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RESUMO

Atualmente, a busca por sucos industrializados é crescente devido a agilidade
que eles oferecem em seu preparo. O amplo consumo do suco de laranja deve-se
ao sabor agradavel e as suas caracteristicas nutricionais. A vitamina C encontrada
em sucos é muito importante para o crescimento e desenvolvimento do feto e
placentério, além de exercer papel estrutural importante, como a participacdo da
sintese do colageno, necessario a integridade do tecido conjuntivo, cartilagens e
matriz 6ssea e a dentina e, quando se ingeri mais de 100 mg por dia de vitamina C
hé& a facilitacdo na absor¢&o do ferro, que é necessario no nosso intestino. O objetivo
deste trabalho foi analisar os aspectos fisico-quimicos dos sucos de laranja in
natura, desidratado e pasteurizado como: pH, sélidos soluveis totais, acidez titulavel
alem de determinar o teor de vitamina C. O pH do suco in natura, desidratado e
pasteurizado foram 4,10; 2,84 e 3,51 respectivamente. Os sucos in natura e
pasteurizados apresentaram °Brix de 10,6 e 11,0, respectivamente, estando dentro
das especificagcbes, entretanto o suco desidratado apresentou valor de 2,9 °Brix. A
acidez titulavel de todos os sucos analisados estdo dentro das especifica¢des, ou
seja, apresentaram valores de 0,5 a 1,5. O teor de vitamina C no suco in natura e
pasteurizado foi de 42,42 mg/ 100 mg e 87,04 mg/ 100 mg, respectivamente,
estando dentro das especificagdes. Os sucos in natura ou pasteurizado podem ser
considerados como importante fonte de vitamina C, ao contrario do suco desidratado
que de acordo com as analises apresentou teores de vitamina C inferior ao
recomendado diariamente.

Palavras-chave: Vitamina C. Sucos. Laranja.



ABSTRACT

Nowadays, the search for industrialized juice is rising due to the agility of its
preparation. The wide consumption of orange juice is due to the nice taste and to its
nutritional facts. The vitamin C found in juices is very important to the growth and
development of the fetus and placental, beyond exercising an important structural
role, as participating on the synthesis of collagen, necessary to the integrity of the
tissue, cartilage and bone matrix and the dentine and, when the consumption is over
100 mg per day, there is facilitation in the absorption of iron, that is necessary for our
intestine. The objective of this study was to analyze the physical and chemical
aspects of fresh orange juice, pasteurized and dried as: pH, total soluble solids,
titratable acidity addition to determine the content of vitamin C. The pH of fresh juice,
dried and pasteurized, was 4,10; 2,84 and 3,51 respectively. The fresh juices and
pasteurized presented °Brix 10,6 and 11,0, respectively, being within specification,
however the dried juice presented a value of 2,9 °Brix. The , titratable acidity of all
analyzed juices are within specification, in other words, they presented values of 0,5
to 1,5. The vitamin C content in fresh and pasteurized juice was 42.42 mg / 100 mg
and 87.04 mg / 100 mg, respectively, and they are within specifications. The fresh or
pasteurized juices can be considered as an important source of vitamin C, unlike the
juice dehydrated, according to the analysis it presented vitamin C lower than
recommended daily.

Keywords: vitamin C. Juices. Orange.
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1 INTRODUCAO

z

Atualmente, a busca por alimentos industrializados € crescente devido a
agilidade que eles oferecem em seu preparo. Além da rapida preparacdo, esses
alimentos apresentam maior durabilidade e uma grande variedade nos sabores.

Com a exigéncia do mercado externo, a partir dos anos 60, a citricultura
brasileira, particularmente a paulista, voltou-se para a producdo de matéria prima
para a industria de processamento de suco, deixando de lado a produgdo comercial
de frutas in natura (de mesa). (NEVES et al., 2001).

O aumento no consumo do suco industrializado n&o foi pelo valor nutricional
da fruta, mas sim pela praticidade e ampla variedade.

Os sucos naturais sé8o ricos em vitaminas e minerais, por sua vez 0S
industrializados também contem em menores propor¢des as vitaminas e minerais
necessarios, porem contem agentes nocivos a salde humana, como corantes,
acidulantes, aromatizantes e conservantes.

