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RESUMO

Este trabalho objetivou-se avaliar a qualidade de suco de manga
(Mangifera indica L.) e maracuja (Passifloraceaee) concentrado ofertados na
cidade de Cuiabd-MT através das andlises fisico-quimicas e de parametros de
rotulagem. Os parametros fisico-quimicos avaliados foram: pH, sélidos solaveis
totais, acidez total titulavel, cor, teor de vitamina C e atividade de agua. Todas
as determinacdes foram realizadas em triplicata. O tratamento estatisticos dos
dados foi feito utilizando o teste de tukey (p=0,05). Os parametros de rotulagem
avaliados foram as informacOes obrigatérias e nutricionais exigidas pelas
Legislacdes Nacionais Vigentes. Os resultados de sdlidos sollveis totais estdo
fora dos valores preconizados pela legislacédo vigente para sucos tropicais e 0s
paradmetros de cor para uma das marcas de suco foi influenciado pela adi¢ao
de extrato de maca. Além disso, foram verificadas diferencas significativas para
alguns parametros entre os lotes. Também foi verificado que se torna
necessario uma reformulacdo ou adequacdo nos rétulos dos sucos
concentrados avaliados, para que as informacdes nutricionais exigidas na
legislacdo vigente sejam apresentadas, facilitando o entendimento dos
consumidores no ato da compra e garantindo a seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: Bebidas, Frutas, Seguranca dos alimentos.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the quality of mango juice (Mangifera
indica L.) and passion fruit (Passifloracea) concentrate offered in the city of
Cuiaba-MT through physicochemical analyzes and labeling parameters. The
physical-chemical parameters evaluated were: pH, total soluble solids, total

'Graduanda do Curso de Engenharia de Alimentos, IFMT — Campus Cuiaba Bela Vista,
vavafilhol4@gmail.com

% Profa Dra. Do Curso de Engenharia de Alimentos, IFMT — Campus Cuiaba Bela Vista,
adriana.oliveira@blv.ifmt.edu.br
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titratable acidity, color, vitamin C content and water activity. All determinations
were performed in triplicate. For the statistical treatment of the data, a tukey test
was performed (p=0.05). The labeling parameters evaluated were the
mandatory and nutritional information required by current Brazilians Legislation.
The results of total soluble solids are out of the values recommended by the
current legislation for tropical juices and the color parameters for one of the
juice brands was influenced by the addition of apple extract. In addition,
significant differences were observed for some parameters between batches. It
was also verified that it is necessary to have a recast or adaptation on the labels
of juice concentrates evaluated, so that the nutrition information required in the
current legislation are to be presented, facilitating the understanding of
consumers at the time of purchase, and ensuring the safety of food.

Keywords: Beverages, Fruit, Food safety.
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1. INTRODUCAO

Um dos setores de maior destaque do agronegocio brasileiro é a
fruticultura, que se destaca por gerar resultados expressivos e oportunidades
aos pequenos produtores. Por ser extenso e conseguir cultivar uma grande
variedade de culturas e por conta das condi¢des favoraveis ao agronegocio, o
Brasil é o terceiro maior produtor de frutas no mundo, com um total de 41,5
milhdes de toneladas produzidas, o que indica a importancia desse setor para a
economia brasileira, porém s6 € exportado pouco mais de 3%. (SEBRAE,
2015; SEBRAE, 2016).

De acordo com SOUZA (2014, p. 05 apud FACHINELLO et al., 2009,
p.304 ) “ A diversidade de tipos de clima e de solos permite ao pais o cultivo de
diferentes espécies frutiferas, desde aquelas de clima tropical até mesmo
aquelas de clima temperado.”

O Brasil é o maior produtor mundial de maracuja e os principais Estados
produtores em 2016 foram a Bahia, com 342.780 toneladas, seguida do Ceara,
com 98.122 toneladas (IBGE, 2017).

Segundo MELO (2013, p. 01) O maracujazeiro é uma planta originaria
da América do Sul, com ampla variedade genética, pertence a familia
Passifloraceae e o género Passiflora € o mais importante. As espécies de
maracuja-amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa), maracuja-doce (Passiflora
alata) e maracuja-roxo (Passiflora edulis) sdo as mais cultivadas no Brasil e no
mundo (PIRES et.al, 2011).

