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RESUMO
SILVA, Dayane Hipolito da, Universidade Federal da Paraiba, abril de 2025.

Avaliagao fisico-quimica de refresco ado¢ado sabor laranja. Orientador: Jodo Paulo

de Sousa Prado.

A praticidade tem se tornado um fator essencial no comportamento de consumo
alimentar da populagdo, impulsionando a busca por produtos prontos para o consumo,
especialmente em uma sociedade cada vez mais marcada pela correria do dia a dia. Nesse
cenario, a elaboragao manual de sucos de frutas passou a ser considerada inconveniente,
o que levou a um aumento significativo no consumo de sucos industrializados no Brasil,
especialmente a partir da década de 1990 (LEE e COATES, 1999; LIMA, MELO, LIMA,
2000).

Este trabalho teve como objetivo realizar a caracterizacdo fisico-quimica de
diferentes marcas de refresco adogado sabor laranja comercializados em Jodo Pessoa,
Paraiba. As amostras foram obtidas no comércio de Jodo Pessoa e analisadas quanto ao
pH, acidez titulavel, vitamina C, so6lidos soluveis totais (°Brix) e aglcares totais. As
andlises foram conduzidas em triplicata e os resultados obtidos foram submetidos a
analise estatistica da ANOVA e teste de tukey a 5% de probabilidade para verificar
diferencas significativas entre as amostras. Observou-se variagdes relevantes entre as
marcas, sendo que a amostra B se destacou nos pardmetros avaliados, como
2,83mg/100ml de vitamina C e uma reducdo nos agucares totais de 2,53g/100ml,
enquanto a amostra C apresentou valores inferiores, principalmente no teor de vitamina
C, com 0,20mg/100ml e uma concentragdo de acticares totais de 4,37g/100ml. Conclui-
se que as marcas analisadas apresentaram variagdes nas analises realizadas referente ao
parametros fisico-quimicos, o que pode sugerir uma melhor parametrizacdo de controle

entre as marcas e obter um melhor resultados e consequente aceitacio pelo consumidor.

Palavras-chave: Refresco de laranja; Vitamina C; Controle de qualidade.



ABSTRACT
SILVA, Dayane Hipolito da. Federal University of Paraiba, April 2025.

Physicochemical Evaluation of Sweetened Orange-Flavored Drink. Advisor: Jodo Paulo

de Sousa Prado.

The increasing demand for convenience in daily life has significantly boosted the
consumption of ready-to-drink products, such as industrialized juices. This study aimed
to perform the physicochemical characterization of different brands of sweetened orange-
flavored drinks commercialized in Jodo Pessoa, Paraiba, Brazil. The samples were
analyzed for pH, titratable acidity, vitamin C content, total soluble solids (°Brix), and total
sugars, following official methods from the Instituto Adolfo Lutz. Analyses were
conducted in triplicate at the physicochemical laboratory of CTDR/UFPB. The data were
subjected to analysis of variance (ANOVA) and Tukey’s test at a 5% significance level.
The results revealed significant differences among the brands. Sample B stood out with
higher vitamin C content (2.83 mg/100 mL) and lower total sugar concentration (2.53
g/100 mL), while sample C presented the lowest vitamin C level (0.20 mg/100 mL) and
the highest sugar content (4.37 g/100 mL). It is concluded that the analyzed brands
presented relevant variations in physicochemical parameters, indicating the need for

improved standardization and quality control in the production of these beverages.

Keywords: Orange-flavored drink; Vitamin C; Quality control.
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1. INTRODUCAO

A praticidade tem se tornado um fator essencial no comportamento de consumo
alimentar da populagdo, impulsionando a busca por produtos prontos para o consumo,
especialmente em uma sociedade cada vez mais marcada pela correria do dia a dia. Nesse
cenario, a elaboragao manual de sucos de frutas passou a ser considerada inconveniente,
o0 que levou a um aumento significativo no consumo de sucos industrializados no Brasil,
especialmente a partir da década de 1990 (LEE e COATES, 1999; LIMA, MELO, LIMA,
2000).

O maior produtor de laranja do mundo ¢ o Brasil, com 13 milhdes de toneladas
colhidas na safra 2024/25, que representam um share de 29% do total mundial. A
producdo brasileira cresceu 6% em relagao a safra anterior, mas caiu 10% em uma década.
A China ocupa o segundo lugar com um numero de 7,60 toneladas de laranja e da Unido
Europeia com 5,7 toneladas (Agro Sustentar, 2025).

Além da demanda por frutas frescas, o mercado de sucos e polpas ¢é crescente,
principalmente por preservar as caracteristicas quimicas e sensoriais da fruta fresca, e o
consumidor pode encontra-las durante o ano todo, sem ter que se preocupar com a época
e o amadurecimento (ABUD; NARAIN,2009).

Segundo a Agro Sustentar (2025), a producdo mundial de laranja atingiu o patamar
de 45,2 milhdes de toneladas na safra 2024/25, registrando uma queda de 4% ao longo de
uma década e queda de 1% em relacdo a safra anterior, que foi de 45,8 milhdes de
toneladas de laranja.

Segundo o BRASIL (2013), refresco ¢ a bebida produzida por meio de processo
tecnologico adequado em que assegure sua apresentacdo e conservagao até o momento
do consumo. Para ser denominado refresco de fruta, a bebida precisa ser obtida de suco
de fruta ou polpa de fruta, contendo no minimo 30% de suco ou polpa em sua formulagao
para o caso do sabor laranja.

