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Caracterizacgao fisico-quimica de néctares
tradicionais e light

RESUMO
g:gg;° Aparecido Minini dos O mercado brasileiro de sucos industrializados estd em processo de expansio,
rogerio.santos@unicesumar.edu.br acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas como sucos tradicionais e
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Unicesumar, Maringa, Parana., Brasil lights. Mediante os padrdes e normas estabelecidas, o projeto objetivou analisar os
padrées de identidade de sucos tradicionais e lights. Foram analisadas 10 amostras de
gﬂ’ﬁ;ﬁlggdrig;ffoxmm diferentes frutas (uva, laranja, maracuja, péssego e abacaxi), nas quais 5 s30 amostras de
Unicesumar, Maringé, Paran., Brasil néctar tradicional e 5 amostras de néctar light, sendo analisado teor de agucar, acidez,
vitamina C e pH. Todas as amostras analisadas apresentaram conformidade com a
legislagdo vigente, demonstrando um padrdo de qualidade no processo de manufatura
que garante seguranga para o consumo humano.
PALAVRAS-CHAVE: néctar light; andlise fisico-quimica; qualidade.
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INTRODUCAO

A industria de suco de frutas é um dos setores que mais crescem na industria
mundial de bebidas. Os sucos de frutas sdao uma parte importante da dieta
humana, tornando-se muito populares devido aos beneficios relatados a saude
(conteddo essencial de vitaminas e minerais, ajuda na prevencdo de cancer,
ajuda na digestao, propriedades anti-inflamatdrias, aumentar a forca dssea, etc.)
(NAVARRO-PASCUAL-AHUIR et al., 2015; JANDRIC et al., 2014).

O mercado brasileiro de sucos prontos estd em franca expansao,
acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis e
saborosas (ABIR, 2018; CARMO; DANTAS; RIBEIRO, 2014).

O valor econdmico dos sucos de frutas faz com que o produto esteja sujeito a
adulteracdo, provocando um impacto negativo ndo apenas para o consumidor,
que espera que fabricantes e varejistas fornecam produtos auténticos, mas
também na industria, onde produtos auténticos de qualidade tém que competir
com produtos adulterados de menor custo (STANDER; KUHN; HITEN, 2013).

Para a comercializacdo de sucos de frutas, alguns parametros devem ser
seguidos. A Instrucdo Normativa N2 12, 4 de setembro de 2003 tem como
objetivo estabelecer os Padrdes de ldentidade e Qualidade Gerais para Suco
Tropical, (p.ex. valores de aclcares totais, acido ascorbico, acidez e °Brix.). As
mesmas normas sao aplicadas para os sucos lights, porém, devem seguir um
outro parametro além dos ja citados, que seria a reducdo de aclcar no minimo
25% comparado ao similar convencional, o ndo light e devem ser,
obrigatoriamente, descritas na rotulagem do produto (BRASIL, 1998).

E importante salientar a diferenca entre os produtos lights e diets, uma vez
que se referem a assuntos diferentes e muitas vezes levam o cliente a duvidas e a
compra equivoca. Os produtos lights sdo aqueles que possuem baixo ou algum
nutriente reduzido (agucares, gorduras totais, gorduras saturadas, colesterol ou
sddio) ou quando um produto é baixo ou reduzido em valor energético, sendo
que essas informacGes devem ser descritas no rotulo (ANVISA, 1998). J4 os
produtos diets, (ANVISA, Portaria SVS/MS n2 29/98) sdo classificados como
alimentos de restricdo de nutrientes, ingestdo controlada de nutrientes e grupos
populacionais especificos, essas informa¢des também devem ser apresentadas
no rétulo do produto, de maneira clara para o entendimento do consumidor.

As bebidas adogadas com agucar (SSB), incluindo suco de frutas, néctares de
frutas, refrigerantes e outras bebidas com adi¢do de agucar, foram identificadas
como uma das principais fontes de adicdo de aglcar na dieta (OLIVEIRA et al.,
2018; HU; MALIK, 2010). Segundo o Departamento de Saude da Inglaterra, uma
reducdo de 30 a 40% na adicao de aglcar em produtos processados poderia levar
a uma reducdo média na ingestdo caldrica diaria de 100 kcal por pessoa, o que
seria eficaz para a prevencdo da obesidade e diabetes (DEPARTMENT OF HEALTH,
2011).

