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Avaliação da qualidade de suco tropical de maracujá adoçado:
caracterização físico-química e rotulagem1
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Resumo - Um dos segmentos de maior destaque da economia brasileira é o setor da fruticultura. Neste setor,
encontramos a grande produção e comercialização do Maracujá, fruto muito conhecido em todo Brasil e, sendo este
país, o seu principal produtor e consumidor mundial. Neste trabalho, foram verificadas quatro marcas de suco
tropical de maracujá adoçado, denominadas A, B, C e D, comercializadas em Fortaleza. Os valores médios do pH,
acidez, sólidos solúveis (ºBrix), açúcares redutores e não redutores e vitamina C variaram respectivamente de (2,95
a 3,64); (0,33 a 0,62)%; (11,2 a 12,4) ºBrix; (3,76 a 11,98)%; (0,60 a 7,24)% e (0,57 a 9,77) mg.100 mL-1 para os sucos
tropicais A, B, C e D. Após a observação destas análises físico-químicas ficou constatado que 100% das marcas
encontram-se dentro dos parâmetros estabelecidos pelos padrões de identidade e qualidade (Ministério da Agri-
cultura, Pecuária e Abastecimento, 2003). Em relação à avaliação da rotulagem, verificou-se que 100% das marcas
encontram-se de acordo com os parâmetros estabelecidos no que se refere às Informações Nutricionais Comple-
mentares apresentadas no rótulo.

Termos para indexação: suco, maracujá, padrões de identidade e qualidade.

Abstract - One of the segments of great prominence of the Brazilian economy is the fruticulture sector. In this
sector, we find a great production and commercialization of passionfruit, fruit known all over Brazil, the main
producer and world-wide consumer.  In this work, four marks of tropical sweetened juices of passionfruit, named, A,
B, C, and D, commercialized in the city of Fortaleza were accessed.  The average values of pH, acidity, soluble solids
(ºBrix), reducing and not reducing sugars, and vitamin C varied respectively of (2.95 to 3.64);  (0.33 to 0.62)%;  (11.2
to 12.4)ºBrix; (3.76 to 11.98)%;  (0.60 to 7.24)%, and (0.57 to 9.77) mg.100 mL-1 for tropical juices, A, B, C, and D,
respectively. After performance of the physical-chemistries analyses it was recognized that 100% of the marks
studied meet the established parameters for the standards of identity and quality (Bureau of Agriculture and
Livestock, Brazil, 2003). Regarding evaluation of the labeling, it was verified that 100% of the marks are in accordance
with the established parameters as for the Complementary Nutritional Information presented on the label.

Index terms: juice, passionfruit, standards of identity and quality.

Quality evaluation of tropical passionfruit juice sweetened: physical-chemical
characterization and labeling
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Introdução

A fruticultura é um dos segmentos de maior destaque
da economia brasileira. Com evolução contínua, este setor,
que atende um mercado interno em constante crescimento,
vem também ganhando o mercado externo com frutas tro-
picais e de clima temperado (Brazilian Fruit, 2004).

O Brasil é um dos três maiores produtores mundiais
de frutas, com uma produção que supera os 34 milhões de
toneladas (INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTICUL-
TURA, 2004). Em 2003, a balança comercial brasileira de
frutas fechou o ano com um saldo positivo de R$ 267 mi-
lhões e, com uma meta para 2004 de exportar R$ 357 milhões
em frutas frescas (Brasil, 2004). O Maracujá é originário da
América Tropical, é um fruto muito cultivado no Brasil (IBGE,
2002). A produção brasileira de maracujá em 2003 foi de
485.342 toneladas, sendo 214.467 toneladas no Nordeste e,
só o Ceará produziu 41.113 toneladas (IBGE, 2003).

O fruto é resultante de uma planta trepadeira, muito
conhecida em todo o Brasil, tanto pela fruta como pela flor,
também chamada de flor-da-paixão. Tem aproximadamente
1/3 do seu peso em suco, sendo o restante casca e sementes
(Stamford et al., 1983). Sua época de colheita tem início a
partir de fins de dezembro e se estende até junho-julho do
ano seguinte, podendo, eventualmente, ir até agosto (Car-
valho, 1974). A maior safra ocorre de fevereiro a abril.