O desenvolvimento tecnoldgico ao longo do século XX, especialmente no campo
da ciéncia e tecnologia de alimentos, permitiu melhorias significativas nos processos
industriais, garantindo maior preservacao do sabor e dos nutrientes presentes nos sucos
(ITAL, 2020). Além disso, o reconhecimento dos beneficios nutricionais dessas bebidas

contribuiu para sua ampla difusdo e valorizagao comercial (ITAL, 2020).



Diante desse contexto, o presente trabalho tem como objetivo realizar avaliagcdes
fisico-quimica de diferentes amostras de refresco adogado sabor laranja comercializados
em Jodo Pessoa, Paraiba. A pesquisa visou identificar as variacdes entre as marcas e
avaliar a conformidade com os padrdes de qualidade exigidos, contribuindo para a
discussdo sobre a seguranca alimentar ¢ a qualidade nutricional desses produtos no
mercado. Além disso, permitiu uma reflexdo sobre as implicagdes dessas variagdes para

a escolha do consumidor e o controle da qualidade na producao de sucos industrializados.

2. OBJETIVO
O enfoque principal deste trabalho foi a caracterizagao fisico-quimica de
diferentes amostras de refresco, com o intuito de verificar a conformidade e variagdes

entre as marcas em relagdo aos pardmetros de qualidade.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 LARANJA - ASPECTOS GERAIS

A laranja ¢ composta de trés diferentes partes morfoldgicas: epicarpo, mesocarpo
e endocarpo. De acordo com suas carateristicas morfologicas, € classificada como um
fruto carnoso e sdao designados como hesperidios, ou seja, apresenta epicarpo contendo
glandulas oleosas, mesocarpo esponjoso € endocarpo membranoso, com tricomas
(vesiculas) repletas de suco (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

O epicarpo, que consiste na por¢ao da casca, ¢ também conhecido como flavedo.
No flavedo estdo localizadas as células que contém os carotenoides, os quais dao a cor
caracteristica dos frutos citricos (VIEIRA, 2006).

A pectina ocorre em citros como pectato de calcio das paredes celulares ou como
protopectina. S3o mais abundantes no albedo, mas também estdo bem distribuidas em
outras partes do fruto. A enzima pectinesterase ocorre naturalmente em citros, e ¢
encontrada em vesiculas do suco (em maiores concentragdes) e também no albedo e
flavedo. Esta enzima pode causar a clarificagdo do suco, entretanto, quando o suco ¢
centrifugado, o sobrenadante possui muito pouca atividade enzimatica. O acido citrico ¢
encontrado principalmente nas vesiculas de suco. A quantidade de 4cido citrico varia de

acordo com a época de colheita (TING & ROUSEFF, 1986).
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O desenvolvimento fisiologico da laranja consiste na formagdo, crescimento,
maturacdo e senescéncia. Estes ocorrem mediante uma série dindmica de processos
fisiologicos e bioquimicos geneticamente programados, culminando com a senescéncia e
morte celulares (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Durante a maturagao ocorrem mudancas consideradas como fatores de qualidade:
gradual aumento no teor de sdlidos soliveis, diminui¢do da acidez tituldvel e acido
ascorbico. A maturidade fisioldgica refere-se ao estadio de desenvolvimento da fruta ou
hortalica, no qual ocorrem o crescimento maximo e a maturagdo adequada, para que a
ontogenia continue apds a colheita. Nas frutas, estd associado ao completo
amadurecimento. O estadio “fisiologicamente maduro” ¢ seguido pela senescéncia
(VIEIRA, 2006).

No amadurecimento hd um aprimoramento das caracteristicas sensoriais, ou seja,
sabores e odores especificos desenvolvem-se em conjunto com o aumento da dogura, com
a reducdo da acidez e da adstringéncia. O fruto torna-se mais macio e mais colorido, em
decorréncia da degradagdo da clorofila e do desenvolvimento acentuado de pigmentos
caratenoides (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Dentre as vitaminas fornecidas pela laranja, a vitamina C se encontra em
abundancia. E um dos antioxidantes mais poderosos; junto ao betacaroteno, conferem a
laranja um efeito que protege as células de danos causados pelos radicais livres,
neutralizando-os, portanto, retarda o envelhecimento celular e fortalece os tecidos, ossos
e vasos sanguineos, prevenindo diversos tipos de cancer e doengas cardiacas, podendo
também, auxiliar o corpo a combater infecgdes (Associagdo brasileira de citricultores —
ASSOCITRUS, 2016).

De forma geral, durante a maturagao dos frutos, ocorrem varia¢des simultaneas na
concentragcdo de agucares e acidos, fazendo com que o conteudo de solidos soluveis
permaneca praticamente constante ou apresente apenas tendencia gradual de aumento
(ARRUDA et al., 2011).

Os acidos acumulam-se durante o desenvolvimento inicial dos frutos, e alcancam
um contetildo maximo, o qual permanece praticamente constante a partir desse ponto. A
reducdo na concentracdo de acidos, ocorre durante a maturagao, ¢ devida principalmente
a diluicdo ocasionada pelo crescimento do fruto, visto que a reducdo no contetido de
acidez titulavel ¢ pequena (MEDINA et al., 2005).

Em laranjas o teor de solidos soluveis, o ratio (sélidos soluveis: acidez) e o

rendimento em suco sdo bons indicativos da maturagdo dos frutos. De acordo com as
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normas de classificagdo, padronizagdo e identidade da laranja para o Programa Brasileiro
para a melhoria dos padrdes comerciais e embalagens de hortigranjeiros a laranja Valencia
¢ considerada aceitdvel para o consumo (matura) quando contém 44% de suco, 10° de
Brix e ratio de 9,5 (HORTIBRASIL, 2006).

