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barreiras quimicas e envase asséptico garantem a
qualidade e seguranca de bebidas de frutas

durante o armazenamento.
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INTRODUCAO

O setor de bebidas a base de frutas tem apresentado crescimento expressivo nos ultimos anos,
impulsionado pela busca dos consumidores por alternativas mais naturais e saudaveis. Essas bebidas
quando comparadas com os produtos ultraprocessados, destacam-se nesse cenario por oferecerem um
perfil nutricional mais atrativo em compara¢do aos produtos ultraprocessados, sendo fontes de
vitaminas, minerais e compostos bioativos, além de apresentarem menor teor de aditivos artificiais e
caracteristicas sensoriais preservadas (Niu, et al., 2024).

Para garantir a padronizacao e a qualidade desses produtos, é essencial compreender suas
diferentes classificacdes e especificagdes. O Decreto n? 6.871/2009 estabelece as defini¢des e critérios
para cada tipo de bebida, como suco integral, suco reconstituido, suco 100%, néctar, bebida, bebida

mista, refresco, entre outras categorias permitindo diferencia-los conforme o teor de fruta, ingredientes

adicionados e forma de processamento, assegurando conformidade legal e transparéncia na rotulagem.
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Apesar do seu alto valor nutricional e aceitacao sensorial, os sucos representam matrizes
altamente pereciveis. Sua composicao, rica em agua e acicares simples, aliada a um pH acido (3,0 a 4,0),
favorece o desenvolvimento de microrganismos como leveduras, bolores, bactérias laticas e até
patogenos. A contaminagdo microbioldgica pode ocorrer em diversas etapas, desde a colheita das frutas
até o armazenamento do produto. Nesse contexto, o controle microbiolégico torna-se fundamental para
assegurar a qualidade, seguranca e estabilidade das bebidas. A industria tem adotado diversas
estratégias para minimizar os riscos, como boas praticas de fabricacdo, analises microbioldgicas
regulares e métodos de conservagao, como a pasteurizagao.

Este artigo discute as estratégias utilizadas pela industria de bebidas a base de frutas para
garantir a inocuidade dos produtos, destacando abordagens tecnoldgicas que contribuem para a
extensdo da vida util e para a entrega de alimentos mais seguros, funcionais e atrativos ao consumidor

moderno.

BOAS PRATICAS E BARREIRAS NO CONTROLE MICROBIOLOGICOS

O processamento industrial influencia diretamente a qualidade microbiolégica, fisico-quimica e

sensorial dos alimentos. A adog¢dao de sistemas como as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF),
Procedimentos Padrdo de Higienizacdo Operacional (PPHO) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) é essencial para garantir a inocuidade ao longo da cadeia produtiva. A aplicagdo
sistematica desses programas reduz os riscos de contaminacdo cruzada, falhas na higienizacdo de
equipamentos e praticas inadequadas de manipulagdo. A APPCC, em especial, permite identificar e
monitorar pontos criticos de controle (PCC), viabilizando a¢des preventivas e corretivas imediatas,
assegurando a conformidade legal e a entrega de alimentos seguros e de qualidade.

Entre as estratégias preventivas aplicadas a industria de bebidas a base de frutas, destaca-se a
teoria de barreiras, que combina métodos de conservacao para inibir o crescimento microbiano e
prolongar a vida util. Dentre elas, esta a acidificacdo com acido citrico (mantendo o pH <4,0), a adi¢ado
de acido ascérbico, que atua como antioxidante natural, o tratamento térmico por pasteurizacao,
frequentemente realizado a 85 °C por 30 segundos, que promove a inativagdo microbiana, seguido pela
desaeragdo e pelo envase asséptico, etapas fundamentais para prevenir a oxidacdo e garantir
esterilidade comercial.

As embalagens cartonadas sdo amplamente utilizadas em bebidas de frutas por sua estrutura
multicamadas, que atua como barreira contra microrganismos, luz e oxigénio, permitindo
armazenamento fora de refrigeracao quando intactas. Sdo compostas geralmente por oito camadas que
incluem papel-cartdo, aluminio e multiplas camadas de polietileno. O papel-cartdo confere rigidez
estrutural, o aluminio atua como barreira contraluz e oxigénio, enquanto o polietileno garante a

selagem e a prote¢do contra umidade. Essa arquitetura de barreiras fisicas impede a entrada de

microrganismos, ar e luz, fatores criticos para a deterioracao do produto.
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MICRORGANISMOS-ALVO E PADROES MICROBIOLOGICOS

A Instrucdo Normativa n? 161/2022 da ANVISA determina os padrdes microbiolégicos para

bebidas de frutas (Brasil, 2022), variando conforme tipo, grau de processamento e risco microbioldgico
(Quadro 1). Sucos crus demandam maior controle, enquanto bebidas pasteurizadas requerem
verificacdo da eficacia térmica e das condi¢des higiénico-sanitarias.

Quadro 1. Parametros para contagem de microrganismos em bebidas de frutas.

