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RESUMO

Essa trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de néctares
industrializados sabores maracuja e péssego e comercializados nos supermercados
na cidade de Cuiaba-MT. Foram avaliados os parametros fisico-quimicos: acidez
total titulavel expressa em g.100g™" de &cido citrico, pH, teor de vitamina C, Sélidos
soluveis expressos em °Brix, relacdo SS/acidez total agucares (glicidios) redutores
em glicose, glicidios ndo redutores em sacarose e totais, conforme normas do
Instituto Adolf Lutz. As médias obtidas foram submetidas a andlise de variancia e
quando observada diferenga estatisticamente significante foram submetidas ao teste
de Scott-Knott a 5% de significancia. A acidez total, expressa em ¢g.100g- para as
marcas B e D apresentaram médias estatisticamente iguais, respectivamente, o
sabor maracuja, no entanto para o sabor maracuja da marca B apresentou maior
valor de pH (3,27+0,02 a). Ndo houve diferenga estatisticamente significativa na
relacdo solidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT) entre as marcas para os sabores
analisados. Para vitamina C todos os valores obtidos estavam abaixo do
determinado pela legislagdo e observados para a marca C sabor maracuja
30,38+5,81 a e para o sabor péssego 12,76+0,50 a (g.100g™"). Para sélidos soluveis
totais as médias observadas para o sabor maracuja atenderam o minimo
estabelecido pela legislagcdo, no entanto para o sabor péssego, as marcas A e B
apresentaram menores valores e abaixo do que estabelece os valores minimos pela
legislacdo vigente. Em relagdo ao paréametro agucar ndo redutor, a marca A
apresentou maiores valores de agucar n&o redutor para os sabores analisados.
conclui-se que nem todos os parametros analisados atendem a legislacéo vigente.
Vitamina C e solidos soluveis estavam abaixo do estabelecido pela legislagao. Nao
ha padrao de identidade e qualidade para acucar ndo redutor em sacarose,
parametro tao importante como criterio de uma alimentago saudavel.

Palavras-chave: legislagdo, parametro fisico-quimico, controle de qualidade
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the physical and chemical quality of processed passion
fruit and peach nectar flavors and sold in supermarkets in the city of Cuiaba-MT. We
evaluated the physicochemical parameters: total acidity expressed in g.100g-1 citric
acid, pH, vitamin C content, soluble solids expressed in Brix, SS / acidity Total sugars
(carbohydrates) in reducing glucose, carbohydrates not reducing sucrose and total
as the Instituto Adolf Lutz standards. Mean values were subjected to analysis of
variance and when no statistically significant differences were submitted to the Scott-
Knott test at 5% significance level. The total acidity expressed in g.100g-1 to B and D
showed statistically equal averages, respectively, passion fruit flavor, but for the
passion fruit flavor of the brand B showed higher pH value (3.27 + 0.02 The). There
was no statistically significant difference in soluble solids / titratable acidity (SS / TA)
between the marks for the analyzed flavors. For vitamin C all values were below
prescribed by law and observed for the brand C passion fruit flavor 30.38 + 5.81 to
and for the peach flavor 12.76 £ 0.50 to (g.100g-1). For total soluble solids the
average observed for the passion fruit flavor met the minimum established by law,
however for the peach flavor, the marks A and B showed lower values and lower than
the minimum values established by law. Regarding the parameter non-reducing
sugar, the brand presented the biggest non-reducing sugar values for the flavors to
analisados.conclui that not all analyzed parameters meet the current legislation.
Vitamin C and soluble solids were below the established by legislation. There is no
standard of identity and quality for non-reducing sugar as sucrose, so important
parameter as a criterion of a healthy alimentaco.

Keywords: law, physical-chemical parameters, quality control
1. INTRODUGAO

A preocupagao com a saude promoveu o consumo de bebidas a base de
frutas. Porém o consumo excessivo de bebidas industrializadas com alto teores de
sacarose € um dos fatores responsaveis pelo aumento de casos de obesidade e de
outras doengas cronicas, como diabetes.

Além do excesso de sacarose nessas bebidas, o valor de pH pode impactar
na estrutura dentaria. a frequente ingestdo de refrigerantes e sucos e néctares
industrializados, que tém pH acido, podem causar erosdo dentaria extrinseca
(PORTO, 2000). A erosado dental é a perda progressiva e irreversivel de tecido
dentario duro (esmalte e dentina) que sofreram agédo quimica de acidos, sem, no
entanto, ter o envolvimento bacteriano (MOYNIHAN, 2005).