De acordo com o Anuério Brasileiro da Fruticultura (2017, p. 63) “Hoje,
segundo dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Agricultura e a
Alimentagdo (FAO), o pais estda em sétimo lugar no ranking dos grandes
produtores de manga no mundo.”

A manga é uma das frutas tropicais mais importantes, sao apreciadas
por seu aroma, sabor e coloracdo caracteristica e atraente. O Nordeste
brasileiro € a principal regido produtora (CARDELLO & CARDELLO, 1998;
YANRU et al., 1995).
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A mangueira € uma arvore de porte médio a grande, com a copa
arredondada, simétrica e de folhas sempre verdes, variando de baixa e densa a
ereta e aberta, pertence a familia Anacardiaceae, na qual se inclui os géneros
Mangifera, Anacardium, Pistachio e Spondias. A espécie Mangifera indica L. é
a de maior importancia. E originaria da Asia e s&o produzidos nas regides
tropicais e subtropicais, os principais paises produtores sdo a India e
Paquistdo, seguidos pelo México, Brasil e China (BRASIL, 2000; ROZANE et
al., 2004; P1ZZOL et al., 1998).

A manga é um fruto regional muito consumido em Cuiaba-MT, pela sua
praticidade e qualidades sensoriais. O maracuja € um tem boa aceitabilidade e
consumo pela populacéo brasileira.

Suco tropical é obtido da fruta fresca, sd, madura e deve manter as
caracteristicas quimicas e organolépticas da fruta, deve ser elaborado com
agua potavel e deve conter de 35 a 55% de polpa. O suco tropical pronto para
beber, deve ser declarado a palavra adocado e € obtido do suco concentrado
de frutas de origem tropical. O suco tropical misto é de duas ou mais frutas com
sabor predominante. O suco concentrado tem até 50% de agua removida
através da evaporacdo a vacuo e concentragcdo de osmose reversa. Os
néctares sdo diluidos de 20 a 30% da polpa (BRASIL, 2003).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de suco de manga
(Mangifera indica L.) e maracuja (Passifora edulis Sims) concentrados e
industrializados ofertados na cidade de Cuiaba-MT por meio da avaliacdo de

parametros fisico-quimicos e de rotulagem.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta das amostras
Foram selecionadas aleatoriamente duas marcas comerciais de sucos
concentrados de Manga e maracuja e trés lotes diferentes. As amostras foram
adquiridas em supermercados da cidade de Cuiaba — MT sendo as Unicas
nacionais disponiveis nos mercados. Foram coletadas trés amostras de cada
marca, na quantidade de 500 mL, em seguida, foram armazenadas a
temperatura de 22°C, para analises posteriores. As marcas foram codificadas

pelas letras A e B e os lotes pelos numeros 1, 2 e 3.
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2.2 Parametros fisico-quimicos

As analises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratérios do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Estado de Mato Groso, Cuiaba
— Campus Bela Vista, no periodo de julho a agosto de 2018 e seguiram as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e AOAC (2012). As
andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas.

O pH foi determinado através da leitura direta, em pHmetro digital,
marca WTW pH 330i, previamente calibrado, com solu¢des tampéao de pH 4,0 e
7,0.

Para a acidez titulavel utilizou-se 10 mL da amostra, transferiu-se para
um Erlenmeyer de 125 mL com o auxilio de 50 mL de agua. Adicionou-se 3
gotas da solucédo fenolftaleina e titulou-se com solucédo padréo de hidroxido de
sédio (NaOH) 0,1mol/L até coloracao résea e os resultados forma expressos
em percentagem de acido citrico.

Os solidos soluveis totais (°Brix) foram determinados por meio de leitura
direta, colocando sobre o prisma uma gota da amostra em refratbmetro digital
marca Instruterm®, com escala de 0 a 32° Brix e, seus resultados corrigidos
para 20°C.

O teor de vitamina C foi determinado pelo método de Tillmans, no qual
10 mL de amostra foi homogeneizada com 10 mL de acido oxalico 2% e com
40 mL de &gua destilada e, esta solugdo foi transferida para um baldo
volumétrico de 50 mL. Uma aliquota de 10 mL dessa solucao foi titulada com
2,6-diclorofenolindofenol 0,01%. Os resultados foram expressos em mg de
vitamina C/100g de amostra.

