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RESUMO

A procura por alimentos prontos para consumo vem aumentando cada vez mais, devido ao
acelerado rntmo de vida da populag¢do. Por outro lado, as pessoas também estdo querendo
cuidar mais da sua qualidade dg_a vida, entdo os consumidores buscam o0S Sucos
industrializados, acr‘editandp que\sﬁq nutritivos e saudaveis, como forma de aliar nutricdo a
praticidade. Considerando esses fatoé, 0 objetivo des}p trabalho € analisar a quantidade de
écidd ascorbico (Vitamina C) presente nesses sucos e constatar se os teores encontrados s3o
suficientes para suprir as necessidades diarias recomendadas para um adulto saudavel. Neste
| A
trabalho, foram analisados sucos industrializados sabor laranja envasados em embalagens
cartonadas Tetra Pak®, de quatrok.marcas brasileiras, adquiridos em um supermercado da
cidade de Natal/RN. A dosagem de acido ascorbico foi feita através da oxidagio, desse pelo
10dato de potassio. Verificou-se que, os teores de acido ascorbico presente em todas as marcas

esta de acordo com o preconizado pela legislagdo vigente, que é de 25 mg/100g, porém eles

nao sdo suficientes para suprir as necessidades diarias de um adulto saudavel, considerando-se
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0 consumo somente desse alimento*como fonte de vitamina C. Foi constatado também que

nenhum valor encontrado nas amostras esta de acordo com o que foi informado nos rétulos.

Palavras-chave: Acido ascorbico; sucos industrializados; suco de laranja; teor de acido

ascorbico.
ABSTRACT

The demand for ready to eat foods is increasing more and more, due to the fast pace of life.
On the other hand, people are also more willing to take care of your quality of life, so
consumers seek juices industrialized nutrition as a way to combine the practicality.
Considering these facts, it 1s important to analyze the amount of ascorbic acid (Vitamin C)
present in these juices, in order to ascertain whether the levels found are sufficient to meet the
recommended daily requirements for a healthy adult. In this work, industrialized juices orange
flavor packaged in Tetra Pak® cartons, four Brazilian brands, acquired in a supermarket in
the city of Natal / RN were analyzed. The dosage of ascorbic acid was taken by oxidation by
potassium iodate that. It was found that the levels of ascorbic acid present in all brands
conforms to the criteria of the cui:i‘eﬁ; legislation , which 1s 25 mg/100 g , but they are not
sufficient to meet the daily needs of a healthy adult | df)nsidering only if consumption of this
food as a source of ' vitamin G It was also found that any amount found in the samples is

»

consistent with what was reported on the labels. 2

s

Keywords: Ascorbic acid; processed juices; orange juice; ascorbic acid content.

iy on .

INTRODUCAO

As pessoas estdo vivendo em um ritmo de vida cada vez mais acelerado e, por isso, tém dado

preferéncia a alimentos prontos para consumo, devido a praticidade e rapidez que eles
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proporcionam. No entanto, a procufa por alimentos mais saudaveis e naturais também vem
crescendo bastante, pois os consumidores estao buscando mudar seus habitos alimentares,

para assim, melhorar sua qualidade de vida.

As frutas sdo fundamentais para uma dieta saudavel, ja que sdo fontes de agua, vitaminas,
minerais € fibras. Também apresentam efeito antioxidante, pois contém polifendis e
carotenOides. Segundo Salgado (2008), as frutas ajudam na prevencdo e diminui¢do de
doengas cronico-degenerativas, como cardiopatias, diabetes, doencas circulatorias, entre
outras. Os sucos de frutas, por serem advindos destas, apresentam os mesmos beneficios
citados acima, com exce¢do das fibras, que sdo perdidas durante o processo de preparo do
suco. Os consumidores que desejam aliar praticidade a nutri¢do, neste caso, estdo procurando
os sucos industrializados, acreditando que eles sdo sindnimos de saude e nutricdo. Esse fato
tem incentivado o aumento da producgdo de sucos industrializados pelas marcas comerciais ja

existentes € impulsiona o surgimento de novas marcas no mercado nacional (SANTANA;

RODRIGUES)

&

Rosa; Consenza; Ledo (2006) define “sucos prontos para beber: fabricados mediante a
composi¢ao do extrato de suco, da agua e de uma ?érie de aditivos, como edulcorantes,

aromatizantes, corantes e conservantes, que visam intensificar, conservar e aprimorar as

W . ~

» - -
» -

nt

A
"

caracteristicas.do produto”.’