A alimentacao saudavel trata-se de uma alimentagcao de carater dietoterapico,
baseada em necessidades individuais, que prescreve a moderagao e o controle na
ingestdo de alimentos energéticos, ricos em sédio, gorduras saturadas e do tipo

trans e incentiva o consumo de alimentos fontes de fibras, vitaminas e minerais,
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como as frutas, legumes e verdura. (KRAEMER, 2014).

Por outro lado, alimentos industrializados possibilitam a valorizagdo do fruto
quando este possa ser incluido em alimentos processados como bebidas, entre elas
o néctar. A atividade agroindustrial que possibilita a incorporagdo de frutas no
processo produtivo € de relevada importancia, pois aumenta a vida util do produto,
valoriza economicamente a fruta, uniformiza a qualidade, evita desperdicios e assim
minimiza custos. Para essa incorporagao € necessario a selegcao de frutos maduros,
saudaveis e limpos (SALINAS, 2002), no entanto podem agregar valores cal6ricos e
se ndo consumidos com moderagdo a longo prazo comprometem a qualidade de
vida do consumidor.

Apesar de nao ser amplamente difundida, a diferenga entre suco e néctar, a
distingao esta relacionada ao teor do suco de fruta presente na bebida envasada. No
mundo todo, sucos devem conter 100% de fruta in natura, sem conservantes ou
adocantes e sem corantes artificiais, com a possibilidade de conter a polpa da
prépria fruta diluida, quando assim a legislagao permitir. (NEVES et al., 2007?)

Na categoria de néctar, a bebida envasada possui um menor conteudo de
suco puro podendo a diluigdo variar dependendo da legislagéo vigente. Ao contrario
do suco, o néctar pode conter adocantes, corantes, conservantes e aditivos
aumentando o rendimento do produto final apés o processamento tornando esta
categoria de bebida envasada mais acessivel economicamente. (NEVES et al,,
2007)

Apesar do crescimento do mercado de bebidas n&o alcodlicas, esse aumento
ocorreu primeiramente por um forte consumo de aguas, refrigerantes, néctares e
bebidas a base de soja. O consumo de néctares, em especial, vem crescendo a
taxas significativamente maiores que as de suco. Provavelmente condicionado a
confusdo na distincdo entre a diferenca do produto (néctar/suco) custos ou
preferéncia sensorial. Entre os sabores de bebidas nao alcodlicas e envasadas os
mais comercializados sao uva, péssego, laranja e maracuja conforme dados da
Associacéo Brasileira das industrias de refrigerantes (ABIR) (PIRILLO,2009).

O objetivo nesse trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica de néctares
industrializados sabores maracuja e péssego e comercializados nos supermercados
da cidade de Cuiaba-MT.
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2. METODOLOGIA

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Bromatologia do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso campus Cuiaba - Bela
Vista no periodo entre dezembro/2014 a janeiro/2015.

Foram avaliados quatro tipos de marcas (A, B, C, D) diferentes de néctar
industrializado, nos sabores, péssego e maracuja. Os lotes foram adquiridos em
supermercados varejistas de Cuiaba-MT. O experimento foi desenvolvido em
delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos (marca) e quatro
lotes diferentes (repeticdo). Foram escolhidos os sabores maracuja e péssego por
estarem entre os mais consumidos. As escolhas dos sabores foi condicionada como
critério na disponibilidade de lotes diferentes presentes a época do estudo na regiao.

As analises fisico-quimicas realizadas foram realizadas de acordo com
Instituto Adolf Lutz — Métodos Quimicos e Fisicos para a Analise de Alimentos (IAL,
2008). Os parametros avaliados foram acidez titulavel expressa em g.100g™" de
acido citrico determinada por titulometria de neutralizagdo, pH por potenciometria
direta, teor de vitamina C por determinagdo de iodometria, Sélidos soluveis (SS)
expressos em °Brix foram quantificados por refratometria, e a relacdo SS/acidez total
pela divisdo entre o valor encontrado para o teor de SS e acidez titulavel. Agucares
(glicidios) redutores em glicose, glicidios n&o redutores em sacarose e totais.