Atualmente, as frutas tém sido foco de interesse de muitos profissionais da area
da satude pelo seu valor nutricional, principalmente em seu contetido de antioxidantes
naturais como vitamina C, caratenoides e compostos fenolicos, possuindo papel
importante na prevengao de doencas como cancer e doengas cardiovasculares

(OLIVEIRA et al., 2010)

3.2 PROCESSAMENTO

O aumento no consumo de bebidas a base de frutas foi promovido pela
preocupacao com a saude, o que elevou a procura por bebidas com caracteristicas
nutricionais importantes para a prevenc¢ao e controle de doengas. A tendéncia mundial
de consumo ¢ a substitui¢do dos refrigerantes por bebidas mais saudaveis e com o
apelo a praticidade, gerando uma demanda por produtos naturais, organicos e
enriquecidos (ESPERANCINI, 2005).

Dados da Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) 2017-2018 mostram o
refrigerante como um dos alimentos com maior média de consumo diario per capita
(67,1g/dia), cuja frequéncia total ¢ 15,4% entre os individuos com idade maior ou
igual a 10 anos. O consumo de refresco/sucos industrializados, por sua vez,
apresentou frequéncia total de 4,6% e média de consumo diario per capita equivalente
a 16,9g/dia (IBGE, 2020).

De acordo com o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas —
SEBRAE, a comercializa¢do de sucos prontos para consumo cresce em média 7,2% por
ano. Frequentemente as redes de lanchonetes e supermercados apresentam corredores e
prateleiras inteiras destinados a esses produtos. Os consumidores, em geral tendem a
chamar o suco de fruta todas as ofertas de bebidas (SEBRAE, 2016).

Justamente para atender as demandas dos consumidores e seus anseios, podem ser
vistos nas prateleiras dos supermercados uma infinidade de opg¢des de sucos
industrializados. O setor de bebidas ndo alcodlicas como um todo tem ampliado seu
portfolio para oferecer produtos que atendam aos diferentes perfis de consumo. Sao
bebidas com diferentes ingredientes, sabores, com escala variada de calorias, € uma

variedade de tamanhos para atender o consumidor. A proposta ¢ ajudar o consumidor a
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encontrar o que melhor se encaixa no seu momento de consumo ¢ em suas dietas, de
forma a contribuir para o consumo consciente e habitos saudaveis (ITAL, 2020).

No Brasil, apesar do termo “sucos” ser usado pelos consumidores para referirem
a todo tipo de bebidas de frutas, existem diferentes tipos de produtos no mercado,
classificados conforme a legislagdo em sucos, sucos tropicais, néctares, refrescos e
alimentos liquidos prontos para consumo (ITAL, 2020).

As industrias processadoras de sucos citricos analisam os parametros fisico-
quimicos de acidez, pH, ratio, solidos soluveis, acido ascorbico, 0leos essenciais, cor €
viscosidade, ndo apenas para controlar a qualidade do produto, mas também para atender
as exigéncias estabelecidas pelo mercado (PACHECO et al., 2014).

A tabulacdo dos ingredientes dos sucos industrializados demonstra que estes sao
compostos, em sua maioria, por matérias-primas alimenticias, principalmente, frutas e
outros vegetais, obviamente em apresentacdes apropriadas para sua incorpora¢cdo no
processamento das bebidas. Em véarios produtos ocorre a mistura de ingredientes
destinados a melhora do perfil nutricional, como vitaminas, minerais, fibras, proteinas e
omega-3 (ITAL, 2020).

A produgao industrial de sucos de frutas ¢ mais recente na historia da humanidade
e sua evolugdo para consumo como bebidas acondicionadas em embalagens esteve
sempre associada a dependente do desenvolvimento da ciéncia e tecnologia de alimentos
(ITAL, 2020).

O dominio de novas tecnologias contribui para o aprimoramento da produgdo
industrial de sucos. Na Florida, um processo capaz de preservar sabor e valor nutricional
viabilizou a criagdo de Vacuum Food Corporation, primeira industria de suco de laranja
concentrado e congelado nos EUA e 1946. Outros exemplos de inovacdo tecnoldgica
foram o sistema de engarrafamento asséptico (1964), ultrafiltrardo para esterilizagdo de
liquidos (1966), embalagem asséptica shelf-stable (1982), alta pressao (1993),
pasteurizagao por pulso elétrico (1996), entre outros que podem ser aplicadas para que os
sucos industrializados mantenham padrao de qualidade e seguranga para consumo (ITAL,
2020).

Os sucos processados com tecnologia de alta pressdo, apesar de acostumarem ser
mais caros devido ao custo do processo proporcionam varios atributos desejados pelos
consumidores como o frescor, preservagdo de sabor e nutrientes (ITAL 2020).

Estudos Brasil Beverage Trends 2020 (2016) destacou varias tendencias que

podem ser associadas a qualidade dos sucos percebida pelos consumidores, com destaque
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para a personalizacdo do consumo, procura por produtos premium de sabores diferentes,
valorizagdo de ingredientes naturais, do conteudo nutritivo e também de bebidas
produzidas de modo sustentavel.

A fiscalizacao das bebidas a base de frutas fabricadas no brasil tem como objetivo
garantir a populacao produtos de qualidade certificada. Assim, faz-se necessario conhecer
a composicao fisico-quimica dos sucos, néctares e refrigerantes de laranja para verificar
se estdo em conformidade com os padrdoes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e o Codex Alimentarius (BRASIL, 2009; BRASIL, 2000;
BRASIL, 2003; BRASIL, 1998; CODEX, 2005).