Os sucos industrializados, para que sejam considerados de boa qualidade,
eles devem apresentar atributos semelhantes ao do produto natural. (LIMA et al.,
2000 citado por CORREIAS; FARAONI; PINHEIRO-SANT ANA, 2008).

A escolha ndo deve levar em consideracdo marcas, mas sim a tabela
nutricional, com as seguintes informagdes: valor energético, acucares, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, colesterol, teor de vitaminas e de minerais presentes nos
produtos.

O suco de laranja é definido como uma bebida néo fermentada e ndo diluida,
que € obtida da parte comestivel da laranja através de processo tecnoldgico
adequado. (SILVA et al., 2005).

O Brasil € o maior produtor e exportador de laranja detendo 53% da produgéo
mundial e exportando aproximadamente 98% dessa produgéo. (FAVA, 2012).

O suco da laranja é considerado uma das melhores fontes de vitamina C
consumida na dieta. (SHAW, 1991 citado por SILVA et al., 2005).

Na produgéo de sucos industrializados, como pasteurizado ou desidratado, a
adicdo de acido ascorbico € essencial, pois ele é utilizado como antioxidante para
preservar as caracteristicas do suco como sabor e a cor mais proxima do natutal.
(PEREIRA, 2008).
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A producéo do suco de laranja industrializado consiste na separagéo da polpa
e residuos da casca, onde a polpa apds a pasteurizagdo passa por processos
adicionais, para remoc¢do do 6leo da casca existente e desaeracdo, removendo o
oxigénio e assim aumentando a vida util do alimento. (ASSOCIACAO NACIONAL
DOS EXPORTADORES DE SUCOS CITRICOS..., c2012).

O amplo consumo do suco de laranja deve-se ao sabor agradavel juntamente
com as suas caracteristicas nutricionais como vitaminas e minerais, indicados
principalmente para idosos e criangas como um importante complemento alimentar.
(OLIVEIRA et al., 2004).

Vitaminas, como o acido ascorbico, é utilizado como indice de qualidade
nutricional dos produtos derivados de frutas e vegetais porque, comparado a outros
nutrientes, esta vitamina é mais sensivel a degradagcéo durante o processamento e
estocagem. (OZKAN, 2004 citado por SILVA et al., 2005).

Nos alimentos, a vitamina C funciona como agente preservativo, ou seja, evita
a acdo do tempo, alem de auxiliar no aumento da vida util e integridade do produto.
(PEREIRA, 2008).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar os aspectos fisico-quimicos de sucos de laranja in natura, desidratado e

pasteurizado.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO

- Determinar e comparar o pH, sélidos solluveis totais, acidez titulavel e teor de

vitamina C de diferentes processos de extragéo do suco de laranja.
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3 VITAMINA

A vitamina é uma palavra muito comum e muito comentada no nosso dia a
dia, mas poucos sabem de sua real importancia. Ela ndo é apenas um boénus
nutricional como é rotulada por diversos anuncios publicitarios, mas sim uma
substancia quimica essencial para a nossa vida. (HUNTER, 1978).

Penteado (2003) descreve o acido ascérbico, popularmente conhecido como
vitamina C, como uma vitamina com caracteristica hidrossoluvel, que pode ser
sintetizada por plantas e por quase todos os animais, exceto os seres humanos,
primatas, alguns roedores e passaros. Esta vitamina € de extrema importancia para
a saude humana e nas indudstrias alimenticias, onde é usada como aditivo nos

alimentos processados.

3.1 ESTRUTURA QUIMICA

“O termo vitamina C é usado para descrever genericamente todos 0s
compostos que apresentam quantitativamente a atividade biolégica do &cido
ascorbico. O composto natural principal com a atividade da vitamina C é o &cido L-
ascorbico [...]" (PENTEADO, 2003, p. 203), conforme mostra a Figura 1.

