto.

4 - CONCLUSões

Os parâmetros químicos e físico-químicos de identi-
dade e qualidade dos sucos integrais de abacaxi, caju e 
maracujá, das diferentes marcas comerciais, encontravam-
se de acordo com aqueles estabelecidos pela legislação 
brasileira em vigor.

Em relação às determinações microbiológicas, todas 
as dez amostras analisadas atendiam às condições higiêni-
co-sanitárias estabelecidas pela legislação em vigor, sendo 
satisfatórias para o consumo humano.
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