O maracujá pode ser consumido “in natura” ou in-
dustrializado e, seu suco destaca-se entre os produzidos
com frutas tropicais, tendo excelente aceitação entre os
consumidores, representando uma boa porcentagem dos
sucos exportados (IBGE, 2002). Segundo Tocchini (1994),
o suco de maracujá é um produto de aroma e acidez acentu-
ados. Este é um dos sucos mais consumidos no Brasil e,
pode ser encontrado como suco simples integral, na faixa
de 11 a 16º Brix, suco concentrado, com 28 a 55º Brix e como
refresco ou néctar (Embrapa, 2003). O presente trabalho teve
como objetivo a avaliação da qualidade físico-química e da
rotulagem de quatro marcas comerciais de suco tropical de
maracujá adoçado, comercializado na cidade de Fortaleza.

Materiais e Métodos
Como matéria-prima para a realização deste trabalho

foram selecionadas quatro marcas comerciais de Suco Tro-
pical de Maracujá Adoçado Pronto para Beber e, sob em-
balagem cartonada, obtidos em uma grande rede de su-
permercados de Fortaleza. Foram coletadas duas amostras
de cada marca, na quantidade de 1 L e, a seguir, foram arma-
zenadas à temperatura de 22ºC, para análises posteriores.

As análises físico-químicas foram em triplicata. O
pH foi determinado através da leitura direta em pHmetro

digital, marca WTW pH 330i, previamente calibrado, com
soluções tampão de pH 4,0 e 7,0, segundo as Normas do
Instituto Adolfo Lutz (1985).

A acidez total titulável foi realizada titulando-se as
amostras com solução NaOH 0,1 N, usando-se solução de
fenolftaleína como indicador e os resultados expressa em
percentagem de ácido cítrico, conforme Normas do Instituto
Adolfo Lutz (1985). Os sólidos solúveis totais (ºBrix) foram
determinados em refratômetro de campo do modelo
ATAGO, com escala de 0 a 32º Brix e, seus resultados cor-
rigidos para 20ºC, segundo as Normas do Instituto Adolfo
Lutz  (1985).

Os açúcares redutores, com valores expressos em
% de glicose, foram determinados segundo a técnica cita-
da pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Os açúca-
res não redutores, com valores expressos em % de sacarose,
foram determinados através da inversão ácida de parte dos
extratos obtidos acima (açúcares redutores), conforme des-
crito pelas normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz
(1985). Para a determinação da análise de açúcares totais foi
feito o somatório dos açúcares redutores e não redutores.

O teor de vitamina C foi determinado por titulação
com 2,6 diclorofenolindofenol sódio, segundo a
metodologia descrita por Pearson (1976), para posterior-
mente serem comparadas com os padrões de identidade e
qualidade para suco tropical adoçado (Brasil, 2003).

A análise da rotulagem foi realizada através da ela-
boração de tabelas para se comparar às informações conti-
das nos rótulos com as Informações exigidas pelas Legis-
lações Vigentes (Brasil, 1997 e 2003).

Resultados e Discussão

Na Tabela 1 são apresentadas as características
físico-químicas dos sucos tropicais de maracujá adoçado
A, B, C e D. O teor de sólidos solúveis totais (ºBrix) entre as
quatro marcas comerciais analisadas (A, B, C e D) variou
de 11,2 a 12,4º Brix. Sendo observado que o suco da marca
A apresentou um Brix ligeiramente mais alto, porém todos
os valores obtidos encontram-se de acordo com o exigido
pelos Padrões de Identidade e Qualidade do suco tropical
de maracujá adoçado, que preconiza um valor mínimo de
11,0º Brix (Brasil, 2003).

Verificando os teores de açúcares redutores e não
redutores, observamos grandes variações, caracterizando
uma boa diferenciação entre as características dos sucos
analisados. Esta diferenciação pode ser atribuída à varie-
dade da planta, fatores climáticos, quantidade de chuvas
durante a safra etc., além, é claro, de se considerar o
processamento utilizado. Os valores de açúcares reduto-
res variaram de 3,76 a 11,98%, sendo observado que a marca
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Marcas comerciais
Parâmetros Físico-químicos

A B C D
pH 2,95 3,50 3,03 3,64
Sólidos Solúves (ºBrix a 20ºC) 12,40 11,20 11,80 11,80
Açúcares redutores 11,98 3,76 10,89 6,68
Açúcares não redutores 0,60 7,24 0,63 4,62
Açúcares totais (g/100g) 12,58 11,00 11,52 11,31
Acidez (% ácido Cítrico) 0,62 0,33 0,57 0,42
Vitamina C (mg/100ml) 0,57 1,72 9,77 3,64

Tabela 1 - Características físico-químicas das quatro marcas co-
merciais de suco tropical de maracujá adoçado pronto para beber.