< /
S g
H-C-OH H-C-OH
G
HO OH o i
OH OH
v .
H2<‘: H,C
HO - CH HO-C-H

o o d
: : jo () Qo (@
o HO" oM

Figura 1- (a) acido L-ascorbico; (b) ascorbato (radical livre); (c) acido
dehidroascorbico; (d) acido D-isoascorbico.
Fonte: Penteado (2003, p. 203).
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O &cido L- ascorbico é o nome trivial para L-treo-2-hexenona-1,4-lactona.
Existem dois pares enantiomeros do acido ascoérbico: acido L- e D-
ascorbico; e acido L- e D-isoascOrbico. Dentre esses quatro , sdo epimeros
entre si: acido L-ascorbico; e acido D-isoascorbico; e acido L-isoascorbico,
sendo que esses dois Ultimos ndo apresentam a atividade da vitamina C e
nao ocorrem na natureza. J4 o acido D-isoacorbico, epimero do acido L-
ascorbico, é conhecido como eritérbico e ndo é encontrado em produtos
naturais, exceto pela sua ocorréncia em certos micro-organismos.
(PENTEADO, 2003, p. 204).

O é&cido eritorbico possui propriedades redutoras similares a do acido L-
ascorbico, mas somente 5% de sua atividade é vitaminica. (BALL, 1998 citado por
PENTEADO 2003, p. 204). Ele também é muito utilizado como estabilizante no
processamento de bebidas e produtos alimenticios, como: 6leos, frutas e carnes.
(BALL, 1998; BARUFFALDI, 1998; OLIVEIRA, 1998 citado por PENTEADO, 2003, p.
2004).

3.2 PROPRIEDADES QUIMICAS E FiSICAS

O &cido L-ascébico de formula molecular CgHgOg € um solido cristalino branco
cuja massa molar é de 176 g/mol, ponto de fusao 192 °C, sendo solivel em agua
(33% m/v a 35 °C), mas pouco soluvel em etanol (2%), acetonitrila (0,05%) e &cido
aceético (0,2%). (ROIG et al., 1993; ABE et al., 1987 citado por PENTEADO, 2003, p.
204).

3.2.1 Estabilidade

“A vitamina C ocorre naturalmente em alimentos na forma reduzida do &cido
L-ascorbico. Seu produto de oxidacéo inicial € o acido dehidroascorbico (Figura 2),
sendo que ambos apresentam atividade vitaminica [...]” (PENTEADO, 2003, p. 204).

O &cido L-ascorbico apresenta algumas propriedades incomuns, tais como:
ndo possuir grupos carboxilicos e ter caracteristicas acidas, ser forte agente redutor
e possuir um anel 1,4-lactona estavel. (ROIG et al., 1993 citado por PENTEADO,
2003, p. 204).
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OH OH
H,C
2| __'&__; HO
H-C-OH
o 4 Os 0
+2H
HO OH o <

Acido L-ascérbico Acido dehidroascorbico

Figura 2- Estrutura quimica dos acidos L-ascorbico e dehidroascorbico.
Fonte: Penteado, 2003, p. 205.

O processo redox do acido ascorbico, representado pela Figura 3, é reversivel
com a formacgéo de radicais livres intermediarios. A perda de um elétron, conforme a
Figura 3, leva a formacdo do ascorbato intermediario, HA’, também chamado acido
monodehidroascérbico ou acido semidehidroascérbico. (PENTEADO, 2003, p.
2004).

CH?H

CH,OH

CH?H

CH,0H
HA"

Figura 3- Processo redox do acido ascérbico.
Fonte: Penteado, 2003, p. 206.

A espécie HA se dissocia formando o radical A™, com a perda do segundo
elétron, conforme a Figura 4 leva a formag&o do &cido dehidroascorbico (ROIG et
al., 1993; ABE et al., 1987 citado por PENTEADO 2003, p. 206).



Figura 4- Formacao do acido dehidroascorbico.
Fonte: Penteado, 2003, p. 206.
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“A reacdo de decomposicéo do &cido dehidroascorbico Figura 6 ocorre atraves

da abertura do anel por hidrélise com a formagédo do 2,3-diceto-L-gulénico, que é
considerada irreversivel [...]". (WASHKO et al. 1992 citado por PENTEADO 2003, p.

207).

OH
OH -
H,C
Hidrdlise -

HO o HO—-CH OH OH
O (e}

H/y_f

e} O o) (¢}

Acido dehidroascérbico Acido 2,3 diceto-L-guldnico

Figura 5- Reacado de decomposicao do acido ascorbico.

