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RESUMO

Através de uma alimentacao balanceada é possivel garantir uma vida mais saudavel, e recorrer
aos alimentos com maiores proporcoes de nutrientes sao fatores primordiais. Os néctares de
laranja sdo alguns desses alimentos que possuem um elevado indice de nutrientes. Este trabalho
teve como objetivo analisar os teores de vitamina C, acidez e atividade antioxidante em quatro
marcas diferentes de néctares industrializados de laranja, comercializadas no municipio de Dores
do Indaia - MG, de marcas A, B, C e D. Foram realizadas também analises de acidez e atividade
antioxidante. A metodologia utilizada para a determinac¢do do teor de vitamina C e acidez foi
através de titulacio quantitativa. E a atividade antioxidante medida pela absorbancia foi
determinada através de um analisador bioquimico semiautomatico. Os resultados obtidos para o
teor de vitamina C mostraram incertezas com relacdo ao declarado no rétulo, pois, foram
encontrados nas marcas A, B e C teores acima do que se encontra na rotulagem. Ja a marca D
apresentou um menor indice, ndo estando em conformidade com o declarado na rotulagem. Os
resultados de acidez foram comparados com a legislacio de sucos de laranja e mostraram que
estio em acordo com a legislacdo. Para as analises realizadas de atividade antioxidante foram
encontrados valores com alto indice e outros inferiores e por nao existirem legislacoes vigentes, a
comparacio foi realizada com estudos de outros autores. Pode-se concluir que sio necessarios
diversos estudos para que a comprovacio desses resultados seja valida e que a falta de legislaces
compromete a comparacio dos resultados obtidos, nio podendo, assim afirmar que os resultados
estao em desacordo com os declarados pelas marcas.

PALAVRAS-CHAVE: Nutrientes. Néctar de laranja. Vitamina C. Acidez. Atividade

antioxidante. Titulacdo. Absorbancia. Rotulo. Legislagao.



ABSTRACT

Through a balanced diet it is possible to guarantee a healthier life, and to resort to foods with
higher proportions of nutrients are primordial factors. Orange nectars are some of these foods
that have a high nutrient content. The objective of this work was to analyze the levels of vitamin
C, acidity and antioxidant activity in four different brands of orange industrialized nectars,
marketed in the city of Dores do Indaia - MG, with A, B, C and D brands. acidity and antioxidant
activity. The methodology used for the determination of vitamin C content and acidity was by
quantitative titration. And the antioxidant activity measured by the absorbance was determined
through a semiautomatic biochemical analyzer. The results obtained for the vitamin C content
showed uncertainties in relation to the one declared on the label, since the A, B and C marks were
found to be higher than what is found on the labeling. The D mark, on the other hand, had a lower
index and did not comply with the labeling. The acidity results were compared to the orange juice
legislation and showed that they are in agreement with the legislation. For the analyzes carried
out of antioxidant activity, values with high indexes and lower ones were found and because there
are no current legislation, the comparison was made with studies of other authors. It can be
concluded that several studies are necessary to prove that the results are valid and that the lack
of legislation compromises the comparison of the results obtained, and can not therefore claim
that the results are in disagreement with those declared by the brands.

KEYWORDS: Nutrients. Orange nectar. Vitamin C. Acidity. Antioxidant activity. Titration.

Absorbance. Label. Legislation.
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1 INTRODUCAO

A laranja ¢ uma fruta produzida pela arvore do género Citrus e pertence a familia
Rutaceae. O Brasil ¢ um dos maiores produtores da laranja no mundo, sendo responsavel pela
grande exportagdo dessa fruta e gerado uma renda importante para os produtores € para o
proprio pais. O aumento na sua produgdo, nos ultimos anos, vem sendo estimado por variados
fatores, como a produgdo industrial e o consumo de bebidas a base de frutas, principalmente de
laranja. A praticidade oferecida por produtos industrializados e a falta de tempo sdo razdes
importantes para que os consumidores sejam atraidos por estas bebidas.

O néctar de laranja ¢ um dos tipos de bebidas apreciadas por toda a populagdo, sendo
referenciada por nio passar pelo processo de fermentagdo durante o processamento. E obtido
através da diluicdo em agua potavel da parte comestivel do vegetal com adigdo aglicares ou de
extratos vegetais, podendo ser adicionados aditivos, como corantes, conservantes, ou outros
adogantes. Por possuir uma menor quantidade de suco em sua composi¢ao, um dos ingredientes
mais caros, o preco final dos néctares ¢ menor, comparado aos valores praticados em sucos
integrais pasteurizados e sucos reconstituidos. Nesse aspecto os néctares vém ganhando espaco
entre os consumidores.

O 4cido ascorbico, ou popularmente conhecido como vitamina C, ¢ um composto
hidrossoluvel e possui como principal funcdo sua capacidade antioxidante, agindo como um
agente redutor e impedindo assim a oxidagdo de lipideos, proteinas e do acido
desoxirribonucleico (DNA). Por ndo ser sintetizada pelo organismo, a vitamina C precisa ser
ingerida por meio dos alimentos. Os nutrientes e as substancias que exercem atividade
antioxidante auxiliam na prevencdo de doencas como as cardiovasculares, o cancer, dentre
outras.

Portanto, neste contexto, o objetivo do presente trabalho ¢ analisar os teores de acido
ascorbico (vitamina C) em néctares de laranja comerciais e compara-los com a ingestao didria
recomendada, a rotulagem e analisando também sua estabilidade e as legislagdes vigentes, além

de relacionar a acidez presente nos néctares de laranja com a capacidade antioxidante.

1.1 Justificativa

Os nutrientes sdo substincias que desempenham um papel importante para o organismo

humano, e, por meio de uma alimentagdo balanceada, ¢ possivel garantir que sejam fornecidos
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para manter o organismo regular. No entanto, alguns nutrientes ndo sdo produzidos pelo
organismo, como as vitaminas que fazem parte do grupo dos nutrientes essenciais, sendo
necessaria a ingestao através de alimentos que possuem essas substancias em sua composicao.
A vitamina C ¢ uma substancia essencial que ndo ¢ armazenada e nem sintetizada pelo
organismo. Desempenha uma fun¢do determinante, pois, através de sua ingestao, pode
promover uma melhora na imunidade, contribuir no combate ao envelhecimento precoce, e
auxiliar o corpo na absor¢ao do ferro, propiciando uma prevengao contra a anemia. Para sua
ingestao correta seu consumo deve ser diariamente, para que se consiga garantir todas as
propriedades benéficas que apresenta.

A atividade antioxidante também ¢ uma importante acdo desempenhada pela vitamina
C, que auxilia na neutralizacdo dos radicais livres, pois, segundo destaca Cruz et al. (2017, p.
201) “o excesso de radiais livres pode acarretar ao organismo um estresse oxidativo, que, por
sua vez, pode gerar patologias como alguns tipos de cancer, diabetes e doengas cardiacas”.

Os néctares de laranja sdo bebidas alternativas para todos os segmentos da populagdo, e
contém em sua composi¢do a vitamina C, sendo que seu consumo contribui para a ingestao
diaria recomendada dessa vitamina.

Com base nisso, o presente trabalho, considera importante, no ponto de vista da
promogao de bem-estar e saude publica a avaliacdo dos teores de acido ascorbico (vitamina C)
declarados nos rotulos de diferentes marcas de néctares de laranja e sua capacidade
antioxidante, averiguando também a acidez, que ¢ um parametro bastante consideravel, para
caracterizar a aparéncia, aroma, sabor, caracteristicas sensoriais, € na conserva¢ao do alimento.
Todos esses fatores sdo primordiais para garantir que os mesmos estejam dentro dos parametros
permitidos, ndo ultrapassando as concentragdes maximas diarias permitidas e assegurando que

suas fabricagdes estejam em conformidade com as legislagdes vigentes.

1.2 Problema

Este presente trabalho visa verificar as seguintes questdes-problema:
As bebidas prontas, analisadas para consumo com relagao aos teores de vitamina C estao
em conformidade com a rotulagem fornecida? A acidez e a atividade antioxidante encontradas

nessas bebidas estdo adequadas?



14

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo Geral

Quantificar o teor de vitamina C, a acidez e a atividade antioxidante em quatro marcas

de néctar de laranja encontradas no comércio de Dores do Indaia-MG.

