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Qual a diferencga entre

suco, néctar e refresco?

Introducao

Definicao

Suco: bebida nao fermentada, ndo concentrada, ressalvados os casos a
seguir especificados, e ndo diluida, destinada ao consumo, obtida da
fruta madura e s, ou parte do vegetal de origem, por processamento
tecnolégico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua

apresentacdo e conservagao até o momento do consumo.
+ E proibida a adigdo de aromas e corantes artificiais.

+ Adigdo de aglcar permitida (méximo 10% do seu volume total), tendo

sua denominagéo acrescida pela designagdo adogado.

*+ O suco podera ser desidratado ou concentrado (parcialmente

desidratado).

Introdugao

Definigao
Suco

« Natural: sucos preparados na hora e c

frutas frescas.

« Integral: sucos sem adigdo de agucares e na /- |
sua concentragdo natural (ndo inclui sucos |
reconstituidos).
=
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Introdugao

Definigao

Néctar: bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em &agua potavel,
adicionada de agucares, destinada ao consumo direto. Deve conter o
minimo de 30% da fruta, polpa ou parte comestivel do vegetal em sua

composigdo.




Introdugao

Definigao

Refresco: bebida ndo fermentada, obtida pela diluigdo, em agua
potavel, do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal de sua origem, com
ou sem adigdo de agucares. A quantidade minima de fruta, polpa ou
parte comestivel do vegetal exigida é de 5% a 30%. Contém agucar,
aromas e corantes artificiais, entre outras substancias quimicas. Ou

seja, dos trés, ele é o menos natural.

Introducgao

Consumo de sucos de frutas: recomendado para compor uma

alimentagéo equilibrada e saudavel.
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Introdugao
Caracteristicas gerais
« Alta atividade de agua;
« Baixo valor de pH — alimento de alta acidez;
« Contém agucares (glicose, sacarose, frutose); F {H -
amilia Bacillaceae —
* Rico em vitaminas e sais minerais
Principais micro-organismos deteriorantes BaCl”us aC|dO tO|el'anteS
« Bacillus acido tolerantes;
« Bactérias acido laticas;
« Fungos: bolores (comuns e acido resistentes) e leveduras
« Alicyclobacillus spp.
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Familia Bacillaceae

» Bastonetes

« Gram positivo;

* Géneros: Bacillus spp. entre outros;

* Amplamente distribuidos no ambiente;

« Importancia como deterioradores: produgao de esporos;

« Principais espécies: B. coagulans e B. stearothermophilus;

« Deterioragao do tipo flat-sour.

Género Bacillus — importancia em alimentos com pH <4,6

Bacillus coagulans

Espécie de Bacillus capaz de se desenvolver em alimentos muito
acidos (aciduricos — pH ~3,8);

Termofilo facultativo: 55 °C e algumas linhagens mesdfilas (35-37 °C);
Anaerdbio facultativo;

Redugéo do pH (acido latico) sem produgéo de gas = “flate-sour”;
Contaminagéo por subprocessamento ou recontaminagao.
Extremidades das latas planas (aparéncia do produto normal), porém o

sabor é acido. O liquido fica turvo e o aroma alterado.
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Género Bacillus — importancia em alimentos com pH <4,6

Bacillus stearothermophilus

« Termdfilo obrigatério (se desenvolve até 65 °C, mas ndo a 30 °C);

« Produzem &cido lactico sendo menos acidodurico que B. coagulans;
*« B. coagulans e B. stearothermophilus s&o responsaveis pela
deterioragédo “flate-sour”, mas B. stearothermophilus = alimentos de

baixa acidez.

Género Bacillus — importancia em alimentos com pH <4,6

Portanto:
* B. coagulans e B. stearothermophilus sdo bactérias termdfilas

esporuladas causadoras de deterioragéo do tipo “flate-sour”;

« Utilizam carboidratos (sacarose) produzindo acido lactico, deteriorando
o alimento sem produzir gas, ou seja, ndo alterando a aparéncia das

latas.