Tabela 2 - Identificação do suco tropical de maracujá adoçado pronto para beber (Brasil, 1997).

Dados
Identificação

A B C D
Nome do Produto Consta Consta Consta Consta
Lote A0799 02294 L4G2 SMJ0030QB5
Validade 15/01/05 20/10/05 17/02/05 24/01/05
Fabricação 15/01/04 Não Consta 17/02/04 Não Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta Consta
Endereço Consta Consta Consta Consta
Número de registro do produto Consta Consta Consta Consta
Data da Coleta 02/09/04 02/09/04 02/09/04 02/09/04

A apresenta um teor três vezes maior que o da marca B. No
que se refere aos teores de açúcares não redutores, obser-
vamos uma variação ainda maior, pois a marca B apresenta
um teor de açúcares doze vezes maior que o da marca A.
Assim sendo, podemos supor que na marca B, durante o
seu processamento, provavelmente, pode ter ocorrido uma
maior adição de sacarose. Em relação ao parâmetro açúca-
res totais, obtivemos valores que variaram de 11,0 a
12,58 g.100g-1, estando todas as amostras de acordo com o
exigido pelos Padrões de Identidade e Qualidade que de-
terminam um valor mínimo de 8,00 g.100g-1 (Brasil, 2003).

A acidez nas marcas analisadas variou de 0,33 a 0,62,
sendo observado uma variação de quase 50% entre as amos-
tras A e B, isto pode significar que os frutos utilizados pode-
riam estar em graus de maturação diferentes pois, segundo
Chitarra (1990), a acidez dos frutos varia com o grau de ama-
durecimento, ou seja, quanto mais maduro, menor a acidez.
Porém, apesar desta grande variação, os valores encontra-
dos estão de acordo com os Padrões de Identidade e Quali-
dade para suco tropical de maracujá adoçado, que exige um
valor mínimo de 0,27 g.100g-1 (Brasil, 2003).

Quanto ao pH, ocorreu uma variação de 2,95 a 3,64.
Ficando, portanto, todas as marcas (100%) de acordo com
os Padrões de Identidade e Qualidade para Suco Tropical
de Maracujá adoçado (Brasil, 2003).

No que diz respeito aos Padrões de Identidade e Qua-
lidade, para sucos tropicais de frutas, não existe padrão
para o parâmetro Vitamina C, porém devido à importância
desta vitamina para o bom funcionamento do organismo,

foi realizada esta análise, onde observamos pequenas
quantidades que variaram de 0,57 a 9,77 mg vit.C 100 mL-1,
sendo que a amostra C apresentou um teor de 17 vezes
maior que o teor encontrado na amostra A. A possível
causa destas pequenas quantidades pode ser atribuídas
ao tratamento térmico aplicado ou a oxidação ocorrida du-
rante as operações de processamento, tendo em vista que,
no Maracujá (polpa), o teor de vitamina C descrito na Lite-
ratura é de 30 mg.100g de polpa (USDA, 2004).

Para a realização da análise de rotulagem, foram ela-
boradas tabelas segundo as legislações vigentes. De acor-
do com a Portaria nº 371, de 04 de Setembro de 1997, que
estabelece o Regulamento Técnico para a Rotulagem de
Alimentos Embalados, a rotulagem de alimentos embalados
deverá apresentar, obrigatoriamente, as informações: de-
nominação de venda do alimento, lista de ingredientes,
conteúdo liquido, identificação da origem, identificação
do lote, data de validade e instruções para o preparo e uso
do alimento, quando apropriado. Através desta legislação
foram elaboradas duas tabelas. Na tabela 2, encontram-se
as informações que identificam o produto e na tabela 3
temos as informações de presença obrigatória em rótulo de
alimentos embalados, para que com estes dados possamos
fazer a comparação entre as informações contidas nos ró-
tulos analisados e as exigidas pela Legislação.

