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Resumo

Foi realizada avaliacdo comparativa da retencdo da vitamina C (acido Ascérbico — AA) em suco
fresco de laranjas integras, suco de laranja estocada sob refrigeracé@o e em bolo contendo suco de
laranja ap6s a coccdo em forno culinario convencional. O teor de AA em suco de laranjas
armazenadas sob refrigeracdo por oito semanas variou entre 74,94 e 51,55 mg% com taxa de
reducdo de 0,92% ao dia. Em suco fresco de laranja armazenado sob refrigeracdo durante sete
dias, o teor médio de AA foi de 49,62 mg%, com taxa de reducdo de aproximadamente 0,89% ao
dia do teor de AA. A retencdo de AA foi 97,91% nas laranjas integras e no suco refrigerado por
sete dias 50,38% A reducéo de AA observado nas preparacdes a quente foi de aproximadamente
73%, sendo necessario, neste caso, compensar as perdas deste nutriente no planejamento dietético.

Palavras chave: acido ascérbico; suco de laranja; processamento térmico.

1. Introducéo

A grande disponibilidade e aceitabilidade do suco de laranja fazem com que muitos
consumidores o considerem a melhor fonte de acido ascérbico (AA) de sua dieta, embora existam
alimentos mais ricos neste nutriente (RUSCHEL et al., 2001; SHAW et al., 1991). Embora o teor de
AA varie significativamente entre diferentes cultivares de laranja, um volume médio de 200mL de
suco, dos cultivares “Péra”, “Seleta”, “Lima” e “Lima da Pérsia” sdo suficientes para suprir as
recomendacdes diarias desta vitamina (VALENTE-MESQUITA, 2002).

Extrai-se da laranja uma bebida Unica rica em vitamina C e outros componentes que tém
papel importante na prevencgdo de doencas, onde copo de suco desta fruta é o suficiente para que o
organismo humano receba a quantidade diaria recomendada de vitamina C (GAYET, 1999).

A vitamina C é essencial a saude, desempenha papel fundamental no desenvolvimento e

regeneracdo dos masculos, pele, dentes e o0ssos, na formacdo do colageno, na regulacdo da
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temperatura corporal, na producédo de diversos horménios e no metabolismo em geral. A falta dessa
vitamina no organismo aumenta a propensao a doencas. A caréncia severa torna 0 organismo
vulneravel a doencas mais graves, como por exemplo, o escorbuto. Entretanto, consumida em altas
doses, pode provocar efeitos colaterais, tais como: diarréia, dor abdominal e calculos renais em
pessoas geneticamente predispostas. A necessidade diaria de vitamina C varia conforme idade e
condi¢cdes de saude. Assim, as frutas frescas, principalmente as citricas, sdo fontes ideais de
vitamina C. O tomate, folhas verdes, que contem teores varidveis dessa vitamina e outras frutas
como acerola, caju, goiaba e uva, sdo fontes alternativas de vitamina C (DAVIS et al., 1991;
DOSUNMU e JOHNSON, 1995; GARDENER et al., 2001; WILLIANS, 1997).

Enfim, estudos bioquimicos relacionados ao AA abordam aspectos imunologicos,
oncologicos, endocrinoldgicos, neuroldgicos, digestivos. Estudos de absor¢do e prevencdo da
catarata também foram realizados (DAVIS et al., 1991).

Trabalho realizado em 1955 por Dhopeshwarkar e Margar, citados por Camargo et al.,
(1984), estudaram o efeito do processamento térmico e do armazenamento em diversas frutas e
hortalicas e verificaram que a perda do acido ascérbico em produtos assim conservados é quase
total se armazenados em temperaturas acima de 37°C.

De acordo com Kordich (1997), o suco de frutas citricas deve ser consumido imediatamente
apos o preparo, para melhor aproveitamento da vitamina C. Também é recomendado que sejam
incluidas as peliculas e a membrana para obtencdo dos beneficios de suas vitaminas e
bioflavondides.

Embora, de modo geral, a estabilidade da vitamina C aumente com o abaixamento da
temperatura e a maior perda se da durante o aquecimento dos alimentos, existem casos de perda
durante o congelamento ou armazenamento a baixas temperaturas (BOBBIO; BOBBIO, 1995).

Segundo Fennema (1993), o acido ascérbico é muito sensivel a diversas formas de
degradacéo, entre numerosos fatores que podem influir nos mecanismos degradativos caber citar a
temperatura, tempo a concentracdo de sal e agUcar, o pH, o oxigénio, as enzimas, os catalisadores
metalicos, a concentracdo inicial do acido e a relacdo acido ascorbico/acido dehidroascorbico, bem
como tragos de cobre e ferro, sendo sua conservacdo é favorecida em meio acido.

De acordo com Camargo et al (1984), recomenda, para melhor conservagédo da vitamina nos
alimentos, 0 armazenamento em baixa temperatura, rapido pré-aquecimento (para destruir as
enzimas oxidantes), aléem do minimo contato com o oxigénio atmosférico. Segundo eles, a
pasteurizacdo, o cozimento, a desidratacdo e a evaporacdo destroem parcialmente a vitamina C,
devido a sua alta solubilidade. Relatam ainda que o suco de citros e de tomate enlatados ou

congelados contém os mesmos teores de vitamina C das frutas in natura.

Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial



O presente trabalho teve como objetivo avaliar a taxa de reducdo do teor de acido ascorbico
em suco de laranjas integras estocadas sob refrigeracdo por oito semanas, em suco de laranja in
natura estocado sob refrigeracao, e retencdo de acido ascorbico em suco de laranja utilizado como

Unico ingrediente fonte de vitamina C em preparos a quente (bolo).

2. Material e Métodos
2.1 Amostras

As analises foram realizadas no Laboratorio de Andlise de Alimentos da Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana Campus de Campo Mourdo, durante 0s meses de novembro de 2005
a Janeiro de 2006.

As laranjas da variedade “péra” (Citrus sinensis) foram adquiridas em mercado varejista da
cidade de Campo Mourdo e transportadas para o laboratério de analise e processamento de
alimentos da Universidade Tecnol6gica Federal do Parand, higienizadas e acondicionada sob
refrigeracdo (4°C) para a realizacédo das analises por oito semanas.

Foi extraido manualmente o suco de laranja, filtrado e realizadas as anélises de:

a) Determinacdo do acido ascorbico no suco de laranja no momento zero, com um dia, dois dias e
sete dias;

b) Determinacéo do &cido ascorbico no bolo p6s assamento;

c) Determinacdo a acidez titulavel total (ATT) no momento zero, com um dia, dois dias e sete dias;
d) Determinacdo do °Brix (solidos soluveis totais) no momento zero, com um dia, dois dias e sete

dias.

2.2 Métodos
2.2.1 Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com a metodologia oficial descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1995).

a) O teor de &cido ascorbico (AA), expresso em mg de AA/100 mL de suco foi determinado,
em triplicata, através do método do lodato de Potéassio (método de Balentine);

b) A acidez total titulavel (ATT), foi determinada, em triplicata, por titulagdo com NaOH 0,1
eq/L;

c) Determinou-se o pH das amostras em pHmetro digital da marca Labmeter calibrado com
solucdes tampédo de pH 4,0 e pH 7,0.

d) O °Brix foi realizada por leitura em refratdmetro de bancada a 20°C.
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2.2.2. Analise estatistica
Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia ANOVA no programa
Software SPSS 10,0.

3. Resultados e discussao

O Ministério da Agricultura por meio da Instru¢cdo Normativa n°1 de 7 de janeiro de 2000,
determina os padrdes para suco de laranja industrializado, onde deve apresentar teores minimos de
AA e de sélidos sollveis totais (SST), de 25,00 mg% e de 10,5 °Brix, respectivamente, além de uma

relacdo SST/acidez total titulavel (ATT), em g/100g de acido citrico anidro, minimo de 7,0.

3.1 Acido Ascorbico
Para os parametros fisico-quimicos analisados, as amostras ndo diferiram estatisticamente

entre si, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 — Valores das médias dos parametros fisico-quimicos analisados do suco de laranjas armazenadas sob
refrigeracdo durante oito semanas.

AA Acidez pH °Brix
Momento Média (mg%) Média Média Média
12 semana 74,942 7,407 4,307 9,812
2% semana 77,148 6,922 4,502 10,062
3% semana 71,112 7,742 4,392 11,782
42 semana 71,242 7,93 4,352 12,152
52 semana 69,362 7,742 4,472 11,652
6% semana 60,762 8,022 4,192 11,902
7% semana 55,592 8,03 4,23 10,882
82 semana 51,552 7,418 4,522 10,882

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si.

Para Fennema (1993), o &cido ascorbico é muito sensivel, fato este observado na
comparacdo a sua perda na Tabela 2. A média do teor de &cido ascorbico no tempo zero foi maior
comparados entre 0s trés tempos (24, 48 e 168h) e os parametros fisico-quimicos como pH, acidez e
°Brix ndo diferiram estatisticamente entre si.

Tabela 2 — Valores das médias dos parametros fisico-quimicos analisados do suco de laranjas armazenado sob
refrigeracdo entre zero e 168 horas.

| AA Acidez pH °Brix
Momento Média (mg%) Média Média Média
Oh 97,912 7,202 4,342 11,012
24h 62,84° 7,68 4,362 11,282
48h 55.46" 8,012 4,312 10,942
168h 49,62 b 7,702 4,462 11,322

Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente entre si.
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A figura 1 apresenta a representacdo gréfica da variacao do acido ascorbico (AA) no tempo
zero com variacao de 57%. O teor de AA em suco de laranjas armazenadas durante oito semanas

variou entre 74,94 a 51,55 mg% diminuindo com o tempo de armazenamento.

Figura 1 — Variacdo do AA em horas durante um periodo de oito semanas
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O periodo de 168 horas apresentou uma variacdo em relacdo aos periodos anteriores (24h e
48h). Em relacdo héa zero hora, provavelmente os picos observados em algumas semanas, se deve ao
maior grau de amadurecimento das laranjas que constituiram estes lotes. Estas variac@es estdo

apresentadas na Figura 2.

