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Resumo: A fiscalizagdo das bebidas a base de frutas fabricadas no Brasil tem como objetivo garantir a
populagdo produtos de qualidade certificada. Assim, faz-se necessario conhecer a composigdo fisico-
quimica dos néctares de laranja comercializados na Cidade de Paraiso do Tocantins para verificar se estdo
em conformidade com os padrdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria ¢ Abastecimento (MAPA).
Durante os meses de outubro de 2015 a julho de 2016 foram coletadas aleatoriamente trés (03)
amostras mensais de trés marcas comerciais diferentes de néctares de laranja no comércio varejista
da Cidade de Paraiso do Tocantins. Elas foram transportadas para o laboratério de Alimentos do
Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — IFTO: Campus Paraiso do
Tocantins, onde foram realizadas analises fisico-quimicas de: pH; determinagdo de vitamina C;
acidez titulavel (ATT); teor de solidos soluveis totais (SST) e relacdo dos valores de (°brix/acidez).
Os resultados obtidos permitem concluir que, todas as amostras das marcas analisadas
apresentaram quantidade de vitamina “C” e ratio acima do valor minimo estabelecido pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. O néctar de laranja da marca C foi
considerado de qualidade inferior quando comparado com as amostras das demais marcas
estudadas pois apresentou valor médio para os sélidos solvires abaixo do minemo estabelecido pela
legislacdo. Das trinta amostras de néctar de laranjas analisados 7 ndo estavam de acordo com os
Padrdes de Identidade e Qualidades determinadas pelo MAPA. Tal resultado reforca a necessidade
de mais pesquisas para outras bebidas a base de frutas, bem como o maior controle por parte dos
orgaos responsaveis pela fiscalizacao desse setor da economia.
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1. INTRODUCAO

O Brasil produz 42,6 milhdes de toneladas de frutas em 2,2 milhdes de hectares sendo o 3°
produtor mundial de frutas ( Brazilian Fruit, 2011). A producdo brasileira de frutas ¢ destinada ao
consumido in natura (47%) e para o processamento (53%). Dentre os produtos processados os sucos de
frutas t€m se destacado pois tem grande aceitagdo, tanto para o mercado interno quanto para exportacao a
diversos paises (IBRAF, 2011). O Brasil ¢ o maior produtor mundial de laranja, sendo o Estado de Sao
Paulo o maior parque citricola do pais e do mundo responsavel pela producgo de 78,5% de laranja no ano
de 2009 que correspondeu a 14.384.720 toneladas (IBGE, 2010).

A laranja ¢ um fruto citrico, composto por epicarpo, mesocarpo, endocarpo, columela e
sementes. Os carotenoides presentes, no epicarpo ou flavedo, sdo responsaveis pela coloragdo alaranjada
do fruto maduro, além de limoneno ¢ os 6leos essenciais que proporcionam aroma ¢ sabor caracteristico
da laranja (QUEIROZ ¢ MENEZES, 2005; SALUNKHE, 1995).
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Figura 01. Estrutura fisica da laranja.
Fonte: REDD et al. (1986)

Ela se caracteriza como uma das frutas de consumo mundial devido ao seu sabor, valor nutricional,
fonte de vitamina C e efetivo antioxidante. Ela estd relacionada com a prevengdo de danos
oxidativos ¢ de determinadas enfermidades, como o escorbuto (FERRAREZI, SANTOS e
MONTEIRO, 2010; LIMA, 2014). As principais variedades de laranja destinadas a
comercializagdo no mercado nacional sdo a Péra-Rio, Natal, Valéncia e Hamlin. A variedade Péra-
Rio madura destaca-se para o processamento de sucos por possuir alta resisténcia durante o
transporte e processamento, 52% rendimento de suco, teor de solidos soltiveis de 11,8 °Brix, acidez
titulavel de 0,95 g acido citrico/100 ml e relagdo solidos soluveis/acidez titulavel (ratio) 12,5
(DONADIO, 1995).

O habito do consumo de sucos de frutas processadas tem sido motivado pelo prego,
praticidade oferecida pelos produtos, vantagem de substituir o uso de bebidas carbonatadas pela
opc¢ao de consumir sucos, devido ao seu valor nutritivo e pela preocupagdo com o consumo de
alimentos mais saudaveis (MATSUURA; ROLIM, 2002; VENTURINI FILHO, 2005). Os sucos
industrializados estdo em alta no mercado nacional, ¢ possuem grande variedade, capazes de
beneficiar grande parte das necessidades dos consumidores (SILVA et al., 2005). Com o mercado
altamente competitivo, as industrias de bebidas apostam na diversificagdo de sua linha de produtos. Além
do suco (concentrado, integral e reconstituido), o néctar ¢ outra op¢do de bebida a base de laranja
(VENTURINI FILHO, 2005). Por possuir menor teor de suco (ingrediente de maior custo), o preco final
dos néctares € menor que os pregos praticados de sucos integrais pasteurizados e sucos reconstituidos.
Neste aspecto, os néctares vém ganhando espaco entre os consumidores (VENTURINI FILHO, 2005).