3.3 SUCO DE LARANJA - ASPECTOS DE QUALIDADE E
ROTULAGEM

O suco de laranja constitui um produto complexo, formado por uma mistura
aquosa de varios componentes organicos volateis e instaveis, responsaveis pelo seu sabor
e aroma, além de agtcares, acidos, sais minerais, vitaminas e pigmentos. E um liquido
limpido ou turvo, extraido do fruto da laranjeira (Citrus sinensis), através de processo
tecnoldgico adequado, nao-fermentado, submetido a um tratamento que assegura sua
apresentacao e comercializagdo at¢ o momento do consumo (VIEIRA, 2006).

O suco de laranja apresenta caracteristicas fisico-quimicas proprias, sendo que
algumas destas possuem estreita relagdo com fatores climaticos, variedade da fruta, grau
de maturagao, tipo de solo e irrigagdo (RODRIGUEZ, 1991).

Segundo CORREA NETO & FARIA (1999) a qualidade do suco ¢ influenciada
basicamente por fatores microbioldgicos, enzimaticos, quimicos e fisicos, que
comprometem suas caracteristicas organolépticas e nutricionais.

O processamento da laranja baseia-se em praticamente quatro variedades: Hamlin
como precoce, a Péra como meia estacdo, e a Natal e Valéncia como tardias. Com essas
quatro variedades, a industria processa citros de julho a dezembro de cada ano com
maiores indices de sazonalidade, e até fevereiro do ano seguinte com menores indices,
sendo marc¢o a maio o periodo de entre safra. Outras variedades de laranja, que também
pertencem a espécie Citrus sinensis utilizadas, mas em menores propor¢des sao: Cravo,
Lima, Rubi e Westin (TODA FRUTA, 2004).

A aparéncia, o sabor e o valor nutritivo estdo entre os atributos de qualidade mais
exigidos pelo consumidor. Os teores de acidos organicos, solidos soluveis e pH, sdo

alguns dos parametros de qualidade em frutos. Esses pardmetros sdo influenciados por
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fatores como época, local de colheita, variedade, tratos culturais e manuseio pds-colheita
(RODOLFO JUNIOR et al., 2007).

A deterioracdo de natureza microbioldgica do suco de laranja limita-se aos
microrganismos tolerantes ao meio acido, com predominio de bactérias laticas, leveduras
e fungos. As bactérias produtoras do acido latico, como os lactobacillus e Leuconostoc,
apresentam resisténcia térmica muito baixa, sendo geralmente destruidas quando
submetidas ao tratamento térmico, sdo microaerdfilas e toleram pH baixos. O produto da
degradacao pelas bactérias ¢ o diacetil, que induz odor forte e sabor desagradavel ao suco,
0 CO2 e acido latico. A degradagdo por leveduras ¢ a causa mais comum da deterioracao
dos sucos de frutas, devido a sua elevada tolerancia aos acidos e a particularidade de
muitas delas se desenvolverem anaerobicamente e apresentarem maior resisténcia térmica
que as bactérias e a maioria dos fungos. (SALBERG, PEREIRA, 1985; TOCCHINI,
NISIDA, MARTIN, 1995; VITALI, 1984).

Devido ao avancgo tecnologico, muitos alimentos vém sendo conservados com o
objetivo de evitar alteragdes que possam comprometer as caracteristicas nutricionais,
microbioldgicos e sensoriais. Os sucos industrializados, para serem considerados de
qualidade, devem apresentar atributos semelhantes ao do produto in natura (LIMA;
MELO; LIMA, 2000). No entanto, pode ocorrer degradagio, especialmente do AA, em
consequéncia do tratamento térmico e da temperatura de estocagem (KABASAKALIS;
SIOPIDOU; MOSHATOU, 2000)

O 4cido ascorbico, segundo Venturini (2010) tem suas particularidades, devendo,
ser armazenado em ambiente refrigerado para manutencdo de suas propriedades e sua
solucdo deve ser manipulada imediatamente apds o seu preparo, pois, caso fique muito
tempo exposto, perdera totalmente suas propriedades antioxidantes. As maiores fontes de
vitamina C s3o as frutas como acerola, cupuagu, goiaba, laranja, limas e limdes; as
hortalicas como brocolis e pimentdo; e as visceras, como o0s teores reais de acido
ascorbico dos alimentos podem variar com as condigdes de crescimento e grau de
maturagdo (MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2002).
O é4cido ascorbico € usado como indice de qualidade dos produtos derivados de frutas e
vegetais porque, comparado a outros nutrientes, esta vitamina ¢ mais sensivel a
degradacao durante o processamento e subsequente estocagem (OZKAN; AYSEGUL;
CEMEROGLU, 2004).

Segundo SEMENSATO (1997), mesmo ap6s o processamento os produtos ainda

retém um alto contetido de vitamina C, desde que a matéria-prima utilizada seja fonte
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desta vitamina. A degrada¢ao do acido ascorbico em sucos de frutas pode ocorrer em
condi¢des aerdbicas ou anaerobicas, ambas levando a formacdo de pigmentos escuros
(PERERA, BALDWIN, 2001).

Pela baixa estabilidade da vitamina C e dos caratenoides a luz, ao calor, ao
oxigénio e aos ions metalicos (LEE; KADER, 2000), a degradacao desses nutrientes
durante a estocagem, processamento e preparo dos alimentos ¢ frequentemente
observada, levando a perda de valor nutritivo dos mesmos (OLIVEIRA et al., 2010).

Os principais fatores que podem afetar a degradacdo da vitamina C em suco de
fruta incluem o tipo de processamento, condi¢cdes de estocagem, tipo de embalagem,
oxigénio, luz, catalisadores metélicos, enzimas e pH. Alguns autores também relatam a
influéncia da concentracdo de sais e de aglcar, concentracdo inicial de acido ascorbico e
carga microbiana (LEE, CHEN, 1998; LEE, COATES, 1999).