1.3.2 Objetivos Especificos

¢ Quantificar o teor de vitamina C em quatro marcas de néctar de laranja;
e Determinar a atividade antioxidante pelo método de inibi¢ao de radicais DPPH;
e Realizar analises de acidez titulavel;

e Relacionar e discutir os resultados obtidos com os descritos na literatura, na rotulagem

desses produtos e com a IDR (Ingestdo Didria Recomendada).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A producio da laranja no Brasil e no mundo

A laranja ¢ uma fruta produzida pela arvore do género Citrus, pertencente a familia
Rutaceae, sendo uma espécie nativa do continente asiatico. Através da Espanha, pelos
portugueses, as primeiras plantas citricas chegaram ao Brasil, com o objetivo primordial de
fornecer vitamina C para as tripulagdes no periodo do descobrimento do pais, garantindo
tratamento da doenca do escorbuto, doenga que afetava grande parte da tripulagdo (NETO,
2014).

O Brasil possui uma grande diversidade frutifera, e todas as frutas possuem valores
nutritivos de extrema importancia. Se seu consumo for feito diariamente, ¢ possivel que se
consiga garantir que as propriedades nutritivas sejam adquiridas pelo organismo. As frutas
podem ser consumidas in natura, ou processadas de forma natural ou industrial. Através dos
processamentos busca-se ter o minimo possivel de perda do valor nutritivo da fruta (CARDOSO
etal., 2015).

O fruto da laranjeira, que também esta presente em sucos e néctares, possui uma grande
quantidade de calcio. A ingestdo didria do suco ou néctar de laranja é benéfico para o corpo,
ocasionando diminui¢do do colesterol ruim (LDL) e aumento no colesterol bom (HDL).
Garante que, através dos antioxidantes presentes na laranja, ocorra uma melhora na circulagao
sanguinea e na prevencao de doengas cardiovasculares (NEVES et al., 2010).

As frutas sdo consumidas em larga escala no Brasil e o setor frutifero cresce
regularmente, tanto no mercado nacional como internacional. O Brasil possui um elevado indice
de espécies de frutas nativas e exoticas, sendo uma fonte de interesse para o setor da
agroindustria e para os produtores locais que conseguem garantir acesso € espaco em outros
mercados especiais. O consumo de frutas ja ndo ¢ somente uma preferéncia ou gosto, se tornou
uma preocupagao, principalmente com relacao a saude, visto que os importantes componentes
que se encontram presentes nas frutas sdo benéficos a saude dos consumidores (SUCUPIRA et
al., 2012).

Segundo Virgolin, Trivelato e Janzantti (2016), no ano de 2016 a safra de laranja foi
estimada em 16 milhdes de toneladas, o que fez com que o pais fosse o principal responsavel

pela producgao da fruta e sua industrializagao no mundo.



16

Segundo Neto (2014), as projecdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) apontam que em 2023 o Brasil chegue a produzir 23,8 toneladas de

laranja. Na Figura 1 destacam-se os principais produtores mundiais de laranja.

Figura 1: Principais produtores de laranja no mundo na safra de 2009 - 2010.

Outros 25% Brasil 25%

Irda 3%

i o
Indonésia 4% EUA 12%

Espanha 5%

Egito 5%

China 9%
México 6% india 6% na=a

Fonte: Adaptado de Neto (2014, p. 29)

A laranja ¢ uma fruta consumida em todo o mundo, e dentre os seus beneficios estao os
bons indices de fibras, agua e vitaminas em sua composi¢cdo. A ingestdo de uma laranja ja ¢
suficiente para garantir a quantidade recomendada diaria de vitamina C, sendo que através dessa
vitamina € possivel aumentar a resisténcia contra infec¢des, além de auxiliar na cicatrizagdo de
feridas. Todos os componentes da laranja sdo importantes; no bagago, principalmente em sua
parte branca, ¢ possivel encontrar a pectina que ¢ uma fibra auxiliadora das fung¢des do intestino,
além de auxiliar na preveng¢ao contra o cancer e no controle do colesterol. O betacaroteno, que
confere cor a fruta, ¢ um importante fito-nutriente que também auxilia na prevencao do cancer
e de doencas cardiovasculares. A fruta também possui em sua composi¢ao o calcio, que ajuda
na formacao da parte 6ssea do corpo, dos musculos e do sistema sanguineo, garantindo uma

maior resisténcia e firmeza para o corpo (NEVES et al., 2010).
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2.2 Consumo das bebidas prontas para consumo e suas diferencas

Todas as bebidas possuem papel fundamental para o bom relacionamento e convivéncia
entre as pessoas. A bebida faz parte intima da historia da humanidade, relacionada com a
alimentacdo humana e integrada aos contextos de cordialidade e hospitalidade entre as pessoas
(REIS, 2015).

O crescente aumento no consumo de bebidas a base de frutas leva a uma preocupagao
constante com a saide. A disposicdo mundial por bebidas prontas para se beber somada a
substitui¢do de refrigerantes por bebidas mais saudaveis acarretam uma maior procura por
produtos naturais, organicos e enriquecidos (FIGUEIRA et al., 2010).

Os sucos de frutas industrializados estdo presentes em uma categoria que vem crescendo
firmemente no mercado mundial, entre os quais destaca-se o suco com o sabor de laranja, mais
vendido e apreciado no Brasil (FERRAREZI, SANTOS e MONTEIRO, 2010).

Segundo Noébrega (2008, p. 129): “240 ml de suco de laranja contém aproximadamente,
100 mg de 4cido ascorbico” (vitamina C).

De acordo com Neves et al. (2010, p. 08): “de cada cinco copos de suco de laranja
consumidos no mundo, trés sdo produzidos nas fabricas brasileiras.” Ainda de acordo com o
autor, s3o chamados de néctar os sucos com adi¢do de adogantes e corantes em sua composi¢ao.
Essas misturas se tornam mais baratas para as industrias fabricantes, que o processamento dos
solidos soluveis das frutas, o que as tornam mais acessiveis a uma faixa de consumo.

Outra categoria de bebidas prontas para consumo ¢ o refrigerante, cujo consumo
aumenta significativamente no Brasil. A Associagdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes
e Bebidas ndo Alcoodlicas (ABIR) ressalta que os refrigerantes sdo bebidas industrializadas que
nao possuem adi¢do de alcool, e uma composicao de aromas com alto poder refrescante. Na
ingestdo de uma lata de refrigerante ¢ possivel ter uma estimativa de quanto o agucar esta
presente na bebida, cerca de sete a nove colheres de sopa de agucar por lata. (ESTIMA et al.,

2011).

2.3 Néctar

O termo néctar ¢ definido segundo a legislacdo como uma bebida nao fermentada, obtida

através da diluicdo, em agua potavel, da parte comestivel do vegetal ou extratos vegetais e

acucares. Podem-se adicionar acidos e ser destinada diretamente ao consumo. O néctar, por
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possuir agua, agucar e acidos adicionais, ndo pode ser definido como suco de frutas, embora
possua componentes parecidos (MOURA, FIGUEIREDO e QUEIROZ, 2014).

O néctar ¢ um tipo de bebida que ndo passa pelo processo de fermentacdo e possui uma
menor concentragdo de suco na producdo, pode-se ocorre uma variacao de sabor dependendo
da maturacao da fruta que estd sendo extraida. No néctar podem-se adicionar aditivos, como
corantes, conservantes, agucares ou outros adocantes (SANTOS et al., 2016).

Santos et al. (2014) salientam que os processamentos derivados de frutas,
principalmente na forma de néctares, representam e estimulam uma melhoria no
desenvolvimento agroindustrial de algumas regides do Brasil, como as regides Norte e
Nordeste. Por possuirem uma concentragdo menor de suco em sua composi¢ao, os néctares
também possuem um pre¢o mais acessivel com relacdo aos sucos integrais. Com um consumo

assiduo, o néctar vem conseguindo garantir espaco frente aos seus consumidores.

2.3.1 Legislacdo Brasileira referente aos néctares de frutas e sua rotulagem

Segundo a Instrucdo Normativa n® 42 de 11 de setembro de 2013:

O néctar de laranja e o néctar de uva deverdo conter uma quantidade minima de suco
da respectiva fruta, conforme a seguir:

I -30% (m/m) (trinta por cento massa) a partir da publicacdo desta Instrucdo
Normativa;

IT - 40% (m/m) (quarenta por cento massa) a partir de 31 de janeiro de 2015;
e

II - 50% (m/m) (cinquenta por cento massa) a partir de 31 de janeiro de
2016. (BRASIL, 2013, secdo 1, p. 3)

Todos os sucos industrializados, especialmente os que ja se encontram no mercado
prontos para consumo, devem atender a uma legislagcdo especifica de acordo com o registro do
produto, classificagao, parametros de qualidade, definicao e seguir de forma correta as normas
decretadas para rotulagem de alimentos embalados (FERRAREZI, SANTOS e MONTEIRO,
2010).