A determinacgéo da cor foi realizada por colorimetria em um colorimetro
marca Minolta CM 700D, previamente calibrado em padréo branco.

A atividade de agua (Aw) foi realizada pelo método do ponto de orvalho
em um analisador AQUALAB 4TE Water Activity Meter.

Os resultados obtidos foram comparados com os padrdes de identidade

e qualidade (PIQ) para suco tropical adocado (BRASIL, 2003) e literatura.
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2.3 Parametros de rotulagem
A andlise da rotulagem foi realizada através da elaboracéo de tabelas de
comparacao das informacdes contidas nos rétulos com as informacdes
exigidas pelas Legislacbes Brasileiras Vigentes ANVISA Resolucdo (n°
259/2002, n° 359/2003, n° 360/2003 e Lei 10.674/2003) sobre rotulagem de

alimentos no que diz respeito as informacdes obrigatorias e nutricionais.

2.4 Anélises estatisticas
A fim de verificar a existéncia de diferencas significativas entre os
resultados médios obtidos entre os lotes coletados as variaveis fisico-quimicas
foram submetidas ao teste de Tukey (p = 0,05) utilizando o programa
BIOESTAT verséo 5.3.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1Parametros fisico-quimicos

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados dos parametros fisico-
quimicos dos sucos concentrados de manga das marcas A e B. Em relacéo ao
pH e a acidez titulavel, ndo foram verificadas diferencas significativas (p>0,05)
entre os lotes. A acidez total titulavel estd de acordo com o preconizado pela
Legislacdo Vigente que € de no minimo 0,30g de acido citrico/(100g) (Brasil,
2003).

Tabela 1. Resultados (valor médio + desvio padrao) das andlises fisico-quimicas dos sucos concentrados de manga.

Parametro

Suco Concentrado de Manga

Marca A Marca B

1 2 3 1 2

3

ATT (%)
Aw

Vit.C mg/100g

pH
SSTs (°Brix)

L*
Cor
a*

b*

5,61°°°+ 0,23

0,9885%"+ 0,0008

6,99+ 0,22

0,9867°+ 0,0025

6,23*"°+ 0,61

0,9862*"+ 0,0018

9,73*"°+ 0,11

0,9899*"+ 0,0022

11,43*"¢+ 0,20
0,9897°+ 0,002

10,23*"°+ 0,14
0,99112°+ 0,009

6,3°°+0,6 7,0+ 0,0 7,0+ 0,0 5,7+ 0,6 5,7+ 0,6 4,3*"°+ 0,6
3,80*"°+ 0,00 3,70*°°+ 0,00 3,73*"°+ 0,00 3,76*"°+ 0,01 3,97*"°+ 0,02 3,89*"°+ 0,01
6,40*°+ 0,10 6,41°+ 0,05 6,80%°+ 0,17 6,78*"+ 0,00 6,31°+0,11 6,58%"+ 0,00
36,70*°+ 2,65 31,55°+ 2,66 32,91%° + 3,65 38,497+ 0,44 43,36*°°+ 1,41 36,01%°°+ 0,76
7,20°¢+ 0,72 7,70+ 1,07 7,33"°+ 0,79 10,71+ 0,09 10,12**¢+ 0,22 10,77*"°+ 0,19
30,82*+ 5,39 26,66°+ 7,80 33,28*°+ 7,34 44,03*"° + 0,61 38,85*"°+ 1,66 44,42%P°+ 0,22

2P¢ "Médias seguidas de letras iguais na mesma linha significa que nao existe diferenca significativa entre as amostras
ao nivel de 5% de significancia pelo teste de tukey.
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J& para o teor de sdlidos soluveis totais (SST) foi detectada diferencas
significativas, os valores encontrados entre as duas marcas variaram de 6,31 a
6,80 sendo observado que o lote 3 da marca A apresentou maior valor de
sélidos soluveis totais. Porém todos os valores para solidos solluveis totais
obtidos para as duas marcas nos trés lotes encontram-se fora dos Padrdes de
Identidade e Qualidade tanto para o suco tropical de manga ndo adocgado e
adocado que preconiza o valor minimo de 10,00 e 11,00.