Parametros
microbiolégicos
estabelecidos pela IN
161/2022

Tipo de produto Processamento Observacoes

Suco, néctares, refrescos,
e outras bebidas ndo Monitoramento de
carbonatadas, Alicyclobacillus spp. é

2 Pasteurizagdo térmica bolores e leveduras
adicionadas de recomendado para
conservadores, nao sucos citricos e de maga
refrigeradas
Sucos desidratados e B onclia o Controle de pH e
pos para preparo de Pasteurizagdo térmica ! pasteurizagao sao
i Enterobacteriaceae A
bebidas essenciais
Sucos concentrados Variacoes nos
g Salmonella, g :
adicionados de . . ingredientes podem
Pasteurizacao térmica Enterobacteriaceae, iy AP
conservadores ou exigir analises
bolores e leveduras
congelados complementares

Sucos e outras bebidas

. ) Necessario se atentar na
submetidas a processos Salmonella, Bacillus

qualidade

tecnolégicos para . cereus, . . P g
S . Pasteurizagao térmica g microbiolédgica da dgua
reducdo microbiana, Enterobacteriaceae, -~
. utilizada na
que necessitam de bolores e leveduras . A
: » reconstituicao
refrigeracdo
, Andlises adicionais para
Sucos e outras bebidas A N p
. ... __|Salmonella e Escherichia fungos sdo
In natura ou Sem tratamento térmico . : .
ey coli recomendadas; vida util
reconstituidas

mais restrita

Fonte: Adaptado da IN 161, 1 de julho de 2022.

Além dos critérios legais, as industrias podem adotar analises complementares para ampliar o
controle de qualidade e seguranca dos alimentos. Dentre os microrganismos monitorados, destaca-se
Listeria monocytogenes, cuja contagem é regulamentada para produtos prontos para o consumo, como
as bebidas de frutas no geral (Anexo Il na IN 161/2022). Além disso, podem ser analisadas bactérias
mesofilas aerdbias, Alicyclobacillus spp. e bactérias laticas, estas ultimas particularmente importantes
em sucos acidificados e submetidos a tratamento térmico, por estarem associadas a alteracoes

sensoriais e deterioracdo. A presenca de bolores e leveduras também deve ser monitorada, mesmo em

produtos pasteurizados, devido a possibilidade de sobrevivéncia e desenvolvimento em ambientes
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acidos. A implementac¢do dessas andlises adicionais contribui, significativamente, para a seguranga do
produto e para a manutencdo da sua estabilidade e qualidade ao longo da vida util.

As bactérias laticas, especialmente em bebidas de frutas, desempenham um papel de grande
importancia, pois podem causar deterioracao em sucos devido ao seu efeito sobre o pH e a textura do
produto. Elas podem fermentar os aglicares presentes nas frutas, gerando acido latico, o que pode
alterar o sabor e a acidez dos sucos, tornando-os indesejaveis para o consumidor. Além disso, algumas
bactérias laticas podem ser responsaveis pela producdo de substancias que afetam negativamente a
qualidade sensorial e a estabilidade microbiologica dos sucos, contribuindo para a formacado de off-
flavors e a redugdo da vida util.

Além dos microrganismos mencionados, Alicyclobacillus spp. destaca-se por sua resisténcia
térmica, formacdo de esporos e tolerancia a ambientes acidos. Trata-se de uma bactéria acidofilica,
capaz de resistir e se desenvolver em pH reduzido, condicdo na qual a maioria das bactérias nao
consegue. Essa capacidade torna Alicyclobacillus spp. um contaminante relevante em sucos de frutas
acidificados, mesmo apos tratamento térmico, podendo comprometer a qualidade sensorial do produto

por meio da producao de compostos indesejaveis, como o guaiacol (Caia et al., 2025).

CONSIDERACOES FINAIS

O controle microbiolégico em bebidas a base de frutas é essencial para garantir a qualidade

sensorial, a seguranca do consumidor e o cumprimento da legislacdo. A ado¢dao de Boas Praticas de
Fabricacao (BPF), da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), da pasteurizacao e do
envase asséptico em embalagens cartonadas contribui significativamente para a estabilidade e vida util
dos produtos. Mesmo ndo sendo obrigatoria pela Instrucdao Normativa n? 161/2022, a deteccdao de
Alicyclobacillus spp. é recomendada em formulagdes sensiveis, visando prevenir alteracoes indesejadas.

Recomenda-se ainda o uso de métodos analiticos rapidos e sensiveis, capazes de detectar tanto
microrganismos patogénicos quanto deterioradores. Além disso, é importante observar as exigéncias
microbiolégicas especificas para cada tipo de bebida, como sucos, néctares e refrescos, promovendo a
padronizagdo e rastreabilidade dos processos. Assim, as industrias que mantém um controle
microbiolégico rigoroso nao apenas asseguram conformidade legal, mas também fortalecem a

qualidade, a sustentabilidade e a confianca do consumidor no mercado.
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