YAMASHITA et al. (2003), ao avaliarem a estabilidade da vitamina C em sucos
de acerola pasteurizados, engarrafados e mantidos em temperatura ambiente ao longo de
quatro meses de estocagem, observaram decréscimo linear de vitamina C em fun¢do do
tempo de estocagem, sendo verificada perda de 32% no conteudo de vitamina C.

Segundo DIONISIO (2018), diversos trabalhos reportam o efeito do
processamento térmico e de diferentes condigdes de armazenamento na estabilidade do
AA em sucos de frutas. Lavinas et al. (2006) avaliaram a estabilidade do AA de suco de
caju armazenado sob diferentes condi¢des de estocagem e verificaram uma reducdo no
teor médio de AA de 6,57%, 4,44% e 2,70%, respectivamente, nos sucos armazenados
em temperatura ambiente, sob refrigeracdo e sob congelamento durante 24h. os autores
concluiram que o armazenamento a temperatura ambiente foi critico para a estabilidade
do AA, ocorrendo as maiores perdas vitaminicas.

Existem varios outros nutrientes e compostos bioativos naturais das frutas e outros
vegetais que podem ser encontrados nos sucos. A agua ¢ o composto mais presente no
suco, seguida de carboidratos, vitaminas € minerais, além de quantidades menores de
fibras e proteinas. Os compostos bioativos mais comuns sdo antioxidantes, carotenoides
e flavonoides (ITAL, 2020).

Verifica-se o uso de conservantes e outros aditivos nos sucos industrializados, mas
1Ss0 ndo ¢ regra comum, pois existem varios produtos sem tais ingredientes. Claro que
também existem bebidas mais caléricas, mas o importante ¢ notar que ndo € possivel

classificar os sucos industrializados como sendo nocivos para a saide, como os propagam
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alguns profissionais e até guias alimentares contaminados pela ideologia contraria a
producdo industrial de alimentos (ITAL, 2020).

Um dos principais fatores do aumento dos volumes comercializados se deve aos
beneficios que a bebida propicia a saude, dentre eles destaca-se, principalmente pela
quantidade de polifenodis encontrado na bebida. Sendo que, por ser uma bebida nao
alcoolica, as criangas tornam-se um publico-alvo que amplia o consumo (SCHERNER,
2022).

O Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) do suco de laranja definido pelo Mapa
estabelece a concentracdo minima de sélidos soluveis em 10,50° Brix e ratio maior ou
igual a 7,00 (BRASIL, 2000). O ratio ¢ utilizado nas industrias para identificar o grau de
maturagdo da fruta, sendo este um importante indicador para a producao de sucos citricos
(KIMBALL, 1991).

O agucar, que tem como fungao principal fornecer sabor doce a bebida, representa
entre 8 a 12% da composi¢ao dos produtos regulares. Além de proporcionar o sabor doce
e balancear adequadamente a acidez de outros componentes responsaveis pelo sabor, o
acucar ajuda na estabilizacdo do CO2, fornece corpo a bebida e valor energético
(VENTURINI, 2010).

Apesar do alto conteudo nutricional das frutas, os sucos de frutas industrializados
sao acondicionados em diferentes embalagens, que podem alterar seu valor nutricional.
Contudo, as embalagens podem contribuir para qualidade final do suco, uma vez que tem
a funcao de conter o produto de forma a protegé-lo de contaminagdes externas, minimizar
interagdes prejudiciais e prolongar a vida de prateleira (BESERRA, GUIMARAES,
1998).

A embalagem tem intimeras fungdes, dentre elas a de proteger o produto. Existem
dois tipos de protegdo, sendo que um deles ¢ usualmente aplicado para alimentos e
bebidas. Durante a estocagem de um produto, movimentacao, transporte, distribui¢cdo a
embalagem podem sofrer danos fisicos € mecénicos e, portanto, necessita de resisténcia
e protecdo. Em segundo lugar, principalmente os produtos de géneros alimenticios
precisam ser protegidos contra a agao de fatores ambientais como gases, luz, vapor d’dgua
e odores estranhos (OLIVEIRA, QUEIROZ, 2008).

A tecnologia pode contribuir para aumentar a venda de alimentos, por meio de
embalagens construidas com modelos convenientes, praticos, apresentadas em tamanhos

e formatos diversos que atendam aos anseios do consumidor, como produtos prontos para
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o consumo, embalagens adaptaveis a temperatura, tamanho familia ou individual
(NEVES, NEVES, VAL, 1999).

Outra forma de se obter ganhos na preservagdo de produtos alimenticios ¢ através
do tipo de embalagem. Das inumeras alternativas de embalagens disponiveis no mercado
as flexiveis tém-se destacado por apresentar as seguintes vantagens: compacidade,
conveniéncia na estocagem, no transporte e na exposi¢do ao consumidor além disso, ndo
necessitam de refrigeragdo e sdo fabricados com baixo gasto de energia (GAVA, 1985).

Sabe-se que o material da embalagem pode influenciar a qualidade de alimentos
liquidos durante o periodo de estocagem, pela absor¢do de componentes de flavor pelo
proprio material ou penetragdo pela mesma, além da degradagdo do flavor, cor e
nutrientes por transmissao de oxigénio através da embalagem (AYHAN et al., 2001).

Os métodos mais utilizados pelas industrias para a preservagao de sucos de frutas
tropicais consistem nos processos “hot fill” (garrafas de vidro) e asséptico (embalagens
cartonadas) (FREITAS et al., 2006). Os produtos envasados por ambos 0s processos sao
armazenados a temperatura ambiente, e os dois processos mantém a estabilidade e a
qualidade satisfatoria (MAGALHAES et al., 2008).