A atividade de agua (Aw) nas marcas analisadas variou de 0,9862 a
0,9911, verificadas diferencas significativas entre os lotes. A atividade de 4gua
fornece valores da quantidade de &gua que esté livre no alimento e que pode
ser usada pelos microrganismos para o seu desenvolvimento e crescimento,
diante disso estad a importancia da mensuracdo desse parametro. Valores de
Aw de 0,91 a 0,88 propiciam o crescimento da maioria das bactérias, e para as
leveduras e bolores os valores variam de 0,88 e 0,80, respectivamente
(HOFFMANN, 2001). A vista disso, levando em consideracéo apenas a Aw, as
amostras estudadas estdo susceptiveis a degradacdo por esses
microrganismos.

Nos Padrdes de Identidade e Qualidade, para sucos tropicais de frutas,
nao existe padrao para vitamina C, porém a RDC n° 269 preconiza o valor de
45mg de ingestdo diaria recomendada para adultos (IDR). Devido a
importancia desta vitamina para o ser humano, foi realizada esta analise, onde
observamos quantidades que variaram de 4,3 a 7,0 mg Vitamina C por 100 mL.

Gobbi et al (2016) encontrou valores de variaram de 2,09 a 12,76 para
néctares industrializados de péssego, onde apenas a amostra A obteve valor
de 4,84 bem préximo ao valor encontrado neste estudo, as amostras B e D
foram bem inferiores e a amostra C foi a Unica que obteve o valor bem superior
gque as demais com 12,76. Valores superiores a esse estudo foram
encontrados por Silva et al (2016) para néctares de manga (12,93), uva
(12,50), caju (11,00) e laranja (11,66).

Danielli et al (2009) encontrou valores muito superiores a esse estudo
que variaram de 31,21 a 32,36 para sucos de laranja pasteurizados e envazado

em embalagem de treta park.
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Para os parametros de cor, onde L* representa indice de luminosidade,
a* indice de vermelho e b* indice de amarelo. Foi verificado diferencas
significativas apenas para os lotes da marca A. As amostras dos sSucos
concentrados de manga escureceram 0 que retraiu os valores do parametro de
luminosidade (L*) e elevou a intensidade da cor amarela (b*), outros fator que
pode ter influenciado para esse resultado € a composi¢do dos sucos, onde é
adicionado o extrato de maca ao suco concentrado. O processamento deste

suco pode ter contribuido e alem disso, a oxidacao do extrato de maca.

Na tabela 2 sdo apresentadas as caracteristicas fisico-quimicas dos
sucos concentrados de maracuja das marcas A e B. Foi observado que nao

houve diferenca significativa para os parametros de acidez titulavel e pH.

Tabela 2. Resultados (valor médio + desvio padréo) das andlises fisico quimicas dos sucos concentrados de maracuja.

Suco Concentrado de Maracuja

Parametro Marca A Marca B
1 2 3 1 2 3
ATT(%) 30,77*"°+ 0,39 30,18*"¢+ 0,35 28,18%"¢+ 0,39 50,89%"€ + 0,20 51,25°"°+ 0,35 59,77°"°+ 0,19
Aw 0,9871°°+0,0037  0,9907°+ 0,0007  0,9904°°+0,0002  0,9906™°+0,0079  0,9899°+0,0011  0,9898%°+ 0,0015
Vit.C mg/100g 6,0°°+ 0,0 6,7°+0 ,6 6,3°°+ 0,6 5,7*°+0,6 5,7°+0,6 57*"+0,6
pH 3,16*"°+ 0,00 3,20*"¢+ 0,01 3,15*"¢+ 0,00 2,92*¢+ 0,02 2,95*¢+ 0,02 2,95*"¢+ 0,00
SSTs (°Brix) 4,34*°+ 0,11 4,34*"+0,11 3,71°+ 0,05 5,84*"+ 0,11 6,08*°+ 0,10 5,78°+ 0,00
L+ 36,16"°+ 0,45 38,43%+ 0,45 37,08"°+ 1,51 36,87°°+ 0,55 39,97+ 2,30 38,97°°+ 0,22
Cor ar* b a bc abc abc abc
9,34"°+ 0,18 9,71°+ 0,25 9,29"°+ 0,22 11,49*"¢+ 0,05 10,20*"¢+ 0,69 11,54*"¢+ 0,02
b 39,94*°+ 0,38 39,76°+ 1,64 38,54"°+ 3,63 43,09*"+ 0,24 38,43°+ 4,84 44,76%°+ 0,77

2P¢ "Médias seguidas de letras iguais na mesma linha significa que nao existe diferenca significativa entre as amostras
ao nivel de 5% de significancia pelo teste de tukey.

