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RESUMO

Conduziu-se este trabalho, com objetivo de quantificar o teor de sélidos solaveis
totais e a acidez titulavel de cinco amostras diferentes de produtos a base de laranja
de cinco marcas distintas e a comparacdo dos resultados do suco de integral de
laranja com os critérios estabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). O suco integral de laranja apresentou-se em conformidade
com padrdes legais estabelecidos. Nao foi possivel comparar os parametros
avaliados dos néctares e da bebida de frutas pela falta de definicdo legal para os

mesmaos.

Palavras-chave: Produtos a base de laranja. Qualidade. Acidez titulavel. Sélidos

sollveis totais.

1. INTRODUCAO
O termo “Bebida”, segundo o Artigo 2° da Lei n° 8.918, refere-se a todo produto

industrializado, em estado liquido, sem finalidade medicamentosa ou terapéutica,
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podendo ser comercializado na forma de néctar, congelado, desidratado,
concentrado, integral, com ou sem adicdo de aguUcar e conservantes, liofilizado e

com ou sem recuperacao de aromas (BRASIL,2009).

De acordo com o Artigo 5° da Lei n® 8.918, o suco é definido como a bebida ndo
fermentada, ndo concentrada e néo diluida, obtida da fruta madura e sa, ou parte do
vegetal de origem, por processamento tecnoldgico adequado, submetida a
tratamento que assegure a sua apresentacdo e conservagdo até o momento do
consumo (BRASIL, 1994). Os sucos de frutas sdo consumidos e apreciados, ndo sé

pelo seu sabor, mas também, por serem fontes naturais de vitaminas e minerais.

A fiscalizacdo das bebidas a base de frutas garante a populacdo produtos de
gualidade certificada. Desta forma é necessario conhecer a composicéo fisico-
guimica dos sucos, néctares, sucos tropicais e bebidas mistas de laranja para

verificar se estdo de acordo com os padrbes estabelecidos pelo MAPA.

O Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ), definido pelo MAPA, N° 017 de janeiro
de 2000, estabelece os seguintes critérios considerando uma massa de 100 g de
suco de laranja: concentracdo minima de solidos soluveis de 10,50 °Brix a 20° C;
relacdo minima de sélidos soluveis por acido citrico anidro equivalente a 7,0;
concentracdo minima de &cido ascoOrbico de 25,00 mg, quantidade méaxima de
acUcares totais naturais da laranja de 13 g e limite maximo de 0,035%

(volume/volume) de 6leo essencial de (BRASIL, 2000).

2. OBJETIVOS
O presente estudo teve como objetivo avaliar o pH, os teores de acidez total titulavel
(ATT), e de sélidos solluveis totais (SST) em suco, néctar, suco tropical e bebida
mista do suco de laranja, e compara-los com os valores de referéncia estabelecidos
pelo PIQ.

3. METODOLOGIA
3.1. Amostras
Para analise foram utilizadas cinco diferentes amostras de produtos a base de

laranja de cinco diferentes tipos e marcas: 1. Suco integral de laranja; 2. Néctar de
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laranja (50% de suco da fruta); 3. Néctar misto de Iaranjé e maca (40% do suco da
fruta); 4. Néctar misto de laranja e maca (30% de suco da fruta); 5. Bebida de fruta

adocada (10% de suco da fruta).

3.2. Determinacéao do pH
Para determinacdo do pH, utilizou-se o potencidmetro digital PG1800, que foi
calibrado previamente utilizando solucbes tampao de pH 7,0 e 4,0. Visto que todos
os alimentos analisados se encontravam em forma liquida e sem gas carboénico
dissolvido, procedeu-se a andlise realizando leituras diretas com cada marca de
suco, sempre enxaguando e secando o eletrodo apds cada uma das medi¢des.