Segundo Virgolin, Trivelato e Janzantti (2016), para que se tenha uma rotulagem correta
de bebidas prontas para consumo devem ser observadas as normas estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através das Resolugdes n® 259, de 20 setembro de
2002 e n°® 360, de 23 de dezembro de 2003. A rotulagem ¢ o refugio que os consumidores
buscam para que se tenham maiores informagdes do que estdo consumindo. Por isso, ¢ de inteira

importancia que os rotulos venham descritos de forma clara, objetiva e veridica, com todos os
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detalhamentos da sua composi¢ao e seus valores nutricionais, para que assim nao gerem davidas

ou

Al

conclusdes precipitadas e erradas sobre quaisquer produtos.
A Resolugdo n°® 259/2002 dispde o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de

imentos Embalados, que se aplica aos rotulos dos alimentos que sdo comercializados e

armazenados na auséncia dos clientes, sejam prontos ou ndo para consumo. A rotulagem precisa

obrigatoriamente apresentar os seguintes dizeres (BRASIL, 2002, art. 5, p. 4)

a)
b)
©)
d)
€)
f)

2
h)

de

denominac¢ao de venda do alimento;

lista de ingredientes;

conteudo liquido;

identificacdo da origem;

nome ou razao social e endereco do importador, no caso de alimentos importados;
identificacao do lote;

prazo de validade;

instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario.

A Resolugao n° 360/2003, aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional

Alimentos Embalados, sendo obrigatorio, na rotulagem, as informagdes nutricionais,

conforme mostra a Tabela 1. Os seguintes nutrientes devem ser declarados na rotulagem

(BRASIL, 2003, art. 3, p. 3)

a)
b)
c)
d)
¢)
i
g)

valor energético;
carboidratos;
proteinas;

gorduras totais;
gorduras saturadas;
gorduras trans;

sodio.

TABELA 1: Modelo de rotulagem nutricional.

Informacao Nutricional

Porc¢ao g ou ml
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Quantidade por porgdo % VD (¥)

Valor energético ... Kcal = ... kJ

Carboidratos

Proteinas

Gorduras totais

Gorduras Saturadas

Gorduras trans (Nao declarar)

gQ| 0o | Q| GQ | G | OR

Fibra Alimentar

Sodio Mg

“Nao contém quantidade significativa de ... (valor energético e ou o(s) nome(s)

do(s) nutriente(s)”

Fonte: RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003. BRASIL (2003, p. 8)

2.3.2 Formas de armazenamento e regulamentacio das embalagens

Diante do grande aumento do consumo e da busca por produtos industrializados, pouco
se consegue saber e entender se os nutrientes que as frutas possuem, estardo presentes no
produto final, levando em conta sua conservagdo mantida pelas embalagens utilizadas, uma das
principais questdes. A qualidade da fruta diminui logo apo6s a colheita até o envio para o
processo de fabricagdo, com isso, sdo necessarios estudo mais avancados relacionados a
qualidade das frutas, pois, pouco se sabe e conhece, se realmente desde o periodo da colheita,
até o consumo dos produtos prontos, hé significativamente uma perda dos nutrientes que sao
essenciais para o organismo (VALDES et al., 2012).

A Instrucao Normativa n° 42, de 11 de setembro de 2013, do MAPA, salienta que “a
quantidade da polpa de fruta ou do suco de fruta ou de vegetal, no néctar e no suco tropical,
deve ser declarada no rotulo” (BRASIL, 2013, art. 3, p. 1).

Segundo Cunha et al. (2014), o acido ascorbico esta sujeito a uma degradagdo muito
rapida, seja por exposicdo ao calor, presenca de oxigénio e pelo pH do meio, ocasionando
perdas significativas ao longo do armazenamento ou do processamento. No entanto, a
estabilidade do acido ascorbico em sucos de frutas ¢ bastante variavel, pois, em diversas
literaturas ndo se consegue determinar a permanéncia da vitamina C por determinado periodo
de tempo. Os estudos relacionados a estabilidade sdo de extrema importancia, pois, 0s
consumidores acabam estocando as bebidas por diversos dias e deixando a embalagem aberta,

podendo vir a ocorrer uma degradacdo da vitamina C e acarretando riscos para a sua saude dos
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consumidores. Leichtweis (2011) ressalta que os alimentos possuem uma grande complexidade
e que agao de fatores fisicos, quimicos e bioldgicos sobre os alimentos dificulta a avaliacao da
estabilidade.

Para uma boa aceitacdo de um produto, o sabor e o aroma sdo elementos essenciais.
Mas, no entanto, possuem peculiaridades e dificil manutengdo. A produgdo, estocagem e o
material de embalagem escolhido sdo fundamentais para que se consiga garantir essas
caracteristicas, pois, as mesmas afetam diretamente o produto, podendo causar modificacdes e
acabar reduzindo a qualidade final. A embalagem ¢ primordial para que essas propriedades nao
sejam alteradas, a qual pode servir de barreira contra a entrada de oxigénio e aromas. Assim ¢
possivel prevenir e preservar os elementos essenciais, além de garantir o bloqueio da entrada

de elementos estranhos (LEICHTWEIS, 2011).

2.3.3 Condig¢oes Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricacao

A busca por produtos com boa qualidade faz parte de uma nova era da globalizacdo da
industria de alimentos. Além de ser uma vantagem, passou a ser um requisito fundamental para
que a comercializacdo dos produtos seja possivel. O alimento se torna seguro para consumo
quando ndo apresenta riscos relevantes para os mecanismos fisiologicos do consumidor, e a
industria de alimentos busca sempre ter a seguranga alimentar como principal quesito, pois,
assim, garantira um perfil de qualidade do produto (COELHO, FARIA e LIMA, 2010).

A qualidade das bebidas prontas para consumo devem ser uma das prioridades para
garantir que o produto ndo cause qualquer maleficio para quem estiver as consumindo. Por isso,
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) na industria sdo indispenséaveis, pois, asseguram a
comercializacdo de produtos aptos para o consumo, a fabricagdo correta e o atendimento as
condigdes de higiene dos utensilios, das matérias-primas, dos funcionarios, da localizagao,
dentre outros. Sendo assim, os padrdes de boas praticas apresentam ao consumidor seguranga
de um produto apropriado, saudavel e suscetivel para a venda. (BASSI, 2014).

Segundo a RDC 218, de 29 de julho de 2005, todos os fornecedores de matérias-primas
utilizadas na preparacao das bebidas devem ser cadastrados, por nome e endereco, como
também pela identificagdo das matérias-primas, para facilitar o rastreamento da carga. Os
veiculos utilizados no transporte precisam assegurar que a qualidade da matéria-prima seja
preservada, estando com os veiculos limpos, com cobertura para a carga € nao possuir junto
animais ou outros tipos de produtos que possa vir a contaminar € comprometer a qualidade

sanitaria da matéria-prima. Ao ser recebida na industria, a matéria prima deve serdevidamente
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identificada em local protegido e limpo e devem-se avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias da
mesma, pois, se constatada a presenca de vetores ou pragas a mesma deve ser rejeitada. O local
para armazenamento deve ser limpo e organizado, sendo monitorados por temperaturas de
conservagdo recomendadas pelo fabricante. Precisam-se manter todos os ingredientes,
embalagens e insumos em recipientes ou sobre pallets, ndo se sujeitando o armazenamento
diretamente sobre o piso (BRASIL, 2005).

A RDC 275, de 21 de outubro de 2002, ressalta a importancia dos Procedimentos
Operacionais Padrdo (POP’s) que auxiliam na garantia das condi¢des higi€nico sanitérias
durante a realizagdo dos processamentos e da industrializacdo dos alimentos, juntando-se as
BPF’s. As industrias de alimentos precisam desenvolver e implementar POP’s para todos os
itens relacionados abaixo, devendo ser aprovados, possuir data e serem assinados por todos os

responsaveis integrantes da empresa (BRASIL, 2002, art. 4.1, p. 5)

a) higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;
b) controle da potabilidade da agua;

c) higiene e satide dos manipuladores;

d) manejo dos residuos;

€) manutencdo preventiva e calibracao de equipamentos;

f) controle integrado de vetores e pragas urbanas;

g) sele¢do das matérias-primas, ingredientes e embalagens;

h) programa de recolhimento de alimentos.