O teor de sdlidos soluveis totais (°Brix) entre as duas marcas analisadas
variou de 3,71 a 6,08. Sendo observado que os lotes da marca B que nao tem
extrato de maca em suas composi¢cOes apresentou valores bem maiores que
os da marca A. Cordova et al (2008) encontrou valores que variaram de 12,11
a 13,20 para sucos concentrados de maracuja, porém todos os valores nao de
acordo com o exigido pelos Padrdes de Identidade e Qualidade do suco
tropical de maracuja adocado, que preconiza um valor minimo de 11,0 °Brix
(BRASIL, 2003).
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Para o pH nas marcas analisadas ocorreu uma variacao de 2,92 a 3,15.
Valores proximos foram encontrados em estudos realizados por Gobbi et al
(2016) para néctares de maracuja que variaram de 2,77 a 3,27.

O pH, apesar de ser um parametro importante na analise de produtos
alimenticios, como influéncia na palatabilidade, desenvolvimento de
microrganismos, equipamento para o0 processamento, ndo é especificado pelo
P1Q para sucos tropicais, (NOGUEIRA et al., 2015).

A acidez total titulavel esta fora dos valores preconizado pela Legislacéo
Vigente que € de no minimo 1,25¢g de acido citrico/100g (BRASIL, 2003). Em
comparacdo com o suco adocado, apenas a mostra 1 da marca B esta fora da
legislacao.

Para os teores de vitamina C, foi observado que houve diferenca
significativa nos lotes B de ambas as marcas, onde teve variacdo de 5,7 a 6,7
mg de vitamina C por 100 mL. Em estudo realizado com suco tropical de
maracuja adocado, Felipe et al (2006) obteve-se valores que variaram de 0,57
a 9,77 mg vit.C 100 mL-1, Gobbi et al (2016) encontrou valores que variaram
de 5,72 a 30,38 mg vit.C 100 mL pra néctares de maracuja e Silva et al (2016)
encontrou 16,96 mg vit.C 100 mL.

As amostras de suco de maracuja apresentaram valor de atividade de
agua acima de 0,98 indicando que estdo susceptiveis a degradacdo por
microrganismos. A atividade de agua € quantidade de agua livre presente no
alimento e que pode reagir com microrganismos. O que indica que
microrganismos ndo se reproduzem em agua pura, que possui a aw igual a 1
(Adami e Conde 2015).

Estudos realizados por Moura et al (2014) em processamento e
caracterizacao fisico-quimica de néctares goiaba-tomate obtiveram valores de
atividade de agua proximos ao deste estudo que variaram de 0,978 a 0,984, o
que indica que as amostras estdo susceptiveis a degradacdo por
microrganismos, por que quanto mais elevada for a atividade de agua, ou seja,
mais proximo de um maior o nivel de desenvolvimento dos microrganismos no
alimento.

Para os parametros de cor, foi verificado diferengas significativas apenas
para os parametros (L*, a* e b*) dos lotes da marca A. Em relacdo aos lotes da

marca B, somente o pardmetro a* apresentou diferencas significativas.
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As amostras dos sucos concentrados de manga escureceram 0 que
retraiu os valores do parametro de luminosidade (L*) e elevou a intensidade da
cor amarela (b*), outros fatores que pode ter influenciado para esses resultados
€ a composicao dos sucos, onde a marca A adiciona nas composi¢cdes extrato
de maca ao suco concentrado. Frutas colhidas em tempos de maturacéo

diferentes podem alterar a cor dos produtos.