A rotulagem dos alimentos ¢ essencial na comunicag¢do entre os produtos e 0s
consumidores, e sendo imprescindivel apresentarem informacdes de forma clara e
verdadeiras, a fim de evitar decisdes ou conclusdes equivocadas. As informagdes
descritas, como por exemplo, as rotulagens nutricionais necessitam ser confidveis, mais
completas possiveis, e atualizadas conforme a regulamentagdo vigente, possibilitando e
auxiliando a comparacdes entre os diferentes produtos existentes no mercado
(VIRGOLIN, TRIVELATO, JANZANTTI, 2016).

Para analisar um rétulo adequado, devem ser consideradas as recomendacdes
contidas nos regulamentos especificos da rotulagem, cabendo ainda a observacdo dos
padrdes especificos. As duvidas e descrigdes que possam ndo estar esclarecidas pelas
demais regulamentacdes, € utilizado o Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC) - Lei N°

8.078, de 11 de setembro de 1990 (CARVALHO, 2020).

4. MATERIAIS E METODOS
As amostras foram adquiridas no comércio local na cidade de Jodo Pessoa,
Paraiba, entre os meses de fevereiro e margo de 2025. Optou-se por selecionar marcas
muito consumidas pela populagao, garantindo assim uma maior relevancia do estudo para

o contexto regional.
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Todas as analises foram realizadas no laboratorio de fisico-quimica de alimentos,
pertencente ao Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da
Universidade Federal da Paraiba (UFPB), utilizando materiais e equipamentos
devidamente calibrados e mantidos em condigdes ideais de operagdo, o que asseguraram
a veracidade dos procedimentos analiticos realizados, e seguindo também todos os
protocolos exigidos.

Antes de iniciar, os refrescos foram devidamente homogeneizados manualmente
para garantir a uniformidade da amostra, e garantir que as medicdes refletissem de forma
digna na composicdo da amostra como um todo. As andlises foram realizadas em em
triplicata, o que possibilitou uma maior precisdo dos resultados e diminuir possiveis erros
experimentais.

Foram realizados os seguintes parametros fisico-quimicos: pH, acidez titulavel,
vitamina C (4cido ascdrbico), solidos soluveis (Brix) e actcares totais. As determinagdes
seguiram rigorosamente os métodos descritos no IAL (2008).

1. pH: A medi¢ao foi feita utilizando um pHmetro devidamente calibrado com
solucdes tampao de pH 4,0 e 7,0. O eletrodo foi inserido diretamente na amostra,
previamente homogeneizada, e a leitura foi registrada ap6s estabilizagdo do valor.

2. Acidez titulavel: Determinada conforme os métodos 310/IV e 312/1V do Instituto
Adolfo Lutz, que consiste na titulacdo da amostra com solucao de hidroxido de
sodio (NaOH) 0,1 N expressa em g de acido citrico por 100 ml de amostra,
utilizando a fenolftaleina como indicador. Este pardmetro permitiu avaliar o teor
de acidez presente nos refrescos, o que influencia diretamente no seu sabor e
conservacao.

3. Vitamina C: A quantificacdo do acido ascorbico foi realizada por método adaptado
365/1V, baseado na titulacdo com solugdo de 2,6-diclorofenolindofenol (DCFT).
Esse reagente sofre uma reducdo na presenca do acido ascorbico, promovendo
uma mudanga na sua coloragdo para um rosa claro. A leitura da mudanca de
coloragdo foi realizada no ponto final da titulagdo, sendo os resultados expressos
em mg de 4cido ascorbico por 100 ml de amostra.

4. Sélidos soluveis (°Brix): A analise foi realizada com o auxilio de um refratdmetro
analogico de bancada, onde este estava devidamente calibrado, com leituras feitas
diretamente na amostra. Uma gota da amostra foi aplicada diretamente no
equipamento, e a leitura foi feita observando a escala do refratometro, que foi

expressa em graus Brix (°Brix).
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5. Acucares totais: Realizada conforme os métodos 261/IV e 039/1V do Instituto

Adolfo Lutz, onde envolve a hidrolise dos dissacarideos presentes nas amostras e

consequentemente a quantificacdo por método quimico. Os resultados obtidos

para este parametro foram expressos em porcentagem (% m/v) de aglcares totais.

Os dados alcangados nas analises foram organizados em planilha eletronica e

submetidos a uma andlise estatistica, com o objetivo de identificar possiveis diferencas

significativas entre as amostras analisadas. Inicialmente, os dados passaram pela Analise

de Variancia (ANOVA), a fim de verificar a relagdo dos resultados e detectar a presenca

de variagdo significativa entre as médias dos resultados.

Os dados foram submetidos a analise estatistica com o auxilio de software

especifico (SPSS 11.0). Quando foi identificado efeito significativo (p < 0,05), foi

aplicado o teste de Tukey a 5% de probabilidade para comparacao das médias. Com esse

teste foi possivel identificar quais amostras apresentaram diferengas estatisticamente

significativas entre si em relagdo aos parametros analisados.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1 pode-se observar os resultados das avaliagdes realizadas.