Ainda de acordo com a RDC 275/2002, o Manual de BPF’s possui a seguinte defini¢do:

Documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no
minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutengdo e higienizagdo das
instala¢des, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento,
o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final. (BRASIL, 2002,
ANEXO I, SECAO 2.9)

As normas estabelecidas pelas BPF’s precisam ser cumpridas e respeitadas, pois, através
delas ¢ possivel assegurar, principalmente aos consumidores, que o produto fabricado siga as
regulamentagdes. Caso ndo sejam seguidas, podem acarretar reclamacgdes por parte dos
consumidores com relacao a qualidade do produto, desencadeando uma série de problemas para

a empresa, ¢ sem duvidas a integridade e a autonomia acabara sendo afetada. Portanto, ¢
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necessario que, as industrias fabricantes de bebidas prontas para consumo, mantenham sempre
seus funcionarios treinados e aptos para a fabricagao dos produtos. Devem-se garantir também
que as documentagdes e os procedimentos de manipulagio sejam feitas de forma adequada. E
necessario lembrar que a adesdo as BPF’s ¢ uma necessidade e uma obrigatoriedade das
empresas, pois, assim serd possivel fornecer aos consumidores produtos com um maior nivel
de seguranga e, acima de tudo, sem causar qualquer risco a saude (COELHO, FARIA e LIMA,
2010).

2.3.4 Processamento dos Néctares

Existem diversos e diferentes tipos de sucos no mercado atual, os quais possuem
caracteristicas diversificadas. Os processos de enchimento e conservacdo sao fatores
primordiais para a escolha do melhor método de producao de sucos e néctares. A conservagao
val garantir ao consumidor um produto com qualidade, seguranca, com tempo de
armazenamento maior e praticidade no transporte do mesmo. O método do enchimento mais
utilizado nas industrias € o kot fill (MOREIRA, 2010).

Segundo Costa (2013), o processo hot fill inclui dentre as principais etapas do
processamento do néctar ou suco, a selecdo, a lavagem das frutas, extracao da polpa ou do suco,
a formulagdo, homogeneizagao, desaeragdo, pasteurizacdo, enchimento a quente da embalagem
em torno de 85°C, fechamento, resfriamento € o armazenamento em temperatura ambiente. O
outro método que também ¢ muito utilizado no processamento ¢ o asséptico que possui as
mesmas etapas do /ot fill até a pasteurizacao, sendo que ap6s ¢ feito o resfriamento do produto
rapidamente na temperatura aproximadamente de 25°C, e posteriormente ¢ realizado o envase
seguindo todas as condigdes assépticas, utilizando embalagens esterilizadas, sem que haja o
contato com o ar ou qualquer outro meio que possa vir a ocasionar uma fonte de contaminagao.
Apos esses procedimentos, € armazenado a temperatura ambiente.

A selecao das frutas a serem processadas para a obtencdo do suco ou néctar ¢ feito
através do ponto de maturacao ideal, sendo descartadas as que estiverem estragadas, muito
maduras ou machucadas e outros prejuizos devido ao transporte. O processo da selecdo da
matéria-prima ¢ feito em locais com boa iluminagdo, podendo ser em mesas ou correias
transportadoras, assegurando a escolha de frutas de boa qualidade, e produtos com boas
condigdes de comercializagao (COSTA, 2013).

Modificacdes podem ser perceptiveis nos componentes da fruta durante o

processamento, afetando as propriedades de naturezas quimica, fisica, enzimatica,
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microbiologica e sensorial, como cor, textura, sabor, aroma, e possivelmente o valor nutritivo.
Entretanto, se as regulamentagdes forem seguidas corretamente € os processamentos feitos de
forma adequada, conforme mostra a Figura 2, as perdas com relagdo aos pontos citados serdo
imperceptiveis (MOREIRA, 2010).

Por ser, em geral, produtos 4cidos, as bebidas prontas para consumo podem se deteriorar
rapidamente. A proliferacao microbioldgica ¢ uma das causas mais comuns, estando associada
a propagacdo de bactérias, leveduras e fungos que ocasionam sabor e odor indesejaveis ao
produto final. A deterioragdo das bebidas ocorre comumente pela agdo de leveduras, que
possuem uma boa tolerancia aos acidos presentes. Seu desenvolvimento ¢ anaerdbico,
apresentando consideravel resisténcia a fungos e bactérias. Para que se consiga ter o controle
desses microrganismos, a etapa de pasteurizagdo ou tratamento térmico ¢ a mais indicada. Com
isso, a eliminacdo dos microrganismos estd associada as praticas higiénico-sanitarias da
indastria, as quais diminuem a possibilidade de contaminacdo das matérias-primas

(BARRETO, 2013).



Figura 2: Fluxograma geral do processamento de néctares.

Colheita Fruta : Recepgao da fruta e
pesagem
|
Vi
Descarregamento Pré-Lavagem SN Selecao
\II
Lavagem e selecao . ~ ~
final Trituragao S Formulagao
u
Homogeinizacao Desaeracao Tratamento Termico
—>
Enchimento Resfriamento Rotulagem
—>
v
Acondicionamento Armazenamento

Fonte: Adaptado de Moreira (2010, p. 25)
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2.3.5 Vantagens do Processamento do Néctar

Através do processamento das frutas estabelecidas no mercado, € possivel torna-las um
dos mais fortes instrumentos para que se consiga aproveitar as potencialidades da fruticultura,
transformando produtos pereciveis em produtos armazendveis. Observa-se também um
progresso no mercado das bebidas ndo alcoodlicas, e que existe uma busca incessante por
alimentos saudaveis, que agreguem beneficios € minimizem o surgimento de possiveis doengas
(MOURA, FIGUEIREDO e QUEIROZ, 2014).

O setor das frutas processadas encontra-se em uma nova era de variagdes, cujo principal
foco ¢ captar mercados diversificados. Dentre as vantagens do processamento das frutas para
producdo do néctar, podem-se destacar o aumento da vida 1til do alimento, a facilidade do seu
armazenamento, o favorecimento ao seu consumo, a preserva¢do da qualidade sanitaria e o
aumento da sua disponibilidade, assegurando a reducao de perdas das frutas (BRAGA, 2013).

Moreira et al. (2014) salientam a importancia de uma dieta rica em frutas, sendo que a
diversificacdo dos sabores e o valor nutricional atuam em uma tendéncia progressiva dos
consumidores em adquirir mais produtos processados e com caracteristicas sensoriais bastante
proximas de alguns alimentos in natura. Com isso, a expansao gradativa do consumo dos

derivados de frutas tém sido o grande alvo da maioria dos consumidores mais assiduos.

2.3.6 Acidez e pH

Em uma industria de alimentos, as analises fisico-quimicas realizadas como pH e acidez
sdo fundamentos importantes para que se consiga assegurar e controlar a qualidade do produto
final. No entanto, ¢ necessario que analises sensoriais também sejam parametros a serem
seguidos, pois, € possivel avaliar as alteracdes que sdo expostas pelos consumidores e que os
afetam na aceitagcao do produto. Assim, todos os métodos sao relevantes para que haja qualidade
e as caracteristicas sejam melhor direcionadas para os consumidores (SILVA, 2013).

Santos (2015) salienta que a vitamina C e a acidez sd3o os maiores responsaveis pela
conservagao, aroma, sabor, caracteristicas sensoriais e nutricionais do alimento, sendo possivel,
através da determinacdo da acidez, averiguar a conservagdo de um produto alimenticio.

Para a avaliagdo e a determina¢do do pH podem ser utilizados dois tipos de processos:
o colorimétrico, método que utiliza indicadores que podem vir a produzir ou alterar a coloragao

em estabelecidas concentragdes de ions de hidrogénio, ou os eletrométricos, métodos que
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empregam os equipamentos chamados potencidmetros, de determinagao direta, simples e

precisa do pH (VENANCIO e MARTINS, 2012).