E possivel encontrar na literatura divergéncias entre os valores de referéncia
com os dos produtos analisados, isso pode conduzir o consumidor a adquirir algo
que, algumas vezes, pode provocar algum problema para a saide do mesmo.
Pesquisas na area ortodontica relatam que o indice de acidez em sucos, muito
mais elevados do que indica a legislacdao, pode provocar ao aumento de casos de
erosdo acida (SILVA et al., 2012; ASSIS; BARIN; ELLENSOHN, 2010).
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O trabalho tem como objetivo avaliar os padrdes de identidade e qualidade
de néctar de frutas e seus respectivos produtos lights comercializados por
empresas brasileiras.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 10 amostras de néctar de frutas, sendo 5 delas adocados e
5 ndo adogados. As amostras foram adquiridas no comércio da cidade de
Maringa-PR, tendo como critério de inclusdo produtos que tivessem tanto néctar
adocgado quanto seu respectivo produto light. Como critério de exclusdo, foram
descartados produtos fora do prazo de validade e que embalagens danificadas.

Analises de identidade realizadas: teor de agucar, sélidos soluveis, acidez,
teor de vitamina C, pH e sdlidos totais, sendo que todas as metodologias foram
realizadas de acordo com Meétodos fisico-quimicos para andlise de alimentos
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

O pH foi determinado usando um pHmetro de bancada Gehaka modelo
P2000. Para andlise de sodlidos sollUveis empregou-se um refratbmetro de
bancada ABBE.

Para andlise de quantidade de acucar, foi aplicado o Método de Fehling: foi
pesado de 2 g de amostra em um béquer de 100 mL e transferido para um baldo
volumétrico de 100 mL com o auxilio de agua destilada. Foi filtrado e transferido
para uma bureta. Em um baldo de fundo chato de 250 mL adicionou-se 10 mL de
cada uma das solucdes de Fehling (A e B) com 40 mL de 3agua, sendo
posteriormente aquecido até ebulicdo. Foi titulado até que esta solucdo passasse
de azul a incolor (no fundo do baldo observou-se a formagdo de um residuo
vermelho de Cu,0).

A determinacdo de acidez foi realizada mediante a pesagem de 1 a 5 g de
amostra, transferido para um frasco Erlenmeyre de 125 mL com ou auxilio de 50
mL de agua. Utilizou-se solugdo de fenolftaleina a 1% como indicador e titulado
com a solugdo de hidréxido de sddio 0,1 mol/L até a coloragdo rosa.

Para determinacdo do teor de vitamina C, o procedimento foi realizado
através da pesagem de 10 g de amostras, o qual foi transferir para um frasco
Erlenmeyer de 250 mL com o auxilio de aproximadamente 50 mL de agua.
Adicionou-se 10 mL de solugdo de acido sulfurico a 20%. Adicionou-se 1 mL da
solugdo de iodeto de potdssio a 10% e 1 mL de solugdo de amido a 1%. Procedeu-
se a titulagdo com solucdo de iodato de potassio 0,002 mol/L até a coloragdo
azul.

RESULTADOS

Todas as 10 amostras de néctar de sucos avaliadas apresentaram suas
embalagens integras, cor, odor, aspecto e sabor caracteristicos do produto. Na
Tabela 1 estd demonstrado todos os resultados das amostras avaliadas, as quais
representam uma média dos resultados das triplicatas.
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Tabela 1 — Resultados das analises das amostras de néctar de suco

AMOSTRA Acidez (%) ‘ Vit. C(%)  Sdlidos soltveis (°BRIX) Acucar (%) pH

Néctar de Uva (normal) 0,79 8,57 15,5 23,34 3,54
Desvio-padrao 0,01 0,32 0,36 0,23 0,06
Coeficiente de variancia (%) 0,01 0,10 0,13 0,05 0,003
Néctar de Uva (light) 0,57 24,56 4,52 5,46 3,28
Desvio-padrao 0,02 0,70 0,12 0,11 0,05
Coeficiente de variancia (%) 0,03 0,49 0,013 0,01 0,002
Néctar de Péssego (normal) 0,54 12,64 15,61 17,60 4,16
Desvio-padrao 0,02 1,14 0,16 0,52 0,05
Coeficiente de variancia (%) 0,04 1,29 0,03 0,27 0,00

Valor de referéncia® >0,15 - >11 >7 -
Néctar de Péssego (light) 0,40 60,77 8,18 6,65 4,40
Desvio-padrao 0,03 0,65 0,16 0,07 0,07
Coeficiente de variancia (%) 0,06 0,42 0,02 0,01 0,01
Néctar de Maracuja (normal) 0,58 32,81 15,60 17,78 3,32
Desvio-padrao 0,01 0,33 0,14 2,10 0,13
Coeficiente de variancia (%) 0,02 0,11 0,02 4,40 0,02

