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RESUMO

Objetivo

Objetivou-se avaliar a estabilidade do acido ascérbico em suco in natura de tangerina cultivar Ponkan sob
diferentes condicdes de armazenamento, e em 13 amostras de bebidas industrializadas de tangerina, bem
como a estabilidade da atividade antioxidante no suco in natura.

Métodos

O suco in natura de tangerina foi armazenado em trés temperaturas: ambiente, refrigeracdo e congelamento.
Amostras de tangerinas foram armazenadas sob refrigeracdo. Treze marcas de bebidas industrializadas de
tangerina foram adquiridas e mantidas sob refrigeracdo. Foram determinados o teor de acido ascérbico pelo
método titulométrico de Tillmans (Association of Official Analytical Chemists) e a atividade antioxidante por
meio da capacidade sequestradora do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazila.

Resultados

O suco in natura apresentou teor médio de acido ascérbico de 32,40mg/100mL; a taxa de reducao deste
nutriente foi maior em temperatura de estocagem mais elevada. A atividade antioxidante média foi de 89,74%
de inibicdo do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazila, apresentando variacdes de até 4,26% durante o arma-
zenamento. Nas bebidas industrializadas, o teor médio de acido ascérbico variou entre 1,01 e 10,72mg/100mL,
com perdas de até 82,76%. Com base na legislacdo brasileira, seis marcas de bebidas industrializadas
apresentaram nao conformidades em relacdo a declaracao do teor de acido ascérbico nos rétulos.

1 Universidade Federal do Rio de Janeiro, Instituto de Nutricdo Josué de Castro, Departamento de Nutricdo Bésica e Experimen-
tal. Av. Carlos Chagas Filho, 373, Bloco J, 2° andar, Sala 16, 21941-902, Rio de Janeiro, RJ, Brasil. Correspondéncia
para/Correspondence to: VL VALENTE-MESQUITA. E-mail: <valentem@nutricao.ufrj.br>.
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Conclusao

O suco de tangerina cultivar Ponkan apresenta elevada atividade antioxidante, inclusive durante o arma-
zenamento. Observou-se superioridade nutricional do suco fresco em comparacao as bebidas industrializadas,
considerando o teor de acido ascorbico e sua estabilidade. Adicionalmente, os dados obtidos apontam para a
necessidade de maior fiscalizacdo em relacdo a rotulagem nutricional.

Termos de indexacdo: Acido ascorbico. Antioxidante. Armazenamento de alimento. Citrus.

ABSTRACT

Objective

The objective of this study was to analyze the ascorbic acid stability of mandarin juice from the cultivar Ponkan
under different storage conditions, and of 13 samples of processed mandarin beverages, as well as the antioxidant
activity stability of fresh juice.

Methods

Fresh mandarin juice was stored under three temperatures: room temperature, refrigeration and freezing.
Mandarin samples were kept under refrigeration. Thirteen brands of processed mandarin beverages were
purchased and kept under refrigeration. Ascorbic acid level was determined by the Tillman's titrimetric method
(Association of Official Analytical Chemists) and antioxidant activity by the radical scavenger capacity using the
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical.

Results

The mean ascorbic acid level in fresh juice was 32.40mg/100mL and the reduction rate of this nutrient was
higher when the samples were stored under higher temperatures. The average antioxidant activity was 89.74%
of 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical inhibition, with variations of up to 4.26% during storage. Among the
processed beverages, the mean ascorbic acid content varied from 1.01 to 10.72mg/100mL, with losses of up
to 82.76%. Six brands of processed beverages were considered noncompliant with the Brazilian legislation
regarding the ascorbic acid content reported in the labels.

Conclusion

Mandarin juice from the Ponkan cultivar has high antioxidant activity, even during storage. The fresh juice was
nutritionally better than the processed beverages, considering ascorbic acid content and stability. Additionally,
the results indicated the need of greater surveillance of nutritional labeling.