De acordo com as médias obtidas foram submetidas a analise de variéncia-
ANOVA, e quando observada diferengca estatisticamente significante foram
submetidas ao teste de Scott-Knott a 5% de significancia, em software ASSISTAT
7.0. Versao beta. Quando observado valores de coeficiente de variagao (CV) maior
que 10% os dados obtidos foram submetidos a transformacgdo (X)"2. Os resultados
obtidos foram comparados com a legislacdo para verificacdo do atendimento do
Padrao de Identidade e Qualidade (P1Q) disposto na Instrugdo Normativa n° 12, de 4
de setembro de 2003 (BRASIL,2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Mediante resultados da tabela 1, a acidez total, expressa em g.100g™" de

acido citrico para maracuja nas marcas B e D apresentaram medias estatisticamente

iguais e maiores em comparagao com as marcas A e C. Para o sabor péssego
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(tabela 2) a marca que apresentou maior valor de acidez total, de acido citrico foi a
D. Os néctares da marca B para os sabores de maracuja (tabela 1) e péssego
(tabela 2), apresentou os maiores valores de pH. Para vitamina ¢ a marca C
apresentou maiores valores para os sabores de maracuja (tabela 1) e péssego
(tabela 2), as amostras tiveram grande variagao.

Para o sabor maracuja (tabela 1) as marcas B e D apresentaram maiores
valores médios para solidos soluveis em °Brix enquanto que para o sabor péssego
(tabela 2) o maior valor foi observado para a marca D. N&o houve diferenca
estatisticamente significativa na relacdo solidos soluveis/acidez titulavel (SS/AT)
entre as marcas para os sabores analisados.

A marca D apresentou maiores valores de acucar redutor para o sabor
maracuja (tabela 1) enquanto para o sabor péssego (tabela 2), as marcas C e D
apresentaram valores maiores e estatisticamente iguais. Em relagdo ao parametro
acgucar nao redutor, a marca A apresentou maiores valores de acucar nao redutor
para os sabores maracuja (tabela 1) e péssego (tabela 2). Para o sabor maracuja
(tabela 1) a marca D apresentou maior valores de agucar total, para o sabor péssego
(tabela 2) as marcas A, C, D apresentaram valores estatisticamente iguais e maiores

que a marca B.

Na tabela 1 sao representados os resultados médios da caracterizacao fisico-

quimica dos néctares de maracuja.

Tabela 1.Valores médios + desvio padréo dos parametros fisico-quimicos analisados entre as marcas e sabor maracuja.

Maracuja
Acidaz total, _
s I o SO b K g e
citrico 9-100g"
A 046:005b 289:010b  5724113¢  1119:0,17b  2417#271a 1259:044d 25451202  39,39+104b
B 051:002a 327:002a  1232+143b 130410072 25191162 2147#152¢  TH9+1d6c  2947:098¢
C 0410020  287:009b  3038:581a  1126:012b 270241512  2323:078b  241:063d  25774136d
D 055:002a 277003b  1232:143b  1299:010a 23631092  2613:049a 1679361h 438143552
CV (%) 6,76 252 853" 1,01 7.00 440 851" 587
Min. 0,25 Min. 11,0 Min.7.0
PR Mgk Méx.-- Méx.-

CV: Coeficiente de Variagio. Na coluna, médias seguidas por letras distintas diferem significafivamente entre i, pelo teste de Scott-knott, a0 nivel de 5% de probabilidade. *0s
dados da tabela séo originis porém o CV apresentado séo dos dados apds transformagdo
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Na tabela 2 sao representados os resultados médios da caracterizacao fisico-
quimica dos néctares de péssego.

Tabela 2. Valores médios  desvio padréo dos parametros fisico-quimicos analisados entre as marcas e sahor péssego.

Péssego
Acidez total —_—
’ e o . Aclcarndo- |,
em g.100g " - Sélidos sollveis  Ratio (relacdo  AgUcar redutor Aclicar total em
Ve Ceaige P VMO emosn  SSTAT)  emglongt Mgy
citrico 100g
A 026:001c 294:006¢c  484168h  1007:008c  3790:217a  1380£272b 2463298  3938t192a
; 0248002¢ 386:009a  374¢170h  1030:010c  4205:490a8  1447Te214b  12232232h  2736¢403h
c 029001h 35410040 127620502  1106:0,10b 374822128  2340+108a  14.08t216h  3808t3 122
D 03410002 362:008b  2094042¢ 143540362 411240928 253412228 11364173h 37283802
V() B 221 122" 1,78 131 11,05 176" 9.3
Min. 0,15 Min. 11,0 Min.70
PR .. M. M.