Tabela 1. Média das caracteristicas fisico-quimicas das amostras de refresco adogado de laranja

Acucares
Acidez VitaminaC Totais
Amostra pH (g/100ml) (mg/100ml) Brix  (g/100ml)
A 2,85¢ 2,10¢ 1,47°¢ 8,40" 2,40¢
B 3,21° 1,90°¢ 2,83° 8,60? 2,53°
C 2,75° 3,97° 0,20¢ 5,60°¢ 4,37°
D 3,11° 3,80° 2,33 3,10 9,10°
E 3,07° 3,90° 2,27° 3,33° 8,50"
F 3,03° 3,90° 2,23 3,47° 7,00¢

Letras mintisculas iguais na linha ndo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey a nivel de 5% de

significancia.
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Os valores de pH das amostras variaram entre 2,75 (C) e 3,21 (B), o que os tornam
um meio acido, bem caracteristico de sucos citricos e conservas, por exemplo. A amostra
B ¢ estatisticamente diferente das demais amostras com o maior valor de pH (3,21), se
destacando estatisticamente também a amostra C com o menor valor obtido (2,75).

Silva et al., (2005) ao avaliarem suco de laranja industrializado obtiveram uma
variagdo de 3,40 e 4,00. Tais valores se enquadram na faixa de pH caracteristica de frutas
citricas.

Um pH inferior a 4,5 ¢ ideal para o controle e inibicdo de crescimento
microbioldgico. Se existissem valores acima de 4,5 em uma das amostras analisadas seria
necessario incluir alguns processos mais rigorosos em seu processamento para conseguir
manter a estabilidade microbioldgica nesse meio, para garantir a seguranga ¢
caracteristicas sensoriais aceitaveis, ja que valores acima do indicado podem dar lugar a
microrganismos. No entanto, todas as amostras analisadas estdo dentro do padrdo de
seguranga microbiologica, segundo as normas estabelecidas pela ANVISA.

A acidez variou entre 1,90g/100ml (B) e 3,97 (C). E possivel observar que a
amostra C obteve o menor pH e apresentou a maior amostra com teor de acidez presente,
o que confirma a tendéncia inversamente proporcional entre os parametros de pH e
acidez. Essa relacdao ¢ fundamental para o controle microbiologico dos produtos e para
preservar suas caracteristicas sensoriais e aceitabilidade junto ao consumidor.

Nao houve diferenca estatistica entre as amostras E e F. A variagcdo entre as
amostras pode ser atribuida por diversos fatores como o grau de maturacdo da matéria-
prima ou at¢ mesmo diluigdo e adicdo de outros ingredientes durante o seu
processamento. A amostra B (que apresentou menor teor de acidez) muito provavelmente
passou por um processo de diluicdo maior ou foram utilizadas matérias-primas com
baixos teores de 4cidos organicos.

Foi possivel verificar uma correlagdo inversa em algumas amostras nos
parametros de pH e acidez, refletindo na influéncia do processamento, formulacdo,
estabilidade e controle microbiologico dos refrescos. Amostras com maior acidez e menor
pH tendem a inibir o crescimento microbiano nos produtos, ajudando na seguranca
alimentar, desde que ndo afetem negativamente as caracteristicas sensoriais do produto.

Nao foi apresentado diferengas estatisticas entre as amostras D, E e F no parametro
de vitamina C. No entanto, a amostra B se destacou apresentando a maior concentragao
de 4cido ascorbico (2,83mg/100ml) e a amostra C apresentando a menor concentragao

(0,20mg/100ml).
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As perdas de acido ascorbico observada na amostra C podem ser atribuidas a um
processamento mais agressivo como altas temperaturas no processo de pasteurizacao,
processo esse em que os sucos industrializados passam em sua formulacdo visando o
controle de crescimento microbioldgico, ou um longo tempo de estocagem desse produto.

Por outro lado, o alto teor de vitamina C encontrado na amostra B pode indicar
que este produto pode ter sido submetido a um processo mais cuidadoso, com uma
exposic¢ao térmica menor ou podendo até ter sido enriquecido com vitamina C ap6s o
processamento, o que ¢ uma pratica comum na inddstria para compensar as perdas
naturais causadas pelo processamento desse produto.

A grande variacdo desse parametro entres as amostras analisadas se da por
diversos motivos, sendo alguns deles, a forma de processamento do produto: Os processos
que sdo escolhidos para a formulagdo do produto podem reduzir significativamente a
quantidade de vitamina C presente no produto, como por exemplo, pasteurizacdo e uht.
Maturagdo das frutas: A escolha do estadio de maturagdo da matéria-prima ¢ importante
para o parametro e controle da vitamina C. Frutas com matura¢do mais avancgadas
possuem um alto teor de vitamina C, mas precisam ser observadas quanto ao seu
processamento € armazenamento para que esse parametro ndo venha a diminuir.
Armazenamento: O método e a forma que os produtos sdo armazenados também podem
comprometer a quantidade de vitamina C neste produto, como a temperatura escolhida e
o tempo de armazenagem.

Para que um produto seja considerado fonte em vitamina C, ele deve conter no
minimo 15% da ingestdo diaria recomendada (IDR) por porcao, e 30% para ser
considerado alto, conforme definido na Instru¢ao Normativa n.® 75/2020. Nesse caso, nao
existe uma obrigatoriedade para que a industria informe no rétulo que o produto € rico
em vitamina C, mesmo que a quantidade atenda aos requisitos estabelecidos na RDC.

Ainda assim, muitas industrias escolhem por inserir e deixar enfatizado tal
informacao no rotulo do produto como uma estratégia de marketing, com o objetivo de
valorar esses produtos aos olhos do consumidor. A alega¢do da informagdo destacada no
produto faz o consumidor associar tal informagdo como um beneficio a sua satde.

Essa utilizacdo de informagdes nutricionais pode influenciar diretamente o
comportamento de compra do consumidor, passando ao produto uma imagem de maior
qualidade nutricional. Mas ¢ importante que essas alegacdes estejam devidamente
fundamentadas por anélises laboratoriais, e que os valores nutricionais contidos em seu

rétulo estejam corretamente descritos na tabela nutricional, evitando praticas enganosas.