Este segmento de mercado € relativamente novo no Brasil, ja que somente teve inicio a partir

da metade da década de 90, uma vez que até esse periodo a producdo nacional de sucos era

4

) ,
quase totalmente destinada a exportagdo. Mas 1sso comegou a mudar com o surgimento do

Plano Real, pois houve uma melhor distribuicdo de renda e, em consequéncia disto, os

consumidores brasileiros passaram a ter acesso a esse mercado _(ROSA; CONSENZA: LEAO.

2006).
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O consumidor brasileiro, entretanto, ‘apresenta um consumo reduzido, se comparado a outros
paises (ROSA; CONSENZA; LEAO, 2006). Cada brasileiro ingere 2 litros, em média, de
suco pronto para beber por ano, valor inferior quando comparado a paises como Portugal e
Espanha, que apresentam, em média, consumo de 24 litros por ano por pessoa (TETRA PAK,
2004). Os sabores de sucos prontos mais consumidos pelos brasileiros sdo, em ordem

decrescente, laranja, manga, uva, maracuja e péssego (ROSA; CONSENZA:; LEAO, 2006).

O aparecimento desse tipo de produto “pronto para consumo” sO foi possivel gracas aos
avancos tecnoldgicos e quimicos, que possibilitaram a criacdo de diversos métodos de
conservacao de alimentos, com o intuito de proteger os alimentos de alteracdes que possam

comprometer as caracteristicas nutricionais, microbiologicas e sensoriais (SANTANA;

RODRIGUES)

Dentre esses métodos esta o de conservagdo por aditivos quimicos, como os antioxidantes,
que retardam ou impedem a deteriora¢do dos alimentos, evitando a formacdo de “ranco”,
atraveés do processo de oxidacgao (G{};VA; SILVA; FRIAS, 2008). O objetivo da introduc¢ao
desses aditivos quimicos é‘aument;ém o tempo de vida util dos alimentos. Os antioxidantes

S

podem ser classificados em primarios e sinergisticos. £

Os aqtioxidantes primarios -$3@. compostos fenolicos poliidroxilados e fendis com
impedimento estrutural. El,es agem diretamente nos radicais livres, transformando-os em
produtos estaveis atraveés da doag¢ao de hidrogénio ou elétrons, além de atuarem nas reacoes
com os radicais lipidicos. Dessas ‘reagdes com os radicais lipidicos, surge o complexo

}
antioxidante-lipidio (ARAUJO, 2004). |

Os antioxidantes sinergisticos apresentam varias formas de agir. Atuam na regenerag¢io do
radical fenoxil, doando hidrogénio e, como consequéncia, ocorre a regeneracdo do

antioxidante primario. Sendo assim, se o antioxidante sinergistico também for adicionado aos
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5

alimentos, o antioxidante fendlico pode ser utilizado em baixas concentracdes. (ARAUIJO,

2004)

Os removedores de oxigénio, como o acido ascorbico, palmitato de ascorbila, sulfitos e
eritorbatos, reagem com o oxigénio livre, removendo-o do sistema fechado, 1sso se o houver
uma quantidade limitada de oxigénio. O acido ascorbico reage diretamente com o oxigénio,
gerando o deidroacido ascorbico e eliminando o suprimento do oxigénio disponivel para a
reacao de auto-oxidacdo. Assim, explica-se a ampla utilizacdo do acido ascorbico em bebidas
a base de frutas, cerveja e produtos enlatados ou engarrafados em que ha espaco livre. O acido
eritorbico € oxidado mais rapidamente que o acido ascérbico. O palmitato de ascorbila € mais

eficaz no controle da degradacdo oxidativa de produtos gordurosos, devido a sua maior

solubilidade na fracdo lipidica (ARAUJO, 2004).

O acido ascorbico ou vitamina C € um antioxidante sinergistico do tipo removedor de
oxigénio. Ele € utilizado como antioxidante em varios produtos alimenticios, como frutas e
vegetais processados, carne, peixe, derivados do leite, bebidas, etc. Nos alimentos, ele pode

agir de varias formas: removendo q oxigénio e, assim, evitando a oxidacido de elementos

-

sensivels presentes no alimento; recuperando antioxida?tes; atuando sinergisticamente com 0$

agentes complexantes e na reduc¢do de produtos indesejaveis da oxidacio (ARAUJO, 2004).