3.3. Determinacéo da acidez total titulavel (ATT)
A determinacdo da ATT foi feita a partir do método de titulometria. Para isso, foi
preparada uma solucdo de NaOH O0,1N, que em seguida foi padronizada com
solugdo de biftalato de potéssio utilizando fenolftaleina como indicador. Para as
analises, adicionou-se a um erlenmeyer 5mL do suco de laranja analisado, 50mL de
agua destilada e 3 gotas de fenolftaleina. Adicionou-se a solucdo de NaOH
previamente padronizada até o aparecimento de uma coloragdo rosa clara. Apés
isso, registrou-se o volume gasto de NaOH para posterior célculo da ATT, utilizando

a Equacéo 1 para célculo do acido citrico contido na amostra em g/100g.

g )_(VxNxfx0,064x100)

Acido Citri ( =
ciao Clitrico 100g Va

Equacgdo 1. Férmula matematica utilizada para efetuar o célculo de acidez total tituldvel expressa em

g de &cido citrico /100 g de suco.

Onde, V: € o volume da solucdo de NaOH gasto na titulagcdo expresso em mL; N: a
normalidade da solucéo de NaOH,; f: o fator de corre¢céo da normalidade da solugéo
titulante, obtido pela fatoracdo do NaOH com solugcdo padrdo de biftalato de

potassio; e Va: o volume em mL da amostra que foi adicionada ao erlenmeyer.
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3.4. Determinacdo de sdlidos solluveis totais (SST)

O método para determinacdo de SST foi baseado na modificacdo do indice de
refracdo da solucdo utilizando um refratbmetro digital. Calibrou-se o equipamento
com 4gua destilada. Apds calibracdo, foi adicionado trés gotas do suco analisado
sobre o prisma do equipamento, e entdo o equipamento ofereceu a resposta em
Grau Brix (°B).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os valores de pH encontrados nas amostras estdo apresentados na Tabela 1. O pH
observado para o suco integral foi 0 mais elevado entre as amostras. A amostra 4 -
bebida mista de laranja e macd, com percentual de suco de laranja equivalente a
30%, apesar de ser a amostra de néctar misto com menor teor de suco de laranja,
apresentou a menor média de pH, 2,85. Essa observacdo pode ser justificada pelo
uso de aditivos acidulantes, com o propésito de prolongar a vida de prateleira do

produto.

Tabela 1- Valor médio de pH, ATT e SST encontrado nas bebidas a base de

laranja
Amostras pH ATTCI,t(?Ciiido SST (°Brix)
1. Suco integral de laranja 4,02 4,03 10,45
2. Néctar de laranja (50%) 3,26 3,45 12,35
3. Néctar misto de laranja e macé (40%) 3,53 3,26 10,00
4. Néctar misto de laranja e maca (30%) 2,85 3,45 11,15
5. Bebida de fruta adogada (10%) 3,21 4,50 12,95

Leg.: ATT: Acidez total titulavel; SST: Sélidos sollveis totais

O MAPA néo estabelecem limites para a acidez titulavel em sucos de laranja
(FIGUEIRA et al., 2010). A variagao dos resultados (Tabela 1) pode ser explicada
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pelas diferentes composicbes dos ingredientes nas bebidas estudadas, com
destaque para os aditivos com propriedades de acidulantes.

O PIQ para o suco de laranja prevé que a quantidade de SST em °Brix a 20° C seja
de no minimo 10,5 °Brix (MAPA, 2008). Sendo que o PIQ para néctar de laranja
estabelece que o produto deve ter uma quantidade minima de suco de 50% da
massa total (MAPA, 2013). Os resultados obtidos para SST estdo apresentados na
Tabela 1. A amostra de suco integral esta em conformidade com o PIQ para o
produto, jA as demais ndo puderam ser comparadas, uma vez que a legislacéo

vigente para néctares ndo propde um valor minimo para este parametro.

5. CONCLUSAO
As Analises realizadas permitiram encontrar diferencas entre 0s parametros
avaliados entre marcas e tipos de bebida a base de laranja. A fiscalizacédo eficiente
desses parametros é uma importante ferramenta para atestar a qualidade do
produto. A legislacdo para sucos e néctares contempla poucos atributos, o que

impossibilita um controle de qualidade mais elaborado.
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