2.4 Vitamina C — Acido Ascorbico

As vitaminas s3o compostos organicos, sendo necessaria sua ingestao em quantidades
minimas para que se consiga garantir o crescimento e a capacidade de reproducdo. A Dose
Diéria Recomendada (DDR) ¢ estabelecida para assegurar que a ingestdo diaria de vitaminas
seja realizada, atestando o adequado e bom funcionamento do organismo humano (PEREIRA,
2008).

A Vitamina C, também conhecida como acido ascorbico, L- ascorbico, acido
desidroascorbico, ascorbato e vitamina antiescorbutica, ¢ de vital importancia para todo ser
humano, principalmente devido a sua capacidade antioxidante. A Figura 3 representa a
estrutura do acido ascorbico, um composto hidrossoluvel, de formula molecular C¢HgOpg,
composta por uma alfacetolactona de seis &tomos de carbono, com um anel lactona de cinco
membros e também um grupo enadiol bifuncional com um grupo carbonilo adjacente

(VANNUCHI e ROCHA, 2012).

Figura 3. Estrutura quimica do acido ascorbico.

Fonte: Adaptado de Vannuchi e Rocha (2012, p. 3)

A facilidade de oxidagao da vitamina C ¢ bastante perceptivel em pH alcalino, exposi¢ao
ao ar, a luz e na presenga de metais, podendo destacar o cobre e o ferro. Com isso, oxida-se
prontamente a acido desidroascérbico (DHA) (NOBREGA, 2008).

Todas as vitaminas sdo vitais para o bom funcionamento do corpo humano. Pode-se
destacar a vitamina C como uma substancia importante na construgao dos vasos sanguineos e

na atribui¢do do papel de antioxidante. A vitamina C age como um doador de elétrons, ou seja,
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um agente redutor. Com isso, ela acaba impedindo que ocorra a oxidacao dos lipideos, das
proteinas e do DNA (TIAN e LI, 2015).

A maioria das frutas, principalmente as citricas, sdo ricas em vitaminas. E a vitamina C
¢ uma das que se destacam, pois possui um elevado poder redutor, capaz de mitigar a oxidagao
das células em meio aquoso. Assim, através da ingestdo da vitamina C € possivel ter protecao
frente ao impacto ocasionado pela oxidacao. O 4cido ascorbico também esté a frente de varias
dietas que os brasileiros realizam, por isso, seu consumo resulta em um grande propiciador de

melhoria da economia do pais (COUTO e BRAZACA, 2010).

2.4.1 Absorcio e efeitos benéficos da Vitamina C para o organismo

A vitamina C ou 4cido ascorbico, segundo Boni et al. (2010, p. 376 e 377) possui o

seguinte mecanismo de a¢do no organismo humano:

O 4cido ascorbico ¢é facilmente absorvido a partir do intestino delgado por processo
ativo dependente de sodio e por difusdo passiva. A eficiéncia da absorgao entérica da
vitamina ¢ alta (80-90%) quando a ingestdo ¢ baixa, mas declina marcadamente com
o aumento da ingestdo. A vitamina C ¢ transportada no plasma na forma de acido
ascorbico em solucdo livre, sendo capturada pelas células do sistema transportador de
glicose e pelo sistema de transporte ativo especifico. Cada sistema mobiliza o 4cido
desidroascorbico para dentro das células, onde ¢ reduzido a ascorbato. O acido
ascorbico ¢ considerado o mais importante e potente antioxidante nutricional
hidrossoluvel.

Segundo Nunes et al. (2013), a vitamina C exerce um importante papel no organismo,
principalmente no aumento e regeneragao dos musculos, da pele, dentes e ossos. Além de atuar
no ajuste da temperatura corporal e na formagao do coldgeno, propiciar a producao de varios
hormdnios e auxiliar em todo o metabolismo corporal.

Através da ingestdo da vitamina C, de modo indireto, hd regeneragdo de outros
compostos, como a vitamina E, betacaroteno, flavonoides e glutationa, os quais também
exercem atividade antioxidante. Por meio de uma dieta rica em vitamina C ¢ possivel interferir
em doengas cardiovasculares, na pressdo arterial e no metabolismo lipidico. Com isso, a
ingestdo de vegetais como brocolis, frutas citricas e frutas vermelhas sdo benéficas para o
organismo humano, ressaltando sempre que o excesso dessas variedades de alimentos podem

ser prejudiciais a saade (BONI et al.,2010).
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2.4.2 Excesso e auséncia de vitamina C para o organismo

A auséncia de vitamina C no organismo desenvolve uma doenga conhecida como
escorbuto, que se manifestam no corpo humano com lesdes nos ossos € também nos vasos
sanguineos, possibilitando o desenvolvimento de patologias. No entanto, ao realizar uma
ingestdo diaria de alimentos que contenham a vitamina C em sua composicao, esse déficit de
vitamina C no organismo sera combatido e a fun¢do primordial de fornecer protecdo
antioxidante ao corpo serd realizada de forma correta (SANTANNA et al., 2013).

O desenvolvimento dos sinais de deficiéncia da vitamina C em individuos saudaveis
ocorrem apds quatro a seis meses de baixa ingestdo dessa vitamina, com valores menores que
10mg/dia, ocorrendo alteracdes nas concentragdes plasmaticas e nos tecidos. Os individuos
apresentam primeiramente sintomas como equimoses € petéquias. Consideram-se também
sintomas a diarreia cronica € a anemia macrocitica, que ¢ regida pela deficiéncia de folato ou
microcitica, induzida pela deficiéncia de ferro (VANNUCHI e ROCHA, 2012).

Silva e Sachs (2016) salientam a importancia da ingestdo diaria da vitamina C, devido
ao ser humano ndo conseguir sintetiza-la. A indicagdo recomendada de ingestdo estd em torno
de 25 mg por dia para criangas, 75 mg para mulheres e 90 mg para homens.

O excesso de vitamina C propicia riscos, pois, altas dosagens, acima do permitido,
podem resultar em alguns sintomas que precisam ser investigados por profissionais
qualificados. Podem-se destacar a diarreia e a presenca de oxalato urinario, ocasionando

calculos renais, que futuramente, acarretardo em intervencio ciriirgica (NOBREGA, 2008).

2.4.3 A vitamina C e seus beneficios para a pele

E conhecida ndo somente pela sua capacidade antioxidante, mas, também, auxilia na
firmeza da pele, através da formacao do colageno, que € uma fibra que compde 80% da estrutura
da derme, fortalecendo e garantindo sustentabilidade para esse importante 6rgdo humano. Além
da estabilidade da pele, a vitamina C também ajuda no clareamento, auxiliando a eliminacao
das manchas por meio da inibicdo do acido ascorbico sobre a ac¢do da tirosinase, que € uma
enzima responsavel pela sintese da melanina (EMIDIO, PERUCH e FRITZEN, 2012).

Segundo Azevedo e Oliveira (2010), a vitamina C possui efeitos importantes quando se
trata de envelhecimento, pois através dessa vitamina, ¢ possivel ter uma boa regeneragdo das

células do corpo, incluindo as células presentes na pele, ocasionando efeito protetor e
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consequente elasticidade. As vitaminas precisam ser obtidas por outras fontes externas, ¢ a
vitamina C ndo ¢ diferente, pois, ndo sao produzidas pelos tecidos, e através da ingestao correta
¢ possivel amenizar o envelhecimento precoce, ajudando a corrigir as perdas estruturais,

nutricionais e funcionais, propiciando uma pele mais saudavel.

2.4.4 Outras fontes de vitamina C para consumo

As frutas, verduras e legumes sdo excelentes recomendagdes para uma boa alimentacgao,
principalmente devido a sua alta riqueza nutricional, que confere ao corpo propriedades
necessarias para um bom funcionamento do organismo. Além de possuirem essas funcdes, as
frutas e hortaligas contém em sua composi¢cdo substancias que acabam exercendo atividade
antioxidante, entre as quais as vitaminas sdo as principais, pois exercem uma ac¢ao protetora,
fazendo com que ndo se desencadeiem processos degenerativos conduzindo a varias outras
doencas (BARCIA et al., 2010).

Existem diversas fontes de vitamina C, e entre as quais se destacam algumas frutas como
a acerola e o kiwi, além de hortalicas como o brocolis, a couve, o tomate e o pimentao
(SUCUPIRA et al., 2012).

A alface ¢ uma hortalica considerada de grande importancia para toda a populagdo, pois
¢ um alimento que se destaca devido as suas propriedades benéficas para a sautde humana. Além
de ser um produto que consegue ser encontrado em todas as épocas do ano, sendo de facil
aquisicdo e também por possuir um valor acessivel e ser saborosa. A alface ¢ rica em diversos
constituintes, como a vitamina C e sais minerais (SILVA et al., 2011).