* Possiveis causas: contaminagdo inicial, falhas BPF, etapa de

resfriamento lenta ou estocagem prolongada a temperaturas elevadas.
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Bactérias Acido Lacticas
(BAL)

Bactérias acido laticas

« Cocos ou bacilos (Gram +);

« Anaerdbias facultativas;

* Né&o esporulados;

+ Acido tolerantes;

« Fermentadoras: energia pela fermentagdo de carboidratos — produto

da fermentag&o = acido lactico + ATP

Géneros

« Lactobacillus (bastonetes)
« Streptococcus (cocos)

« Pediococcus (cocos)

« Leuconostoc (cocos)
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Bactérias acido lacticas

Homo x Heterofermentacéao

Homofermentativas (homolaticas)

«  Acido latico

Heterofermentativas (heterolaticas)
+ Acido latico
+ Acido acético

« Etanol

Bactérias acido lacticas

Acéao das BAL

Presencga desejada:
« Inibir patégenos, gerar textura e flavor.
* Processos fermentativos pelo desenvolvimento de sabores e textura

(producéo de iogurtes, queijos, vegetais fermentados etc.).

Presenca indesejada:

» Desenvolvimento off-flavor

« Contaminantes de processos fermentativos para produgdo de etanol
(prejuizos) — degradagdo da sacarose e formagéo acidos organicos —

intoxicam as leveduras.
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Microbiota de bactérias acido-lacticas em frutas

Deterioragdo de sucos por BAL

« Tornam os sucos opacos, pode ter producdo de gas;

« Provocam aumento da presséo dos containers;

« Algumas espécies produzem dextranas* (polissacarideos), outras

produzem diacetil;
* Formada por agdo da enzima dextrana sucrase em produtos com alta % de sacarose =

alteragdes de viscosidade em sucos e encrostamento em linhas de produgéo.

« Nao apresentam resisténcia térmica consideravel.

Fungos: bolores e

leveduras
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Fungos Fungos
Caracteristicas gerais Fungos filamentosos
« Crescimento mais lento que das bactérias. No entanto, sdo capazes « Filamentos tubulares individuais — denominados hifas;
de tolerar condi¢des adversas do meio. « Conjunto de hifas — micélio — visivel a olho nu.
« Sobrevivem em baixo pH, baixa umidade, ampla faixa de temperatura, Principais fungos filamentosos em alimentos
elevada concentragdo de sal e aglicares — microbiota dominante em * Fusarium sp.
produtos de fruta. * Mucor sp.
* Rhizophus sp.
« Cultivo de fungos: bactérias inibem seu crescimento — meios com
« Aspergillus sp.
antibiéticos e acidificagéo.
*  Penicillium sp.
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Fungos Leveduras
Importancia Caracteristicas gerais
Leveduras = fungos unicelulares
« Produgéo de alimentos: cerveja, vinho, paes e queijos; i B ~ A
Fermentam diversos agtcares com produgéo de gas
« Fungos comestiveis, produgdo de antibiéticos (penicilina);
Géneros comuns:
. . . s A - . ]
Saude publica: micotoxinas* (importancia em gréos e frutas); « Candida
*Patulina (produzida por Aspergillus e Penicillium em frutas e sucos de frutas) = Geotrichum candidum
*QOcratoxina (produzida por Aspergillus e Penicillium em frutas citricas) = Rhodotorula*
« Tecidos vegetais: fitopatégenos; = Pichia*
. . = Zygosaccharomyces
« Enfermidades em humanos: micoses.
= Saccharomyces*
* ocorréncia tipica em maga fresca
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Alicyclobacillus

Alicyclobacillus

Caracteristicas gerais
« Bastonetes, moveis, aerdbios ou anaerdbios facultativos,

esporulados.

« As bactérias séo capazes de crescer em condi¢des acidas, enquanto
os esporos sdo capazes de sobreviver a procedimentos tipicos de

pasteurizagéo.