De acordo com Brasil (2003), néctar é uma bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em
agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de actcares, destinada ao
consumo direto. O o6rgdo responsavel pelo controle e fiscalizagdo de bebidas fabricadas no Brasil é
realizado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria ¢ Abastecimento (MAPA). Entretanto, o néctar
de laranja ndo possui um Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido pela legislagdo
brasileira como os demais tipos da mesma bebida que o possuem, apesar de constante
comercializagdo em diversos pontos de vendas do pais (LOPES et. al., 2005). Nogueira et al.
(2010) salienta um fator que influéncia na compra desta bebida, sendo este, o prego, que em
comparativo aos sucos integrais de laranja ¢ mais acessivel aos consumidores, visto que, o néctar
possui menor teor de suco na sua composi¢do, sendo o ingrediente de maior valor na elaboracdo da
bebida de fruta. A legislacdo brasileira apenas estabelece PIQ para suco de laranja. A Instrugdo
Normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) define suco de laranja como a “bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte
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comestivel da laranja (Citrus sinensis) através de processo tecnologico adequado”, e estabelece
teores minimos de solidos soltveis de 10,5 °Brix; acido ascérbico 25,0 mg/100g; ratio maior
igual a 7,0; teores maximos para agucares totais de 13,0 g/100g e para dleo essencial de 0,035% .
O ratio ¢ utilizado nas induUstrias para identificar o grau de maturagdo da fruta, sendo este um
importante indicador para a produgédo de sucos citricos ( BRASIL, 2000).

A fiscalizacdo das bebidas a base de frutas fabricadas no Brasil tem como objetivo garantir a
populagdo produtos de qualidade certificada. Assim, faz-se necessario conhecer a composigdo fisico-
quimica dos néctares de laranja comercializados na Cidade de Paraiso do Tocantins para verificar se estdo
em conformidade com os padrdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
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2. MATERIAL E METODOS

Durante os meses de outubro de 2015 a julho de 2016 foram coletadas aleatoriamente trés (03)
amostras mensais de trés marcas comerciais diferentes de néctares de laranja no comércio varejista
da Cidade de Paraiso do Tocantins. As amostras apresentavam-se em embalagens de 200 mL
estando dentro dos seus respectivos prazos de validade. Elas foram transportadas para o laboratorio
de Alimentos do Instituto Federal de Educac¢do Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — IFTO:
Campus Paraiso do Tocantins, onde foram realizadas analises fisico-quimicas de: pH, através da
leitura direta em pHmetro previamente calibrado; A determinagdo de vitamina C foi realizada
utilizando o método titulométrico a partir da oxidag¢do do acido ascorbico pelo iodato de potassio;
acidez titulavel (ATT), através da titulagdo de uma solugdo aquosa de néctar, tendo uma solugéo de
hidroxido de sodio (NaOH) 0,1 mol/L como titulante, uma solugéo alcoodlica de fenolftaleina como
indicador e resultados expressos em percentagem de acido citrico; teor de solidos soluveis totais
(SST), com o emprego de um refratometro portatil e relacdo dos valores de (°Brix/acidez). Todas
essas analises foram realizadas seguindo metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), sendo determinadas em triplicatas e utilizadas suas referidas médias. Os dados resultantes da
caracterizacao fisico-quimica foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade com auxilio do software estatistico Assistat.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Nas Tabelas 1, 2, 3 ¢ 4 podem ser observados os resultados dos parametros fisico-quimicos de pH,
vitamina C, sélidos soliveis (°brix), acidez titulavel (ATT) obtidos para as amostras de néctar de

laranja de diferentes marcas comerciais (A, B e C).

Tabela 01 - Pardmetros fisico-quimicos do néctar de laranja da marca A.

Tabela 02 - Parametros fisico-quimicos do néctar de laranja da marca B.

Tabela 03 - Parametros fisico-quimicos do néctar de laranja da marca C.

Tabela 04 — Média e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos do néctar de laranja das marcas A,B e C.
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O néctar de laranja ndo possui um Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido
pela legislagdo brasileira como os demais tipos da mesma bebida. Sendo assim foi utilizado o
regulamento técnico para fixacdo dos padroes de identidade e qualidade para suco de laranja que
estabelece teores minimos de solidos soltiveis de 10,5 °Brix; acido ascorbico 25,0 mg/100g; ratio
maior igual a 7,0; teores maximos para agucares totais de 13,0 g/100g e para oleo essencial de
0,035%. De acordo com os resultados da tabela 04 a amostra C apresentou valor médio para
solidos soluveis totais abaixo do valor preconizado pela legislacao.

Oliveira, Olivo e Ferreira (2007) encontraram para o néctar de laranja 0,47% de acidez,
mostrando divergéncia em comparagdao com os resultados obtidos, ja o parametro sélido soluvel
total (SST) esta abaixo do valor encontrado por Oliveira, Olivo e Ferreira (2007), de 12,60° Brix.
Lima et al. (2015) encontrou valores de pH para o néctar de caju de 3,53; 3,35; e 3,20, valores que
se aproximam ao obtido no presente trabalho. Em um outro trabalho, Castro et al.(2007) encontram
valores médios mais elevados em suco integral para acidez 0,86; pH 3,5; e solidos soluveis totais
10,76 °brix. Frata (2006) analisando suco adogado e néctar de laranja, mensurou a concentragdo de
solidos soluveis entre 11,11 a 13,17°Brix. A acidez titulavel variou de 0,38 a 0,67 grama de acido
citrico por 100 gramas de produto e, o ratio, entre 16,82 a 32,14.
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6. CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que, todas as amostras das marcas analisadas
apresentaram quantidade de vitamina “C” e ratio acima do valor minimo estabelecido pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. O néctar de laranja da marca C foi
considerado de qualidade inferior quando comparado com as amostras das demais marcas
estudadas pois apresentou valor médio para os solidos suluveis abaixo do minimo estabelecido
pela legislagdo. Das trinta amostras de néctar de laranjas analisados 7 ndo estavam de acordo com
os Padrées de Identidade e Qualidades determinadas pelo MAPA. Tal resultado reforca a
necessidade de mais pesquisas para outras bebidas a base de frutas, bem como o maior controle
por parte dos 6rgdos responsaveis pela fiscalizagao desse setor da economia.
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