A acerola possui um alto teor de vitamina C, além de outros nutrientes. O indice de teor
da vitamina C presente na acerola pode ser igual ou maior que 800 mg por 100 g da polpa da
fruta. Na goiaba também ¢ possivel encontrar a vitamina C, sendo uma fruta que possui alto
valor nutritivo e seu teor de vitamina C encontrado ¢ de no minimo 40 mg por 100 g de polpa
constatando como um baixo teor. A partir de todas estas frutas e hortalicas ¢ possivel ter uma
ingestao correta e efetiva da vitamina C (TEMOTEO et al., 2012).

Segundo Vannuchi e Rocha (2012) varios fatores podem interferir nas concentragdes de
vitamina C nos alimentos, como a estagcdo do ano, o transporte, estagio de maturagdo, tempo de
armazenamento e o tempo de cozimento. Na Tabela 2, podem-se destacar os teores de acido
ascorbico presentes em diversos alimentos. Dentre os alimentos, os de origem animal contém
uma pequena quantidade de vitamina C, além dos graos que nao a possuem. Destacando-se,

assim, frutas, vegetais e legumes como fontes usuais da vitamina.



TABELA 2: Teores de vitamina C encontrados em alguns alimentos.

Teor de acido ascérbico

Alimento Porcao
(mg/por¢io de alimento)

Acerola 50g 470

Caju 100 g 2193

Suco de laranja fresco 250 ml 124
Suco de laranja 250 ml 82

refrigerado

Goiaba branca 100 g 99,2

Goiaba vermelha 100 g 80,6
Mamao-papaia 140 g 86
Morango fresco 152 ¢g 86
Kiwi 76 g 74
Suco de tomate 242 ml 67
Manga 207 g 57
Laranja 96 g 51
Brocolis cozido fresco 92¢g 37
Couve-flor cozida 62¢g 27
Repolho cozido 65¢g 27
Uva 160 g 17
Melancia 152 ¢ 14
Alface romana S6g 13
Suco de limao fresco 30,5 ml 14
Suco de abacaxi 125 ml 13
Abacaxi fresco 78 g 12
Quiabo cozido 92¢g 11
Banana nanica 118 g 6,9
Espinaftre cozido fresco 90¢g 8,8
Abacate 100 g 8,7
Maga com casca 128 g 7,9
Cenoura crua 72 g 6,7
Puré de batata 105 g 6,4

Fonte: Adaptado de Vannuchi e Rocha (2012, p. 8)
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Silva et al. (2010) destacam a importancia de ter uma perspectiva frente a avaliagao do
consumo alimentar, pois, € possivel determinar o estado nutricional e analisar situagcdes em que
se pode verificar o risco eminente na alimentagdo das pessoas. Uma alimentacdo rica em
nutrientes ¢ balanceada desde o inicio da vida faz com que o desenvolvimento e o pleno
crescimento acontecam de uma forma mais saudavel, sendo capazes de promover mudangas no

comportamento alimentar.

2.5 Atividade Antioxidante

Os antioxidantes sdo compostos quimicos que ajudam na prevencao ou na diminuig¢do
de danos ocasionados em lipideos, proteinas e acidos nucleicos, ou seja, os antioxidantes tem a
funcdo e a capacidade de reagir com os radicais livres e assim conseguir desestrutura-los e
proteger o organismo contra os efeitos maléficos provocados. As frutas, incluindo as citricas,
que contém em abundancia a presenca de antioxidantes ajudam na reducao do envelhecimento
precoce e na prevencao de diversas outras doengas (COUTO e BRAZACA, 2010).

Os radicais livres podem ser definidos como moléculas que sdo liberadas pelo
metabolismo do corpo humano, como elétrons extremamente instaveis e reativos, vindo a
ocasionar doengas degenerativas, envelhecimento e morte celular. Em virtude de uma grande
liberacao dos radicais livres em diferentes situagdes, como por exemplo, excesso de exercicios
fisicos, exposi¢ao excessiva ao sol, tabagismo e ingestdo de alimentos com muita fritura, podem
desencadear danos como doencas neurodegenerativas como o Parkinson e o Alzheimer.
Portanto, os antioxidantes s3o os responsaveis para que ocorra essa inibi¢do e reducdo das
lesdes que sdo provocadas pelos radicais livres nas células (VASCONCELOS et al., 2014).

O sistema de defesa antioxidante que se encontra presente no corpo humano possui a
disposicdo de conseguir adaptar-se ao aumento que ocorre da producdo dos radicais livres.
Conforme o estilo de vida, idade e a veeméncia de atividades fisicas, os efeitos provocados pelo
estresse oxidativo podem ser mutaveis, com isso, para que se consiga haver uma neutralizagao,
¢ importante a ingestao de alimentos que exergam func¢do antioxidante, oferecendo protecdo ao
sistema bioldgico contra todas as proliferagdes ocasionadas em virtude das reagdes oxidativas
(CRUZ et al., 2017).

Segundo Sucupira et al. (2012), os antioxidantes possuem diversas caracteristicas, e
mesmo em concentragdes mais baixas, podem diminuir ou prevenir a oxidagdo de uma estrutura

corporal.
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De acordo com Barcia et al. (2010), os alimentos que sdo considerados como principais
fontes de atividade antioxidante sdo a vitamina E, a vitamina C e o betacaroteno, que ¢ um
mediador da vitamina A, sendo possivel encontra-los em varias frutas. As vitaminas E e C se
destacam por possuirem papéis importantes na intercep¢do dos radicais livres presentes no
organismo oriundos de processos oxidativos. Pereira (2008, p. 19) ressalta que “antioxidantes
sdo substancias utilizadas para preservar alimentos através do retardo da deterioragdo, rancidez

e descoloragao decorrentes da autoxidagao™.

2.5.1 Método para determinacio da Atividade Antioxidante - DPPH

A variedade das substincias encontradas nos alimentos ¢ grande, e os métodos para
estabelecer a capacidade antioxidante dos alimentos sdo numerosos. Um dos métodos mais
utilizados para determinagdo da atividade antioxidante empregados em frutas ¢ o de sequestro
do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH). O método abrange os métodos de
transferéncia de elétrons e de &tomos de hidrogénio, capacitando os antioxidantes em reduzir o
radical DPPH, obtendo-se uma mudanca instantdnea na coloragdo de violeta para amarelo
(ALVES, 2013). Rochel (2015) relata que o método baseia-se na redugdo de um agente
oxidante, que possui cor roxa (DPPH), e em virtude da agdo antioxidante, possui uma alteracao
para a cor amarela. E um método pratico, rapido e que possui boa estabilidade.

Segundo Pereira (2008), através das andlises realizadas utilizando o DPPH ¢ possivel
avaliar de forma indireta a capacidade sequestradora dos radicais livres e desta forma conseguir

fazer a associacdo da capacidade antioxidante do produto que estd sendo analisado.
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3 METODOLOGIA

A metodologia baseou-se inicialmente em pesquisa bibliografica, através de livros
encontrados na biblioteca da FASF — Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras do Alto Sao
Francisco e artigos cientificos buscados nas bases Scielo, Google Académico, PubMed e outros
sites de acesso livre. Como estratégia de busca utilizou-se os termos: vitamina C, acido
ascorbico, néctar de laranja, consumo mundial de bebidas prontas para consumo, BPF’s,
produgdo da laranja, legislagdes, armazenagem, rotulagem das embalagens, processamento e
atividade antioxidante.

Para a parte experimental, foram utilizadas amostras de quatro marcas de néctar de
laranja, em volumes de 1L cada, nomeadas respectivamente como amostras A, B, C e D. As
amostras foram compradas aleatoriamente nos supermercados de Dores do Indaid — MG, em
setembro de 2017, e foram encaminhadas para o Laboratério de Quimica da FASF para
posteriormente realizar as analises de quantificacdo do teor de vitamina C, especificadas nos

rotulos dos néctares de laranja, acidez titulavel e atividade antioxidante.