« Acidofilos, crescendo em pH de 2,0 a 6,0 (6timo 4,0 a 4,5),
temperatura de 35 a 60 °C (6tima 40 a 45 °C). Algumas espécies
crescem a 25 — 30 °C. Temperaturas abaixo de 20 °C = sem

crescimento.
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Alicyclobacillus

Caracteristicas gerais

A principal caracteristica que difere dos outros membros do grupo
Bacillus — composicéo lipidica da membrana celular.
+ Acidos graxos w-aliciclicos, ndo encontrados em nenhuma outra

espécie de Bacillus.

Alicyclobacillus

Algumas espécies do género Alicyclobacillus
« A. acidiphilus

» A. acidocaldarius

. acidoterrestris

. contaminans

. cyclohepatincus

. disulfidooxydans

. fastidiosus

> > > > > >

. vulcanalis
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Alicyclobacillus

Deterioragao causada por A. acitoterrestris

Causa forte odor de guaiacol (aroma quimico de desinfetante) e a
formagdo de pigmentos em sucos citricos, magad, naturais ou

pasteurizados, estocados a T° ambiente ou susceptiveis a altas T°;

A. acitoterrestris cresce em suco de maga, suco de laranja e suco de uva,
quando estocado a 30 °C, em mais de 4 ciclos logaritmicos, atingindo a

fase estacionaria com uma populagéo de 10¢- 107 UFC/mL apos 8 dias;

Apds 4 dias a deterioragdo pode ser detectada, quando a populagdo
alcangou cerca de 10° UFC/mL. Em 25 °C crescimento mais lento,

atingindo uma populagdo maxima de 104 - 105 UFC/mL depois de 8 dias.

Alicyclobacillus

Produgéo de guaiacol

* Precursor do guaiacol: aminoacido tirosina.

« Composto organico (oleoso, incolor e aromatico)

* Produgéo - estimulada pela presenga de ar na embalagem e espagos
livres grandes.
Suco de maga

Suco de laranja
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Surtos de ETA associados a

ingestao de sucos de frutas

Surtos

GOV.BR/SAUDE
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Surtos

Perfil Epidemiolégico LFTiat nens

Distribuigdo dos alimentos causadores’ de surtos de DTHA, Brasil, 2014 a 2023*
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ABSTRACT

Outbreaks of illness associated with consumption of fruit juice have been a growing public health problem since the early
1990s. In response to epidemiologic investigations of outbreaks in which juice was implicated, the ‘ood and Drug
Administration implemented process control measures to regulate the production of fruit juice. The final juice regulation, which
became effective in 2002, 2003, and 2004, depending on the size of the business, requires that juice operations comply with
a hazard analysis critical control point (HACCP) plan. The Centers for Disease Control and Prevention (CDC) receives reports
of food-associated outbreaks of illness. We reviewed fruit juice-associated outbreaks of illness reported to the CDC’s Foodborne
Outbreak Reporting System. From 1995 through 2005, 21 juice-associated outbreaks were reported to CDC; 10 implicated
apple juice or cider, 8 were linked to orange juice, and 3 involved other types of fruit juice. These outbreaks caused 1366
illnesses, with a median of 21 cases per outbreak (range, 2 to 398 cases). Among the 13 outbreaks of known etiology, 5 were
caused by Salmonella, 5 by Escherichia coli O157:H1, 2 by Cryptosporidium, and one b toxin-producing E. coli O111
and Cryptosporidium. Fewer ju ciated outbreaks have been reported since the juice HACCP regulation was implemented.
juice operations that are exempt from processing requirements or do not comply with the regulation continue to be
d in outbreaks of illness.
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Questao para estudo

1. O que caracteriza a deterioragao do tipo flat-sour? Em quais produtos

pode ocorrer?

2. Quais cuidados s&@o necessarios para evitar que esse tipo de

deterioragéo ocorra?
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