Valor de referéncia® >0,27 - >11 >8 -
Néctar de Maracuja (light) 0,58 18,00 7,30 6,5 3,25
Desvio-padrao 0,09 0,55 0,20 0,03 0,02
Coeficiente de variancia (%) 0,16 0,30 0,04 0,00 0,00
Néctar de Laranja (normal) 0,68 25,52 16,53 20,13 3,64
Desvio-padrao 0,03 0,99 0,22 2,46 0,03
Coeficiente de variancia (%) 0,04 0,98 0,05 6,05 0,00
Néctar de Laranja (light) 0,59 34,82 11,45 9,15 3,76
Desvio-padrao 0,02 4,41 0,32 0,12 0,03
Coeficiente de variancia (%) 0,04 19,50 0,10 0,01 0,00
Néctar de Abacaxi (normal) 0,48 44,00 15,40 15,54 4,20
Desvio-padrao 0,08 3,62 0,50 0,11 0,02
Coeficiente de variancia (%) 0,16 13,10 0,25 0,01 0,00

Valor de referéncia’ >0,12 - >11 >8 -
Néctar de Abacaxi (light) 0,43 23,51 12,34 7,77 3,87
Desvio-padrao 0,02 1,60 0,35 0,28 0,08
Coeficiente de variancia 0,04 2,55 0,12 0,08 0,01

NOTA: Yinstrucdo Normativa N2 12, de 4 de setembro de 2003.

No que se refere ao pH de sucos, apesar da legislagdo ndo fornecer valores
especificos, ALCANTARA et al. (2007) relata que valores abaixo de 4,5 dificulta o
desenvolvimento de alguns micro-organismo. Todos os valores de pH
encontrados nessa pesquisa se mantiveram abaixo do valor citado, logo, as
amostras apresentam caracteristicas minimas para uma boa conservagao.

O néctar de uva é obtido mediante a diluicao a 30% a partir da polpa da fruta
(BRASIL, 2013), sendo que atualmente ndo existe uma legislacdo brasileira
especifica para este produto, logo os resultados obtidos estdo sendo comparados
apenas com outros autores. Rizzon e Miele (2012) também analisaram néctar de
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uva e obtiveram valores de pH, acidez e 9Brix de 2,92, 0,5 e 14,25,
respectivamente. Gurak et al. (2008) obtiveram para os mesmos parametros os
valores de pH de 2,60-3,49, acidez de 0,30-0,70% e 11,0-14,5 2Brix. Como pode
ser observado na Tabela 1, os resultados do presente trabalho ndo estdo muito
diferentes, pH 3,54, acidez 0,79% e 15,5 2Brix, no entanto pequenas diferencas
sdo esperadas, pois alguns fatores podem influenciar nos mesmos, como matéria
prima utilizada (variedade da fruta e condicdo de cultivo) e processo industrial
empregado. Como exemplo pode ser citado a diferenca de 2Brix, que pode ser
justificado pelo maior teor de acucar total apresentado, 23,34%, enquanto na
pesquisa de Rizzon e Miele (2012) foi observado 12,54%. Esta diferenca pode ser
explicada tanto pelo estagio de maturacdo da fruta, como pela adi¢do acucares
durante o processo de manufatura.

Assim como para o néctar de uva, o néctar de laranja ndo apresenta um
Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) determinado pela legislacdo brasileira.
Os valores obtidos para pH, acidez e 9Brix foram 3,64, 0,68 e 15,63,
respectivamente. Figueira et al. (2010) e Frata (2006) analisaram néctar de
laranja e obtiveram valorem em média de 0,3-0,67 de acidez e 11-13 2Brix. Desta
forma é possivel afirmar que os resultados obtidos estdo semelhantes aos da
literatura.

Quanto aos néctares de péssego, maracuja e abacaxi, normal e light, estao
em acordo com a Instrucdo Normativa N2 12 de 2003. Souza et al. (2020),
analisaram duas marcas de néctar de péssego, obtendo valores de 2Brix também
em conformidade, assim como Gobbi et al. (2016), que analisaram néctar de
maracuja.

CONCLUSOES

Os parametros fisico-quimicos de identidade e qualidade dos néctares de
péssego, maracuja e abacaxi estavam de acordo com a legislacdo brasileira em
vigor. Os néctares de uva e laranja estavam em concordancia com os trabalhos de
autores. Os néctares de light apresentaram uma redug¢do de pelo menos 25% no
valor caldrico, representado pela reducdo na concentracdo de acucar total. Desta
forma é possivel inferir que para todas as amostras analisadas existiu uma
conformidade nos produtos, representando um produto adequado para o
consumo humano.
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Physicochemical characterization of
traditional and light nectars

ABSTRACT

The Brazilian market for industrialized juices is in the process of expansion, following the
global trend of consumption of beverages such as tradicional and light juices. Through
established standards and norms, the project aimed to analyze the identity standards of
tradicional and light juices. Ten samples of different fruits (grape, orange, passion fruit,
peach and pineapple) were analyzed, in which 5 are samples of conventional nectar and 5
samples of light nectar, being analyzed sugar content, acidity, vitamin C and pH. All
analyzed samples were in compliance with current legislation, demonstrating a quality
standard in the manufacturing process that guarantees safety for human consumption.

KEYWORDS: light nectar; chemical physical analysis; quality.
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