3.1 Quantificacio do teor de Vitamina C com iodato de potassio

O método escolhido para a determinagdo da vitamina C foi o de titulagdo com iodato de
potassio (KIOs3), indicado para analises de alimentos em que a quantidade de vitamina C ¢ maior
que 5Smg baseando-se na oxidacdo do acido ascorbico pelo iodato de potassio. A referida
metodologia baseou-se nos procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Inicialmente homogeneizou-se a amostra e com o auxilio de uma proveta mediram-se
25 mL da amostra. Apoés, transferiu-se para um frasco erlenmeyer de 300 mL, adicionaram-se
50 mL de 4gua destilada e em seguida adicionaram-se 10 mL de acido sulfarico (H2SO4) 20%.
Homogeneizou-se e adicionou-se 1 mL da solucdo de iodeto de potassio (KI) 10% e 1 mL da
solugdo de amido 1%. Posteriormente, titularam-se em duplicata as amostras com solucao de
1odato de potassio (KIOs3) 0,002 M até obtengao da coloracao azul. Em seguida, realizou-se o
calculo através da equacdo abaixo para obtencdo do teor de vitamina C encontrado nas

amostras. Os valores encontrados foram convertidos em mg/200 ml de néctar de laranja.

100xVxF/P
Sendo:

V= volume de iodato gasto na titulacao
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F=0,8806, fator de corre¢ao para K103 0,002 M

P =n° de mL da amostra

3.2 Acidez titulavel

Para a determinacdo da acidez presente no néctar de laranja, utilizou-se o método da
titulagdo com hidroxido de s6dio (NaOH) com o indicador fenolftaleina (C20H1404), conforme
métodos analiticos fornecidos pelo Instituto Adolf Lutz (2008).

Com o auxilio de um frasco erlenmeyer, pipetaram-se 20 mL da amostra do néctar
homogeneizada, diluiu-se com 100 mL de dgua destilada e em seguida adicionou-se 0,3 mL de
solugdo de fenolftaleina para cada 100 mL de solucdo a ser titulada. Realizou-se a titulacao
através de solugdo de hidroxido de sodio 0,5 M sob agitagdo constante, até a obtencdo da
coloragao rdsea persistente por 30 segundos apods a titulacdo. Em seguida realizou-se o célculo

através da equacao abaixo para obtencao da acidez encontrada nas amostras:

VxfxMx100/P

Sendo:

V =n° de mL da solucao de hidroxido de sodio gasto na titulagao
f = fator de corre¢@o da solugdo de hidroxido de sodio

P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

M = molaridade da solu¢do de hidroxido de sédio

3.3 Determinacio da Atividade Antioxidante pela captura do radical livre DPPH

O método empregado para determinacdo da atividade antioxidante foi através da
reducdo do radical DPPH, baseada através de Couto e Brazaca (2010). Inicialmente, pesou-se
0,8 g do néctar de laranja com o auxilio de um béquer e diluiu-se em 25 mL de etanol. Apds,
adicionaram-se em um tubo de ensaio 500 pL do néctar diluido, 300uL de solu¢ao DPPH 0,3uM
e 3 mL de etanol.

Para a preparagao da solucdo DPPH pesaram-se 6 mg do reagente e diluiram-se em 50
mL de etanol. A amostra ficou armazenada por 45 minutos em um lugar escuro, retido da
interferéncia da luz. Apos, realizou-se a leitura em um analisador bioquimico semiautomatico
em 505 nm e utilizou-se uma amostra em branco como primeira leitura. O branco foi

determinado por 500 uL de etanol, 300 uL. de DPPH e 3 mL de etanol, seguindo as mesmas
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quantidades utilizadas para a amostra. Em seguida a atividade antioxidante (AO) foi expressa

em porcentagem de DPPH reduzido, sendo demonstrada pela seguinte equagao:

Atividade antioxidante (%) = [(Abso — Absi)/Abso] X 100
Sendo:
Abso:a absorbancia da solu¢ao de DPPH sem adi¢ao da amostra

Ayps1: a absorbancia da amostra com o DPPH

Observacao: Os tubos de ensaio em que se encontravam as solugdes com DPPH foram
envoltos por papel aluminio para protecdo contra a luz, por se tratar de um reagente

fotossensivel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por ndo existem legislagdes especificas para a determinacdo dos resultados dos testes
citados, todos os resultados foram respaldados nos dizeres de rotulagem dos néctares utilizados
e nos artigos ja publicados do referido assunto. Em todos os testes foram realizadas algumas
alteragdes nas metodologias utilizadas, como mudancas de reagentes, vidrarias, dentre outros,

mas, ndo alterando o proposto pelos autores.

4.1 Quantificacao do Teor de Vitamina C

Segundo a Instru¢do Normativa n® 42/2013 do MAPA, a partir de 31 de janeiro de 2016,
todos os néctaresde laranja sdo obrigados a ter uma quantidade minima de suco, de 50% (m/m).
Em todas as quatro marcas analisadas foi possivel verificar que os rétulos se encontram em
conformidade com o descrito na instru¢do normativa ressaltando que nao foram feitos testes
para a comprovagao desta porcentagem encontrada nos rotulos.

De acordo com a Tabela 3 os resultados apresentados para os néctares de laranja das
marcas (A, B e C) apresentaram teores de vitamina C acima do que ¢ apresentado na rotulagem
de cada embalagem, observando-se inconformidades com as dosagens diarias recomendadas
para mulheres e criangas, sendo, respectivamente 75 mg e 25 mg. Conforme destaca Araujo
(2010), o consumo elevado de doses didrias da vitamina C podem acarretar diarreias, dores de
cabeca, colicas, dores abdominais, propensao a calculos renais e dentre outros sintomas.

A marca B também foi analisada por Santos et al. (2016) que, baseou-se na mesma
metodologia utilizada no presente trabalho, e encontrou resultados similares, ou seja, acima do
estipulado na rotulagem do produto analisado.

Entretanto, a marca D apresentou um teor de vitamina C abaixo do que esta sendo
apresentado no rétulo. E importante ressaltar que a vitamina C é bastante instavel, e vérios
fatores contribuem para sua degradagdo. Araujo (2010),relaciona essa degradacdo do acido
ascorbico com o meio de transporte utilizado da matéria-prima, as estagcdes do ano, o estagio
em que se encontra a maturagdo das laranjas e o tempo de armazenamento.

As concentragoes de acido ascorbico encontradas nas analises realizadas nas marcas A
e B apresentaram uma concentragdo de tolerdncia acima de 20% declarada na rotulagem,
conforme preconiza a RDC 360/2003 “Sera adimitida uma tolerancia de + 20%com relag¢do aos

valores de nutrientes declarados no rétulo”. Ja a marca C se encontra dentro dos limites
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permitidos pela legislacdo, visto que o valor declarado no rotulo ¢ 76 mg e o resultado
encontrado apos as analises realizadas foi 89,80 mg. A marca D nao foi possivel realizar essa
compara¢do, uma vez que os resultados foram abaixo do declarado na rotulagem do produto.
Por ndo haver nenhuma lei que determine a concentragdo de acido ascorbico nos
néctares de laranja, ndo se pode afirmar que estas marcas estdo em desacordo com a legislacao.
Segundo Figueira, et al. (2010), os néctares de laranja ndo possuem um Padrao de
Identidade e Qualidade (PIQ) determinados pela legislacdo brasileira. Dessa forma torna-se
primordial que estudos mais a fundo sejam realizados para que ocorra essa padroniza¢do nos
teores de acido ascorbicoencontrados nos néctares de laranja. Sendo também importante
salientar que os teores apresentados poderiam vir a ser considerados em relacao a ingestao didria
recomendada (IDR) de criangas e adultos, e informagdes infundadas pelos fabricantes podem
ser notadas para o consumidor como fraudulentas, além de denegrirem o codigo de defesa do
consumidor, como consta no art. 66 da Lei 8078/90 que respalda ndo ser permitido: “Fazer
afirmacao falsa ou enganosa, ou omitir informacao relevante sobre a natureza, caracteristica,
qualidade, quantidade, seguranca, desempenho, durabilidade, preco ou garantia de produtosou

servigos.”

Tabela 3: Resultados obtidos na técnica de titulagdo com iodato de potéssio.

Amostra Teor de Vitamina C (rétulo) Média + Desvio-padrao
A 14 mg 80,30 £ 0,49 mg' >
B 45 mg 87,70 £ 0,25 mg
C 76 mg 89,80 £ 0,24 mg
D 45 mg 42,96 + 2,48 mg

! Média + desvio-padrao de 2 repetigdes
2 Resultados obtidos em mg acido ascorbico/ 200 ml (1 copo) de néctar declarado no rétulo
Fonte: Autoria propria (2017).