A Tabela 2 foi elaborada com o objetivo de registrar
as informações que identificam o produto, como: nome do
produto, lote, validade, fabricação, nome do fabricante,
endereço e número de registro. Foi registrado nesta tabela
também o seguinte dado: data da coleta. Como podemos
observar na Tabela 2, as marcas B e D não apresentam em
seus rótulos, a data da fabricação, porém, segundo a Por-
taria nº 371, todas as quatro marcas encontram-se dentro
dos parâmetros estabelecidos, pois, é obrigatório apenas a
presença da indicação do lote em cada marca. No que se
refere à Tabela 3, que trata das informações obrigatórias,
também foi observado que todos os parâmetros analisa-
dos estão de acordo com a Portaria supra citada.

A Tabela 4 foi elaborada para atender as exigências
da Resolução nº 360 de 23 de Dezembro de 2003, que aprova
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o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Ali-
mentos Embalados, tornando obrigatória a rotulagem
nutricional. Esta Resolução estabelece como obrigatórias
as seguintes informações: Valor Energético, Carboidratos,
Proteína, Gordura Total, Gordura Saturada, Gordura Trans,
Fibra Alimentar e Sódio e, apresenta como opcional, a pre-
sença de qualquer valor de vitaminas e outros minerais. É
importante salientar que todas as informações nutricionais
apresentadas nos rótulos das marcas estão dispostas pela
porção de 200 mL para o valor diário de referência para
dieta de 2.000 kcal.

Como podemos observar na tabela acima, os resul-
tados obtidos, também foram concordantes, em todas as
marcas, com a Legislação Vigente (Brasil, 2003). Porém, é
importante ressaltar que, nenhum dos rótulos apresentou
o termo gordura trans, termo que também é exigido por tal
legislação, mas que fornece um prazo até julho de 2006
para a adequação de todas as embalagens para alimentos.

Suco tropical de maracujá adoçado
Informações e Distribuições Obrigatórias

A B C D
Denominação de venda do alimento Consta Consta Consta Consta
Lista de ingredientes Consta Consta Consta Consta
Conteúdo Liquido Consta Consta Consta Consta
Declaração do percentual mínimo de polpa Consta Consta Consta Consta
Declaração de aditivo, quando presente Consta – Consta Consta
Declaração do termo Adoçado (Suco pronto) Consta Consta Consta Consta
Identificação da Origem Consta Consta Consta Consta
Identificação do Lote Consta Consta Consta Consta
Data de Validade Consta Consta Consta Consta
Condições Especiais de Conservação Consta Consta Consta Consta
Denominação e/ ou a marca do alimento Consta Consta Consta Consta
Nome dos Pais de Origem Consta Consta Consta Consta
Distribuição Obrigatória das Informações Consta Consta Consta Consta

Tabela 3 - Informações obrigatórias nos rótulos de suco tropical de maracujá adoçado pronto para beber (Brasil, 1997).

(-) Não consta no rótulo do produto.

Informações Nutricionais Suco  adoçado
Complementares A B C D

Valor Energético (Kcal) 90,0 106,0 108,0 100,0
Carboidratos (g) 23,0 26,4 26,0 25,0
Proteínas (g) < 1,0 0,2 0,0 < 1,0
Gorduras Totais (g) 0,0 0,2 0,0 0,0
Gorduras Saturadas (g) 0,0 0,0 0,0 0,0
Açúcares (g) – – 24,0 –
Fibra Alimentar (g) < 1,0 0,1 0,0 0,0
Colesterol (mg) 0,0 0,0 0,0 0,0
Ferro (mg) – 0,3 – 1,4
Sódio (mg) 0,0 14,4 0,0 63,0
Cálcio (mg) – 9,6 – 80,0
Vitamina C (mg) – – 30,0 –

Tabela 4 - Informações nutricionais complementares do suco
tropical de maracujá adoçado(Brasil, 2003).

(-) Não consta no rótulo do produto.

Conclusões

1. Como podemos observar no decorrer deste trabalho
que todas as marcas analisadas encontram-se dentro
dos padrões físico-químicos exigidos pela legislação
vigente;

2. Foram observadas grandes variações nos teores de açú-
cares redutores e não redutores, que variaram de 3,76 a
11,98% e 0,60 à 7,24%, respectivamente;

3. No que se refere a acidez dos sucos analisados, as marcas
A e B, foram as que apresentaram as maiores variações,
que correspondem a 0,33 mg.100g-1 de ácido cítrico para a
marca B e 0,62 mg.100g-1 de ácido cítrico para a marca A;

4. Observando os rótulos, podemos concluir que, são ne-
cessárias que as informações nutricionais sejam apre-
sentadas, para que o consumidor possa adquirir seus
produtos conscientes de sua escolha.
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