Fonte: Penteado, 2003, p. 207.
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4 BIODISPONIBILIDADE

A vitamina C é um componente essencial da maioria dos tecidos por ser uma
molécula acida e possuir forte atividade redutora de aglcares (hexoses), que pode
ser sintetizada a partir de agUcares (hexoses) como a glicose, sendo que a enzima
final no caminho biossintético é a L-gulonolactona oxidase. (PENTEADO, 2003).

O intestino humano absorve facilmente o 4cido ascorbico por um mecanismo
ativo e provavelmente por difusdo € transportado para o sangue. A vitamina é
armazenada até certa quantidade em tecidos, como o figado e o baco, e
provavelmente existe um controle dos niveis séricos. Ingerindo grandes
quantidades, a vitamina C é excretada pela urina na forma de &cido oxalico, trednico
e dehidroascorbico (OLIVEIRA, 1998).

Oliveira (1998) relata a vitamina C como um estimulante na absorgéo de ferro,

gue com sua atividade redutora mantém o ferro em =

Estudos mostram que em doses baixas (< 30mg/dia), a vitamina C é
completamente absorvida, e em relacao a dieta usual (30 a 180 mg/dia) é
absorvida cerca de 70 a 90%. Ocorrem quedas significativas de 50% na
absorcdo da vitamina C na dose de 1,5 g e de 16% com a dose de 12 g.
(ROCK et al., 1996 citado por PENTEADO, 2003, p. 208).

As pessoas que ingerem grandes quantidades de vitamina C e que n&o sao
absorvidas podem sofrer de diarreia osmotica e desconfortos intestinais. (ROCK et
al., 1996 citado por PENTEADO, 2003, p. 208).

Estudos comparando a biodisponibilidade do &cido ascérbico sintético com as
formas naturais tém sido consistente. No total, cada vez mais sdo sugeridas que a
forma sintética pura é mais disponivel que a vitamina na sua forma natural, embora
a questdo ainda néo tenha sido bem resolvida (ROCK et al., 1996 citado por
PENTEADO, 2003, p. 208).

Penteado (2003) descreve que o &cido ascorbico pode ser encontrado
facilmente em frutas citricas e folhas cruas de vegetais, como os brdocolos, laranja,
limdo, morango, repolho entre outros.

A Tabela 1 demonstra os teores de vitamina C de alguns alimentos.
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Tabela 1 — Teores de vitamina C de alguns

alimentos.

Alimentos V:;Zﬂ'gggc
Couve-Flor 73,00
Brécolis 115,00
Alface 35,00
Couve 105,00
Repolho Roxo 50,00
Espinafre 52,00
Repolho Branco 45,18
Paprica 138,00
Tomate 24,54
Ervilha 25,00
Morango 64,00
Framboesa 25,00
Acerola 1.700,00
Laranja 49,35
Abacate 13,00
Caju 252,00
Goiaba 273,00
Kiwi 71,00

Fonte: Penteado, 2003, p. 209.

Conforme a Tabela 1, pode-se avaliar a variagdo de vitamina C entre alguns
alimentos, onde a acerola apresenta o maior teor de vitamina C com 1.700 mg/100g
e 0 abacate o de menor com apenas 13 mg/100g.

Substancias como o acido acetilsalicilico, o alcool, alguns medicamentos
anticonvulsivantes e anticoncepcionais, a nicotina e o alcatrdo, diminuem a absorcéo
da vitamina C pelo organismo. O alcatrdo destr6i substancias antioxidantes, que
evitam a formacdo de tumores. Dessa forma, o alcatrdo € um dos elementos que
contribuem para a formagdo de céncer. As pessoas que fazem uso dessas
substancias tém necessidade de ingerir maiores quantidades de vitamina C, para

nao apresentarem sinais de caréncia da vitamina (SANTOS, 2007).

4.1 DEFICIENCIA DE VITAMINA C

A deficiéncia da vitamina C acarreta diversas anormalidades cutaneas, como:

fragilidade dos capilares sanguineos, deterioragdo das gengivas, bem como queda
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dos dentes e fraturas Osseas, que podem ser atribuidas a sintese anormal do
colageno. (MURRAY, 2007).

McMurry (1996) descreve a deficiéncia da Vitamina C como um dos males
entre os marujos da idade média, que com a falta de vegetais frescos eram
suscetiveis a doenca do escorbuto, acarretando em diversas mortes.