3.2 Parametros de rotulagem

Os sucos da marca A ndo podem ser classificados como sucos
concentrados, uma vez que no rotulo dos mesmos h4 um desenho de uma
maca bem minusculo onde diz que contém extrato de maca e nao visivel para o
consumidor, porém séo vendidos como concentrados.

As tabelas 3 e 4 ilustram as informac¢des que identificam o produto,
como: nome do produto, lote, validade, fabricagdo, nome do fabricante,
endereco e numero de registro. Nestas tabelas também foram registradas a

data de coleta das amostras.

Tabela 3. Informacdes de identificacdo presentes nos rétulos dos sucos concentrados de

manga avaliados.

Identificac&o Marca A
1 2 3

Nome do Produto Consta Consta Consta
Lote 7110901CE 7111530MG 7121730MG
Validade 05/09/18 11/09/18 13/10/18
Fabricagéo N&o Consta N&o Consta N&o Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta
Endereco Consta Consta Consta
Numero de registro do produto Consta Consta Consta
Data da Coleta 01/08/18 06/08/18 29/07/18
Identificacdo Marca B

1 2 3
Nome do Produto Consta Consta Consta
Lote 7110701CE 8012130MG 8032830MG
Validade 03/09/18 17/11/18 22/01/19
Fabricagéo N&o Consta N&o Consta N&o Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta
Endereco Consta Consta Consta
Numero de registro do produto Consta Consta Consta
Data da coleta 01/08/18 26/07/18 16/07/18
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Como podemos observar nenhumas das marcas apresentou em seus
rétulos a data de fabricagdo, mas segundo a Portaria n® 371, todas encontram-
se dentro dos parametros estabelecidos, pois para a identificacdo do lote
podera ser utilizado a data de fabricacdo, embalagem ou a validade minima
sempre que seja(m) indicado(s) claramente pelo menos o dia e 0 més, nesta

ordem.

Tabela 4. Informac8es de identificacdo presentes nos rotulos dos sucos concentrados de

maracuja avaliados.

- N Marca A
Identificacdo 1 > 3
Nome do Produto Consta Consta Consta
Lote 8022730MG 8040530MG 8050630MG
Validade 22/12/18 30/01/19 02/03/19
Fabricacéo N&o Consta N&o Consta N&o Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta
Endereco Consta Consta Consta
Numero de registro do produto Consta Consta Consta
Data da Coleta 12/06/18 26/07/18 16/07/18
- ~ Marca B
Identificacdo 1 > 3
Nome do Produto Consta Consta Consta
Lote 8030330MG 8040830MG 8061430MG
Validade 28/12/18 02/02/19 10/04/19
Fabricacdo N&o Consta N&o Consta N&o Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta
Endereco Consta Consta Consta
Numero de registro do produto Consta Consta Consta
Data da Coleta 12/06/18 16/07/18 26/07/18

A tabela 5 mostra informagcBes obrigatérias que devem constar nos

rétulos e, foi observado que todos os parametros analisados estdo de acordo
com a Portaria n°® 371 onde predispbe as informacfes, apresentacdo das

informacdes obrigatorias e todos os dados que devem conter nos rétulos.

Tabela 5. Informac¢des obrigatdrias nos rétulos de concentrado de manga e de maracuja nas
marcas e lotes avaliados.

Suco Concentrado de Manga

Informacdes e DistribuicGes

A A B
Obrigatoérias 1 5 3 1 5 3
Denominagéo de venda do alimento Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Lista de ingredientes Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Conteudo Liquido Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Identificacdo da Origem Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Identificacdo do Lote Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Data de Validade Consta Consta Consta Consta Consta Consta
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Condicdes Especiais de Conservacao Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Denominacédo e/ ou a marca do alimento  Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Nome dos Pais de Origem Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Distribuicdo Obrigatéria das Informac6es  Consta Consta Consta Consta Consta Consta
~ T Suco Concentrado de Maracuja

Informacd@es e Distribuicdes A B
Obrigatoérias 1 5 3 1 > 3
Denominagédo de venda do alimento Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Lista de ingredientes Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Conteudo Liquido Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Identificag@o da Origem Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Identificacdo do Lote Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Data de Validade Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Condicdes Especiais de Conservacao Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Denominacédo e/ ou a marca do alimento Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Nome dos Pais de Origem Consta Consta Consta Consta Consta Consta
Distribuicdo Obrigatéria das Informagdes  Consta Consta Consta Consta Consta Consta