CV: Coeficiente de Variagio. Na coluna, médias sequidas por letras distintas diferem signiicativamente entre si, pelo teste de Scoti-knatt, a0 nivel de 5% de probabilidade. *0s
dados da tabela 530 originais porém o CV apresentado séo dos dados apds transformaéo

Para o processamento industrial de néctar é importante o teor elevado de
acidez titulavel, pois diminui a necessidade de adicao de acidificantes e propicia
seguranca alimentar dificultando o desenvolvimento de leveduras (LIMA et al., 2002;
ROCHA et al., 2001). No entanto, bebidas com acidez elevada podem comprometer
a saude de consumidores se consumida com frequéncia, MILLWARD et al. (1994)
constatou alta incidéncia de erosao dental em uma populagdo com idade entre 4 e
16,5 anos e correlacionou este resultado ao alto consumo de sucos de frutas. Os
valores médios encontrados para acidez total, expressa em g.100g™" de acido citrico
estdo de acordo com a Instrucdo Normativa n° 12 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2003) que dispbe os Padrbes de Identidade e
Qualidade para néctar de maracuja e péssego.

Os valores de pH encontrados estdo de acordo com os estudo de
CAVALCANTI et al. (2006) e MORZELLE et. al.(2009), que relataram pH menor que
4,0 para néctar de frutas industrializadas. Apesar de n&o ser regulamentado, o

controle do pH do produto final, quando embalado a vacuo, evita o desenvolvimento
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de microrganismo e garante melhor seguranga para o consumidor (DAMIANI et al.,
2011), além de ser parametro facil e de rapida avaliagao.

A Instrucdo Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003, ndo estabelece
valores para o teor de vitamina C nos néctar de maracuja e péssego. No entanto,
devido aos beneficios trazidos para o organismo humano pela vitamina C, este
parametro foi realizado com intuito de verificar a quantidade presente no néctar de
maracuja e péssego. Todas as amostras apresentaram teor de vitamina C, porem
estes estdo abaixo da necessidade diaria recomendada para adultos sendo,
preconizada atualmente em 45/mg de acordo com a RDC n° 269 de 2005 da
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

As meédias de concentragdo de solidos soluveis observadas para o sabor
maracuja atenderam o minimo estabelecido pela legislagdo (BRASIL, 2003), no
entanto para o sabor péssego, as marcas A e B apresentaram os menores valores e
abaixo do que estabelece os valores minimos pela legislagao vigente.

Os valores de acgucares totais encontrados nos produtos estdo de acordo com
o estabelecido pela legislagdo brasileira para néctar de maracuja e péssego que
preconiza um minimo de 7% (BRASIL, 2003).

De acordo com Bobbio e Bobbio (1992), a sacarose € um dissacarideo nao
redutor, que em solugcdo aquosa e em meio acido € facilmente hidrolisado em
monossacarideos redutores, D-glucose e D-frutose. Fato este, que justifica a
variagao nos teores de acucares redutores e nao-redutores entre diferentes marcas,
uma vez que, os néctares foram acrescidos de agucar (sacarose) durante a
formulacao e a acidez do meio propicia a hidrolise da sacarose. Além disso, o tempo
e temperatura do tratamento térmico utilizado pode ter influenciado, visto que a altas
temperaturas de pasteurizacdo influenciam no processo de hidrélise dos agucares

nao-redutores.

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos indicam que apesar de que alguns parametros como
pH, vitamina C, acucares nao redutores, em sacarose nao apresentem padrao de
identidade e qualidade estabelecidos, € necessario padronizagao para que se
garanta a qualidade do produto final para o consumidor.

O excesso de acucares nao redutores em sacarose pode resultar em uma
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bebida com valor calérico elevado, principalmente para o publico infantil. Os teores
de vitamina C sao parametros que a populagdo em geral tem buscado em alimentos
no intuito de melhorar a qualidade do alimento industrializado.

Porém essas duas caracteristicas avaliadas ndo possuem valores maximos
ou minimos estabelecidos pela legislagao resultando em bebidas de baixa qualidade

nutricional.
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