A Tabela 2 demonstra a ingestdo dietética recomendada de Vitamina C,

expressa em mg/dia.

Tabela 2 - Ingestao dietética recomendada
de Vitamina C, expressa em

mg/dia.

Criancas Vitamina C
0-6 meses 40
7-12meses 50
1-3 anos 15
4-8 anos 25
HOMENS
9-13 anos 45
14-18 anos 75
19-30 anos 90
31-50 anos T90
51-70 anos 90
>70 anos 90
MULHERES
9-13 anos 45
14-18 anos 65
19-30 anos 75
31-50 anos 75
51-70 anos 75
>70 anos 75
GESTACAO
<18 anos 80
19-30 anos 85
31-50 anos 85
LACTACAO
<18 anos 115
19-30 anos 120
31-50 anos 120

Fonte: Penteado, 2003, p. 211.
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A Tabela 2 pode-se observar que nas mulheres gestantes e lactantes o
consumo recomendado é maior, j& que € necessério transportar nutrientes (vitamina
C) para a crianga durante a gestacdo e pos-parto.

Para o crescimento e desenvolvimento do feto e placentéario, a vitamina C
exerce papel estrutural importante, como a participacdo da sintese do colageno,
necessario a integridade do tecido conjuntivo, cartilagens, matriz 6ssea, dentina,
pele e tenddes; j& a sua deficiéncia esta associada com a ruptura prematura de
membranas e deslocamento prematuro da placenta. (MALTA et al., 2008).

Segundo Murray (2007), quando se ingeri mais de 100 mg por dia de vitamina

C hé a facilitagcao na absorcao do ferro, que é necessario no nosso intestino.
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5 EFEITOS DO PROCESSAMENTO E ESTOCAGEM

A vitamina C tem a tendéncia a oxidagcdo quimica e enzimatica durante o
processamento, cozimento e estocagem dos alimentos, por isso a vitamina C, muitas
vezes € encontrada na forma de acido dehidroascérbico. (PENTEADO, 2003).

O acido ascérbico quimicamente é um material branco, hidrossolavel e
cristalino, sendo facilmente oxidado pelo calor, ele também pode ser rapidamente
oxidado pela presenca do cobre e pelo pH alcalino. Com essas caracteristicas a
vitamina C é perdida na 4gua do cozimento. (OLIVEIRA, 1998).

Como descreve Oliveira (1998), frutas e verduras tém perdas significativas de
vitamina C durante o processamento e a exposicao a luz.

Estudos feito pela Embrapa contataram perdas de vitamina C em suco de
laranja num periodo de 4 horas, onde analisou equivalente 100 g de suco de laranja
em temperatura ambiente, na amostra inicial o suco apresentava 33 mg da vitamina
referida, apos 2 horas caiu para 28 mg e 4 horas depois 25 mg, tendo uma perda de
24% na vitamina C inicial.

A medida que diminui a temperatura do alimento que contem vitamina C
aumenta-se a sua estabilidade. Sendo que, a maxima estabilidade é alcancada a
temperaturas a -18 °C. (ORDONEZ, 2005).

Em uma pesquisa realizada com acerola in natura, os dados analisados
demonstrou perda 43% da vitamina C numa temperatura de 12 °C e de 19% a 18 °C
apdés 4 meses de armazenamento em relacdo ao teor inicial (YAMASHITA et al.,
2003).

Em alimentos embalados na qual o oxigénio foi retirado do espago livre,
estocados a baixa temperatura e ndo exposto a luz, a vitamina C é muito estavel.
(PENTEADO, 2003).

Durante o armazenamento de sucos concentrados, o congelamento é uma
etapa necessaria para evitar as rea¢gfes de escurecimento ndo-enzimatico. O suco
de laranja concentrado possui altos niveis de acido ascorbico quando comparado
com sucos de maga e de uva, por iSSO O seu escurecimento € mais rapido.
(ARAUJO, 2001).

Para evitar o escurecimento e perdas de vitamina C em frutas e hortalicas

utiliza-se o didxido de enxofre (SO,) no processamento e armazenamento. Esse gés
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exerce um efeito protetor no alimento devido ao seu carater redutor. (ORDONEZ,
2005).
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6 MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no laboratério de Quimica da USC

(Universidade Sagrado Coragéo) e no laboratério industrial da Usina JJ.