22



Segundo o IAL (2020), ao analisarem 217 sucos industrializados de laranja
verificaram que boa parte das amostras analisadas ndo constavam informac¢ao de vitamina
C na rotulagem. Mas que o acido ascorbico estava presente nas amostras. Onde das 217
amostras analisadas, 23% (49produtos) sdo considerados de alto conteido (minimo de
30% da Ingestdo Diaria Recomendada — IDR de 45mg) e 41% (88 produtos) como fonte
de vitamina C, de acordo com a legislagao (Anvisa, RDC n° 54, de 12 de novembro de
2012). Entre os produtos (120 itens) que declaram vitamina C na rotulagem, 41% tém
alto conteudo e 73% sdo fonte desse nutriente.

Os so6lidos soluveis (Brix) também oscilaram consideravelmente, apontando para
variagoes de dilui¢do, adicao de aglicares e propor¢ao de polpa utilizada. Essa analise ¢
importante para entender as estratégias e formulacao, considerando que um maior teor de
solidos soluveis pode indicar maior concentragdo de suco natural, impactando na
percepgao de qualidade pelo consumidor.

A amostra B apresentou o maior Brix (8,60) o que pode ser sugerido uma menor
dilui¢do desse produto e consequentemente uma maior concentra¢ao de suco, compativel
também com o elevado teor de vitamina C nessa amostra e baixa acidez, o que pode
destacar esse produto como de qualidade superior as demais amostras. Valores elevados
de Brix geralmente estdo associados a um sabor mais doce podendo até indicar uma
concentracdo maior da polpa da fruta diminuindo a necessidade de adi¢cao de agtcares.

J& os baixos valores observados nas amostras D, E e F podem ocorrer devido a
formulag@o ou componentes volateis nos produtos, e possivelmente indicar dilui¢do no
processamento com adicdo de agua, o que consequentemente tera uma concentracao
menor de acglcares naturais, ou at¢ mesmo uso de polpa com uma baixa concentragdao
afetando diretamente nesses valores de Brix obtidos e consequentemente o sabor do
produto. Essa analise ¢ de extrema importancia, pois o Brix ¢ um parametro onde interfere
diretamente nas qualidades sensoriais do produto como o sabor doce ou acido, onde ird
interferir na aceitacao do consumidor.

Figueira et al., (2010) ao realizarem a andlise fisico-quimica e legalidade em
bebidas de laranja obtiveram uma média de 11,66 de solidos soluveis em suco adocado.

O teor de agucar variou estatisticamente entre as amostras C, D, E ¢ F, onde o
maior valor obtido foi 9,10 g/100 ml (amostra B) e o menor teor foi de 4,37 g/100 ml
(amostra C). Nao existiu diferenca estatistica entre as amostras A e B.

O elevado valor de aglicar encontrado na amostra D ¢ compativel com uma formulagao

de produto que contém adi¢do de aglicares, o que pode ser comum na industria de
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producao de refrescos justamente para mascarar possiveis sabores indesejaveis nesse
produto.

Por outro lado, os menores teores de agucares encontrados nas amostras A ¢ D
podem estar reforcando a ideia de um produto nutricionalmente mais equilibrado, com
menos adi¢ao de aglicares e uma maior concentragao de acgtcares naturais advindos da
propria matéria-prima.

O teor de agucar elevado nas amostras D, E e F pode comprometer as qualidades
que tornam esses produtos mais saudaveis ja que o excesso desse tipo de agucar ¢ um
fator de preocupagao nutricional. Produtos com baixo teor de agucar tem sido cada vez
mais procurados pelo consumidor que levam a risca a escolha por uma alimentagdo mais
saudavel, o que pode levar as industrias a reformularem tais produtos e assim entrarem
na lista de compras desses consumidores.

A analise fisico-quimica das seis amostras de refresco ha consideraveis variagdes
entre elas, tanto em teores de compostos naturais quanto nos parametros que refletem
adi¢ao ou diluicdo nos processos. A amostra B se destacou positivamente das demais
amostras analisadas por apresentar por apresentar um equilibrio entre pH, acidez, alto teor
de vitamina C e Brix, sugerindo uma maior qualidade nutricional do seu produto.

Em contrapeso, a amostra C apresentou um desempenhou inferior em varios
parametros, como acidez elevada, pH muito baixo e teor quase nulo de vitamina C, o que
pode se imaginar uma formulac¢do e processamento mais agressivo, 0 que comprometeu
a qualidade do produto final.

Os resultados obtidos confirmam a importincia da andlise fisico-quimica no
controle de qualidade de sucos industrializados, ndo apenas para atender as exigéncias
legais vigente, mas também para garantir a seguranca alimentar e a qualidade sensorial

para garantir a aceitacdo do consumidor.

6. CONCLUSAO
As presentes andlises fisico-quimicas realizadas nas seis amostras de refresco
adocado possibilitaram avaliar comparativamente pardmetros importantes e essenciais
que interferem diretamente na qualidade do produto, sua seguranca e aceitabilidade pelo
consumidor.
O teor de vitamina C apresentou ampla variacao entre as amostras, o que mostra
uma necessidade de regulamentacdo dos parametros para refresco adogado de laranja e

manter uma parametrizagao.
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Por fim, os resultados obtidos ressaltam a importancia do monitoramento rigoroso
das etapas de produgdo e no controle do armazenamento como também a transparéncia
por parte das industrias das informagdes nos réotulos dos produtos, onde muitos produtos
destacam a presenca de vitamina C, por exemplo, como um apelo comercial mesmo que

na realidade esses teores variem significativamente.
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