4.2 Determinac¢ao da Acidez Titulavel

Para Gobbi et al., (2016), o teor de acidez titulavel elevado ¢ bastante propicio as
industrias que realizam a producdo de néctares, pois, assim consegue-se diminuir a adi¢do de
acidificantes, garantindo uma maior protecdo alimentar e auxiliando na diminui¢do de

leveduras no produto. No entanto, destaca-se que os consumidores devem evitar bebidas muito
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acidas, pois podem comprometer a saude, além de causar danos aos dentes como a erosao
dentaria, por exemplo.

Conforme demonstrado na Tabela 4, os valores obtidos na marca C apresentaram um
maior indice de acidez, seguido da marca A, da marca B e com o menor teor de acidez
encontrado a marca D. Segundo a Instru¢ao Normativa n® 1 de 7 de janeiro de 2000, do MAPA,
os sucos de laranja devem possuir no minimo 7 g de acido citrico em 100 g de suco. Com isso,
realizou-se a conversdo, sendo que a massa molar do acido citrico ¢ de 192,124 g/mol,
realizando-se os célculos pode-se entdo determinar que 1 ml de NaOH corresponde a 0,0318 gr
de acido citrico, podendo-se assim realizar a comparagao com a Instru¢ao Normativa n® 1/2000,
do MAPA. Baseando-se nessa legislagdo pode-se verificar que as quatro marcas de néctar de
laranja analisadas encontram-se abaixo do limite minimo estabelecido para sucos de laranja.
Ressalta-se, que por ndo existirem legislagdes vigentes para os valores de acidez em néctar de
laranja, os resultados obtidos foram comparados com a legislagao vigente do suco de laranja.

Segundo Ferrarezi (2008), a legislacdo brasileira para bebidas a base de frutas ¢
abundante, no entanto, existem falhas que foram identificadas na legislacdo como teores de
acidez para suco tropical e néctar. Ainda segundo o autor, por conta dessas falhas na legislacao,
a produgao de produtos ndo regulamentados ¢ grande, e por isso ainda existem bebidas nao

normatizadas no pais.

Tabela 4: Determinagao dos resultados obtidos na técnica de Titulagdo com Solugao de

Hidréxido de Sodio (NaOH) a 0,5 M.

Amostra Média = Desvio-padrio para Resultados dos calculos com
solu¢ao NaOH 0,5 M relacio ao acido citrico
A 14,12 = 1,94mL" 2 0,44 gr?
B 12,25+ 0,70mL 0,38 gr
C 15,75 £2,47mL 0,50 gr
D 11,12+ 1,59mL 0,35 gr

! Média + desvio-padrdo de 2 repetigdes

2 Resultados obtidos em ml de solugdo de NaOHO0,5M/100 mL de néctar de laranja.

3 Resultados obtidos em gr da equivaléncia de 1 ml de NaOH corresponde a 0,0318 gr de acido citrico.
Fonte: Autoria propria (2017).



40

4.3 Determinaciao da Atividade Antioxidante

Nao foi possivel realizar uma comparacao dos resultados encontrados com nenhuma
legislagao vigente, visto que ndo existem padrdes determinados para analises em néctar de
laranja. Por isso, os resultados obtidos foram analisados por meio de estudos que também
realizaram testes de atividade antioxidante.

Observa-se na Tabela 5 que os valores obtidos das quatro marcas de néctar de laranja
mostraram dados distintos com relagdo a atividade antioxidante. Nota-se que a marca D possui
o maior indice de atividade antioxidante (52,56%), no entanto, mostra-se que houve uma
dispersao anormal dos dados analiticos determinados, acarretando-se em possibilidade de
discordancia do valor apresentado. Comparando com os resultados apresentados das outras
marcas percebeu-se desvios-padrao menores, sinalizando resultados mais precisos, objetivos e
confiaveis.

A marca que obteve o segundo melhor resultado foi a marca A com 51,84%,
seguida da marca B 28,22% e da marca C 13,03% que obteve o menor indice de atividade
antioxidante. Perante todos os resultados apresentados, observou-se uma instabilidade com
relacdo a atividade antioxidante das quatro marcas analisadas, Silva et al., (2016) avaliaram a
atividade antioxidante de néctares de laranja caseiros e também identificaram resultados com
consideravel variagao, entre 12,21 ¢ 89,95%.

Diante dos resultados apresentados pode-se apurar que os maiores teores de
vitamina C encontrados, nas respectivas marcas C e B, apresentaram os menores teores de
atividade antioxidante, destacando-se assim que ndo ¢ possivel relacionar um alto teor de
vitamina C com uma alta prevaléncia de atividade antioxidante, conforme destaca Couto e
Brazaca (2010).

Segundo Reis et al., (2015), os compostos fendlicos e vitaminas C contribuem
significativamente para a atividade antioxidante, mas, apontando a atividade para outros

compostos presentes como carotendides.

Tabela 5: Determinagdo dos resultados obtidos na técnica para determinacao da Atividade

Antioxidante através da captura do radical livre DPPH (2,2-difenil 1-picril-hidrazila)
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Amostra Média £ Desvio-padrao
A 51,84% =+ 4,50!
B 28,22% + 1,88
C 13,03% + 1,88
D 52,56% + 15,38

! Média + desvio-padrio de 2 repeti¢des
Fonte: Autoria propria (2017).

Através da Figura 4, observa-se o momento em que as quatro marcas foram submetidas
a analise no equipamento Bio Plus 2000 para determinacdo da absorbancia, realizando em

seguida, os calculos dos valores de atividade antioxidante para cada marca de néctar de laranja.

Figura 4: Resultados da realiza¢do da absorbancia pelo equipamento Bio Plus 2000.

Fonte: Autoria propria.



42

5 CONCLUSAO

De acordo com os testes realizados para a quantificagdo do teor de vitamina C, acidez e
atividade antioxidante, foi possivel observar alguns resultados com valores acima do estipulado.
No teste para determinacgdo do teor de vitamina C, a marca C obteve o maior indice de acido
ascorbico, e a marca D o menor indice, pode-se destacar que a marca D obteve um resultado
abaixo do que foi determinado na rotulagem, ao contrario da marca C que atingiu um teor
superior ao declarado no rotulo. Nos testes de acidez, a marca C também se destacou com o
maior indice de acidez, ¢ a marca D também obteve o menor indice encontrado. Na
determinagdo da atividade antioxidante a marca D obteve a maior concentracdo, seguida da
marca A e B. A marca C apresentou, ap0s, as analises a menor atividade antioxidante.

Através dos resultados, pode-se averiguar que a marca C destacou-se e com isso poderia
vir a ser aprovada quanto aos testes realizados no presente estudo. J4 em contradi¢do a marca
D apresentou resultados bem discrepantes, podendo-se considerar que esta marca poderia ser
reprovada por apresentar valores divergentes nos testes realizados. E importante destacar a
realizacdo de testes mais aprofundados para que se consiga cada vez valores mais precisos,
visto se tratar de um assunto bastante pertinente, sendo oportuno as informagdes trabalhadas
neste estudo para todos os consumidores.

E extremamente primordial a implantacio de legislagdes, visto que o néctar de laranja
ndo ¢ amparado por nenhuma lei ou instru¢do normativa relacionada ao teor de vitamina C e
acidez. Com isso, abre-se espago para que fraudes e adulteragdes nas composicoes desses
produtos acontegam com maior frequéncia, sendo de inteira importancia que as fiscalizagdes
estejam cada vez mais presentes nessas industrias.

A expressiva presenca do farmacéutico nas industrias de alimentos esta cada vez mais
presente no cotidiano, sendo determinante que através deste profissional, as industrias passaram
a ter seguranca quanto as etapas de fabricagdo, controle de qualidade, assuntos regulatérios,
analise toxicologica, orientacdo ao consumidor, dentre tantas outras. O farmacéutico possui
conhecimento significativo para determinadas ocasides, pois, pode melhorar os métodos e
aprimorar as legislacdes, pode auxiliar em resolugdes de problemas relacionados a qualidade
do produtos. O farmacéutico podera determinar e auxiliar todos os envolvidos da industria,
garantindo produtos com qualidade e que acima de tudo atribua ao consumidor prazer a
possibilidade de utilizar alimentos ricos em nutrientes, ressaltando a seguranga e confianca

acima de tudo.
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