6.1 MATERIAIS

As amostras analisadas foram de suco de laranja in natura, desidratado e
pasteurizado.

Os sucos foram preparados da seguinte forma:

e Suco de laranja in natura foi espremida e peneirada.
e O suco desidratado foi diluido em 1000 mL conforme descrito na
embalagem.

e O suco pasteurizado foi agitado conforme descrito na embalagem.

6.2 METODOS

As analises fisico-quimicas realizadas foram: pH, sélidos sollveis totais

(SST), Acidez titulavel e vitamina C. Todas as analises foram feitas em duplicatas.
6.2.1 pH

O pH foi determinado por pHmetro digital (Digimed, modelo DM-22), apos a
homogeneizagdo da amostra, num béquer de 100 mL, contendo 50 mL. (SAO
PAULO, 2005).

6.2.2 Solidos soluveis totais (SST)

O teor de solidos soluveis (SST) foi determinado em refratdmetro (Abbe Tipo
WYA), apds a homogeneizag&do da amostra. (SAO PAULO, 1985).
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6.2.3 Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada por titulometria com solucdo de hidréxido de
sédio 0,1 N e fenolftaleina 1% como indicador. (SAO PAULO, 2005).

6.2.4 Vitamina C

O teor de Vitamina C foi avaliado pela oxidacdo do &cido ascérbico pelo
iodato de potassio, em amostras com mais de 5 mg da vitamina e baseia-se na
oxidagcdo do é&cido ascérbico pelo iodato de potassio, como mostra a reagéo (1).
(SAO PAULO, 2005).

05 +6H"+5e — Y, 1, + 3 H,0 (eql) (1)
21 -1 +2e (eq?2)
1
05 +51 +6H" -3 1, + 3 H,0 (eq 3)
1

Acido ascorbico + I, — 2 I + Acido dehidroascérbico (eq4)

Primeiramente foi feito uma prova em branco.

Em seguida, com auxilio de uma balancga analitica, foram pesados 15 mL de
cada amostra num béquer de 50 mL e o conteudo foi transferido para erlenmeyer de
250 mL contendo 50 mL de agua destilada e 10 mL de solug&o de acido sulfurico

20%. As amostras foram homogeneizadas e filtradas, conforme a Figura 6.
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Figura 6: Filtracao do suco de laranja.
Fonte: Elaborado pela autora.

Apos a filtragéo foi adicionado 1 mL da solucdo de iodeto de potassio 10% e
1 mL da solugéo de amido 1%, para posteriormente realizar a titulagdo com iodato
de potéassio 0,01 M, conforme a Figura 7, até o ponte de viragem com coloragcao

azulada, conforme a Figura 8.

Figura 7: Suco de laranja apds titulag&o.
Fonte: Elaborado pela autora.



Fonte: Elaborado pela autora.

O teor de vitamina C foi determinado pela equagéo (1).

Vitamina C = V x F x 100 (mg/ 100 mg) (1)
=]

Onde:
V =volume de iodato gasto na titulagdo
F = fator de corregéo

P = gramas da amostra

Figura 8: Suco de laranja antes e ap6s a titulag&o.

26
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7 RESULTADOS E DISCUSSOES

7.1 pH, SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST) E ACIDEZ TITULAVEL

Os resultados de pH, solidos sollveis totais (SST) e acidez titulavel das

amostras analisadas estdo dispostos na Tabela 3.

Tabela 3 — Valores de acidez titulavel, [1Brix e pH, nas amostras de suco de laranja.

Amostra Acidez (%) SST (°BRIX) pH

In natura 0,76+0,04 10,6+0,00 4,10+0,01
Desidratado 0,66+0,02 2,94+0,00 2,84+0,02
Pasteurizado 0,62+0,03 11,0+0,00 3,51+0,01

Fonte: Elaborado pela autora.

De acordo com a Tabela 3, observa-se que os valores de pH dos sucos
variam entre 2,84 e 4,10. Silva et al., (2005) encontrou valores de pH, entre 3,51 e
4,02 para sucos industrializados. O baixo pH do suco desidratado e pasteurizado
esta relacionado com a adi¢do de acido citrico durante o processamento, conforme
descrito na tabela nutricional. O MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria do
Abastecimento) ndo estabelece um valor minimo de pH como padréo de identidade
e qualidade para o suco de laranja.