As Tabelas 6 e 7 mostram os resultados referentes a avaliacdo das

exigéncias da Resolucdo n°360 de 23 de Dezembro de 2003 da ANVISA, que
aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional. A Resolugéo
estabelece como obrigatérias as seguintes informacdes: Valor Energético,
Carboidratos, Proteina, Gordura Total, Gordura Saturada, Gordura Trans, Fibra
Alimentar e Sodio, e apresenta como opcional, a presenca de qualquer valor de
vitaminas e outros minerais. Todas as informac¢cdes nutricionais apresentadas
nos rétulos das marcas estao dispostas pela por¢cdo de 200 mL para o valor

diario de referéncia para dieta de 2.000 kcal.

Tabela 6. InformacBes nutricionais complementares dos sucos concentrados de manga
avaliados.

Informacdes Nutricionais Suco Concentrado de Manga
Complementares A B

1 2 3 1 2 3
Valor Energético (Kcal) 24 24 24 25 25 25
Carboidratos (g) 6,0 6,0 6,0 6,2 6,2 6,2

Proteinas (g) - - - - - .
Gorduras Totais (g) - - - - - -
Gorduras Saturadas (g) - - - - - -
Acucares (9) 56 56 56 59 59 5,9
Fibra Alimentar (g) - - - - - -
Colesterol (mg) - - - - - -
Ferro (mg) - - - - - -
Sédio (mg) 14 14 14 53 53 53
Calcio (mg) - - - - - -
Vitamina C (mg) - - - - - -
(-) Nao consta no rétulo do produto.
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Todas as amostras avaliadas apresentaram as informacdes obrigatorias
segundo a Resolucdo RDC n°259 de 20 de dezembro de 2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Em relacdo as informacgfes
nutricionais, os resultados obtidos indicaram que as amostras estdo fora dos
padrdes exigidos pela Resolugdo n°360 de 23 de dezembro de 2003 da
ANVISA, pois as marcas e lotes para 0s sucos de manga apresentaram as
apenas informacdes para valor energético, carboidratos e sodio e para o suco
de maracuja apenas as informacdes para valor energético e carboidratos e ja
para 0 suco de maracuja foram apresentaram as informacdes para Valor
Energético e Carboidratos. Nenhum dos rotulos apresentou o termo gordura

trans.

Tabela 7. Informacgfes nutricionais complementares dos sucos concentrados de maracuja.

Informac@es Nutricionais Suco Concentrado de Maracuja
Complementares A B

1 2 3 1 2 3
Valor Energético (Kcal) 12 12 12 5 5 5
Carboidratos (g) 3,0 3,0 3,0 1,2 1,2 1,2

Proteinas (g) - - - - - -
Gorduras Totais (g) - - - - - -
Gorduras Saturadas (g) - - - - - -
Acucares (9) 2,4 2,4 24 12 12 1,2
Fibra Alimentar (g) - - - - - -
Colesterol (mg) - - - - - -
Ferro (mg) - - - - - -
Sédio (mQ) - - - - - -
Célcio (mg) - - - - - .
Vitamina C (mg) - - - - - -
(-) N&o consta no rétulo do produto.

4. CONCLUSOES

Os resultados deste trabalho indicam os teores de sélidos sollveis totais
nos sucos concentrados de manga e maracuja das duas marcas avaliadas nao
estd de acordo com a Legislacdo Vigente para sucos tropicais o que pode ser
atribuido ao grau de maturacdo do fruto e o tempo de processamento do
produto. A adicdo de extrato de maca e o desconhecimento do processo nos
sucos da marca A influenciou nos parametros de cor dos produtos.

Na avaliagdo dos parametros de rotulagem foi verificado que o suco da

marca A ndo pode ser considerado suco concentrado devido a adicdo do

extrato de maca e, é necessaria uma reformulacdo ou adequacao nos roétulos
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dos sucos concentrados para que as informacfes nutricionais exigidas na
legislagdo vigente sejam apresentadas, facilitando o entendimento dos
consumidores no ato da compra e garantindo a seguranca dos alimentos para

a populacéo.
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