. =~
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O acido ascorbico, por ser uma vitamina, também exerce sed papel como nutriente. Ele age
como antioxidante, combatendo os radicais livres. Participa da producdo e manutencdo de

colageno, tem papel na reciclagem ‘de vitamina E (PENTEADO, 2003) e, ainda aumenta a

.

} .,
absor¢do do ferro presente em alimentos de origem vegetal. (PEREIRA, 2008). Essa vitamina

ainda esta associada a diminui¢do dos efeitos colaterais causados pelo uso de medicamentos

(SANTOS; CRUZ, 2001).
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Tendo em vista a importancia do acido ascorbico para a saide humana e para a industria de
alimentos, o presente trabalho ira analisar a quantidade de acido ascorbico nos sucos
industrializados prontos para consumo com o intuito de descobrir se os teores de acido
ascorbico que serdo encontrados estdao dentro dos limites preconizados pela legislacdo e se

conseguem suprir as necessidades diarias recomendadas para um adulto saudavel.

MATERIAIS E METODOS

Foram analisados sucos industrializados sabor laranja envasados em embalagens cartonadas

Tetra Pak®, de quatro marcas brasileiras.

Os sucos foram adquiridos em um supermercado da cidade de Natal/RN e transportados para
o Laboratorio de Bromatologia, do Centro Universitario do Rio Grande do Norte (UNIRN) e

foram conservados a temperatura ambiente até 0 momento da analise.

A dosagem de acido ascorbico foi !f’e'ita atraves da oxidagdo desse pelo iodato de potassio. Foi
utilizada uma quantidade de IOmL de cada amostra, que foi transferida para um frasco de
Erlenmeyer de 250 mL. Em Qeguida foram adicionadogf10 mL de solucédo de acido sulfurico a
"20%" 1 mL de solugdo de iodit’owde, potassio a 10% e 1 mL de solu¢do de amido a 1%. Foi

titulado com solugdo de iodato de potéssio a 0,02 M. Todas as analises foram realizadas em

duplicata. A quantidade de acido ascorbico foi descoberto através da formula

100 x Vx F = vitamina ¢ mg por cento m/m, onde
P _5

V= volume de 10dato gasto na titulacdo
F= 3,522 para KIO3 0,02 M
P =n° de g ou mL da amostra



143

144

145

146

147

148

149

150

151

152

153

154

155

156

157

158

155

160

161

162

163

164

165

RESULTADOS E DISCUSSOES ¥

As marcas foram intituladas como A, B, C e D. Na marca A, o valor de acido ascorbico
encontrado foi de 70,44 mg, enquanto que no seu rétulo o valor que constava era de 50,0 mg.
Nas demais marcas, B, C e D, os valores encontrados foram iguais, 52,83 mg, porém o valor

descrito nas embalagens também eram diferentes, 65,0 mg nos trés rotulos.

Esses valores foram obtidos através de um calculo, em que se tem o volume de 1odato gasto

na titulacao, uma variavel e o peso da amostra.

Os teores de acido ascorbico presentes em todas as marcas estdo de acordo com o preconizado

pela legislacdo vigente (INSTRUCAO NORMATIVA N° 01, DE 7 DE JANEIRO DE

2000), que € de 25 mg/100g.

Ainda que esses valores estejam em conformidade com a legislacido brasileira, eles nio sio
suficientes para suprir as necessidades diarias de um adulto saudavel. De acordo com as
IDR’s (Ingestdo Dietética de Referéncia), a RDA (Ingestio Dietética Recomendada) de

vitamina C € de 90 mg/dia, paraiii;mens adultos saudaveis, e de 75 mg/dia, para mulheres

l‘v*i .A

-

adultas saudaveis.

f

Os resultados do presente estudo mostram que ﬁara se atingir o valor da RDA para homens e

A

mulheres adultos, considerando-se somente o consumo desses sucos como fonte de vitamina
C, € necessario ingerir uma média de 213 mL a 341 mL de suco de laranja industrializado por
dia.

5 |
Com a ingestdo apenas dessas quantidades também ndo ha como se conquistar beneficios

extras a saude. A prevencdo de doencas como cancer, doencas cardiovasculares e outras

patologias pode ser feita com a ingestao adequada de vitamina C.
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