A acidez titulavel, expressa em porcentagem de &cido citrico por 100 mL de
suco, variou entre 0,62 e 0,76. Santos et al., (2009) encontrou acidez de 0,65 para
sucos pasteurizado.

A acidez titulavel presente nos sucos de laranja in natura, e industrializados
se encontra dentro da faixa de acidez para sucos (0,5 a 1,5%). (FILHO, 2005 citado
por SANTOS et al., 2009).

Os sdlidos soluveis totais tiveram variagdes entre 2,9 e 11,0 °Brix, sendo o de
maior valor o suco pasteurizado. O auto °Brix do suco pasteurizado esté relacionado
com a adigcdo de agucares no processo, assim como descrito na embalagem o suco
em questdo j& vem adocado, j& o suco desidratado apresentou um baixo °Brix,
assim como descrito na embalagem, ndo houve adicdo de agucares.

De acordo com as normas do MAPA, o suco de laranja deve apresentar o
valor minimo de 10,5 °Brix. O suco in natura que apresentou o valor de 10,6 °Brix
esta dentro das especificacdes, ao contrario do desidratado que apresentou o valor

de 2,9 °Brix estando fora das especificacdes.
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7.2 TEOR DE VITAMINA C

Os teores de vitamina C em diferentes sucos de laranja estdo demonstrados

na Tabela 4.

Tabela 4 — Teores de vitamina C nas amostras de suco de laranja.

Amostra Teor de vitamina (mg/ 100 mg)

In natura 42,42+4,86
Desidratado 11,60+45,44
Pasteurizado 87,0445,13

Fonte: Elaborado pela autora.

Pela Tabela 4, nota-se que o suco desidratado apresentou menor teor de
vitamina C que o in natura e menor ainda que o pasteurizado.

No suco de laranja in natura foi encontrado o teor de 42,42 mg/ 100 mg de
acido ascorbico, dentro do declarado pelo MAPA que é de no minimo 25,00 mg/ 100
mg e proximo ao declarado por Penteado que € de 49,35 mg/ 100 mg.

Silva et al., (2005) encontrou o valor médio de 6,87 mg/ 100 mg de vitamina C
entre os sucos desidratados no sabor laranja.

No suco desidratado analisado foi encontrado o valor de 11,60 mg/ 100mg,
acima do encontrado por Silva.

No pasteurizado foi encontrado o valor de 87,04 mg/ 100 mg, acima dos
demais sucos analisados. De acordo com a embalagem, o suco em questéo, foi
enriquecido com acido ascorbico em sua composi¢céo elevando assim o seu alto teor
de vitamina C em relagdo aos outros sucos.

O MAPA ndo determina o teor de vitamina C minimo em sucos
industrializados.

Atualmente inddstrias alimenticias acrescentam aos sucos acido ascorbico
em sua composicdo, a fim de repor a vitamina referida que é perdida durante o

processo.
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8 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos, o suco de laranja pasteurizado
apresentou alto teor de vitamina C, 87,04 mg/ 100 mg, se comparado com o in
natura e o desidratado que foi de 42,42 mg/ 100 mg e 11,60 mg/ 100 mg,
respectivamente. O alto teor desta vitamina no suco pasteurizado pode estar
relacionado com a sua adicdo apds o processamento.

Os sucos industrializados apresentaram pH &cido devido & adicdo de acido
citrico.

O °Brix do suco in natura esta dentro das especificagdes, 0 suco pasteurizado
apresentou alto teor de °Brix, sendo que este pode estar relacionado com a adi¢éo
de agucares durante o processo, ja 0 suco desidratado apresentou baixo °Brix e
constatou que ndo houve a adicdo de agucares no processo.

Os valores de acidez encontrados nas amostras estdo todas dentro do
recomendado para sucos citricos.

Os sucos in natura ou pasteurizado para o consumo podem ser considerados
como importante fonte de vitamina C. Ao contrario do suco desidratado, que de
acordo com as analises apresentou teores de vitamina C inferior ao recomendado

diariamente.
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