Figura 2 — Variagdo do AA em semanas durante um periodo de 168 horas
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A Figura 3 apresenta o teor de AA no bolo ap6s coc¢do, onde se apresentou valores
diferentes na 12 semana (23,5 mg%) e na 42 semana (29,7 mg%), com média de 26,36 mg% e desvio
padrédo de 2,18, com pequena variabilidade dos dados (coeficiente de variagdo de 8%). Estas

variacdes devem ao fato dos diferentes pontos de maturacédo das frutas.
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Figura 3 — Variacdo do AA em semanas no bolo
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Os resultados das analises de AA no suco de laranja e nos preparados a quente que
utilizaram o suco como Unica fonte de vitamina C, mostraram reducao de aproximadamente 73% no
teor da mesma. Esta perda ja é esperada, principalmente em relacdo a coccdo, pois a natureza de
seus ingredientes contribui para a degradagé@o do &cido ascorbico, como o sal, aglcar e temperatura
(FENNEMA, 1998). Estes resultados indicam instabilidade desta vitamina ao calor e possibilitam
dimensionar a perda deste nutriente, permitindo que as previsfes dietéticas sejam feitas de forma
mais realista. O teor de &cido ascérbico em suco fresco de laranjas armazenadas sob refrigeracao
durante oito semanas variou entre 74,94mg% e 51,55mg%. Estes resultados indicam uma taxa de
reducdo de aproximadamente de 0,92% ao dia do teor de &cido ascorbico. O teor medio do acido
ascorbico em suco in natura de laranja armazenado sob refrigeracdo durante sete dias foi de 49,62
mg% com taxa de reducédo de 0,89%/dia. Estas taxas foram menores quando comparada a obtida
por Shaw e Moshanas (1991), onde estudaram o suco de laranja industrializado armazenado sob
temperatura de 4,5°C e verificaram perda de 1,5 a 2%/dia e retencdo média de &cido ascorbico de
88% apds 5 a 7 dias. Segundo Kabasakalis et al., (2000), ndo verificaram perda do acido ascérbico
em suco de laranja fresco armazenado sob refrigeracdo por dois dias.

Comparando-se os resultados obtidos nos dois experimentos, verifica-se que a taxa de
reducdo do teor de AA é maior quando se compara o suco obtido de laranjas integras estocada sob
refrigeracdo do que o suco mantido sob refrigeracdo por até sete dias. A maior retencdo de AA
observado no primeiro caso, quando comparado ao segundo caso, pode ser devido ao fato de o
conteddo interno das laranjas ndo estar em contato com a atmosfera evitando assim, perdas por

oxidacao.
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Os valores de acidez nas oito semanas analisadas ndo diferiram, tendo como menor média de
6,92 e maior média 8,03. Durante este periodo a média do °Brix encontrado de 11,06. Os resultados
encontrados estdo de acordo com o que € estabelecido pela legislacao brasileira vigente para 0 suco
de laranja industrializado, que preconiza um teor minimo de 7,0 para acidez e10,5°Brix.

Os valores do pH encontrados durante as oito semanas variaram de 4,19 a 4,52 com uma
média de 4,37. A legislacdo brasileira ndo estabelece um valor minimo de pH como identidade e
qualidade para o suco de laranja industrializado. Segundo Neto e Faria (1999), valores

caracteristicos de frutas citricas variam de 3,40 a 4,00.

4, Concluséao

Os sucos de laranja in natura sdo considerados uma das melhores fontes de vitamina C da
dieta humana. A importancia do coonhecimento do teor de &cido ascorbico nos alimentos bem
como a extensdo da sua perda durante o preparo, permite estimar a ingestdo dietética correta deste
nutriente planejando cardapios de forma a compensar as perdas esperadas.

O suco extraido de laranjas integras armazenado sob refrigeracdo (4°C) ndo apresentou
reducdo de acido ascorbico. O suco in natura de laranja armazenado nas mesmas condicGes
apresentou uma menor retengdo do nutriente assim como em preparados quente, sendo escassos

dados relativos a retencéo de acido ascorbico em temperaturas elevadas.

Abstract

It was done a comparative assessment of the vitamin C retention (Ascorbic acid — AA) in fresh
ofulb orange juice, storaged in refrigeration orange juice and cake with orange juice after it had
been submitted to firing in a conventional oven. The AA content in juice wad of oranges that were
refrigeratd for eight weeks has varied between 74, 94 and 51, 55 mg% with a reduction rate 0.92%
in a day. In juice made of fresh oranges that were refrigerated for seven days, the AA content has
varied between 49,62mg%, with an AA content reduction rate in about 0.89% in a day. The AA
retaining was of 97.90% in the full oranges and in the refrigerated juice for seven dais it was of
50,38%. The reduction of AA observed in the preparations the hot one was approximately 73%,
being necessary, in this case, to compensate the losses of this nutrient in the dietary planning.
Key-words: ascorbic acid, orange juice, thermal processing
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