Indexing terms: Ascorbic acid. Antioxidants. Food storage. Citrus
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Os antioxidantes estdo presentes em frutas
e hortalicas e tém importante papel na reducao
do risco de ocorréncia de doencas crénicas nao
transmissiveis, como as cardiovasculares e neuro-
l6gicas, diabetes Mellitus, cancer e obesidade, por
promover protecao contra a presenca de radicais
livres no organismo. Atualmente, observa-se o
aumento da incidéncia dessas doencas, o que
pode estar associado a mudancas de habitos ali-
mentares'?. As frutas citricas sdo conhecidas por
serem fontes de compostos antioxidantes, como,
por exemplo, Acido Ascérbico (AA), compostos
fendlicos e carotenoides?.

As tangerinas (Citrus reticulata Blanco)
constituem o segundo grupo de frutas citricas
mais importantes na citricultura mundial, sendo
o Brasil o quarto maior produtor®. Uma das prin-
cipais caracteristicas dessa fruta é o elevado teor
de AA, uma das formas ativas de vitamina C. O
AA nao é sintetizado pelo organismo humano e
estd presente, principalmente, em frutas citricas
e hortalicas folhosas®>. Comparada a outros nu-
trientes, essa vitamina é mais sensivel a degra-
dacdo durante o processamento e a estocagem,
podendo, portanto, ser utilizada como indicador
da qualidade nutricional de produtos derivados
de frutas e hortalicas®.
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As tangerinas agradam ao paladar e sdo
de facil consumo: no Brasil, 58% da tangerina
comercializada correspondem ao cultivar Ponkan.
Entre 2005 e 2010, a producdo de tangerinas
manteve-se estavel. Esse cultivar é originario da
india e apresenta coloracdo laranja acentuada,
sabor doce, casca pouco aderida aos gomos e
maior tamanho, quando comparado aos demais
cultivares*”.

Com o ritmo de vida acelerado, principal-
mente nos grandes centros urbanos, é crescente
a demanda por produtos industrializados que
sejam seguros e funcionais, o que contribui para
0 aumento do consumo de sucos e refrescos in-
dustrializados de frutas. De acordo com a As-
sociacao Brasileira das Industrias de Refrigerantes
e de Bebidas ndo Alcodlicas, em 2010, o consumo
nacional per capita de bebidas para preparo e de
bebidas prontas para beber foi de 30,1 e 43,7L,
respectivamente. Entre 2005 e 2010, o consumo
de sucos concentrados, de preparados soélidos
para refresco e de sucos e néctares prontos para
0 consumo aumentaram 0,5, 1,9, e 10,6%, res-
pectivamente. Os sucos concentrados, normal-
mente comercializados sob a forma congelada, e
os preparados sélidos para refresco sao facilmente
elaborados e, assim como os sucos prontos para
o consumo, podem ser estocados e tém boa
aceitacao entre os consumidores de todas as
idades'®12,

Embora a tangerina seja produzida em
grande quantidade no Brasil, e o consumo de be-
bidas industrializadas venha crescendo nos ultimos
anos, sao escassos estudos sobre os produtos
obtidos a partir dessa fruta. Este trabalho teve
como objetivo avaliar a estabilidade do acido
ascoérbico em suco in natura de tangerina cultivar
Ponkan, sob diferentes condicdes de armaze-
namento, e em suco de frutas que permaneceram
inteiras e estocadas sob refrigeracdo, bem como
em bebidas industrializadas sabor tangerina. A
estabilidade da atividade antioxidante do suco in
natura também foi determinada.
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METODOS

As tangerinas e as bebidas industrializadas
foram selecionadas por amostragem nao proba-
bilistica a esmo'. Foram adquiridos 36kg de tan-
gerinas cultivar Ponkan, em estagio de maturacdo
comercial, em um fornecedor atacadista da cidade
do Rio de Janeiro (Brasil).

As frutas foram divididas em dois lotes.
Em um deles, o suco das frutas foi obtido em ex-
trator (Samsom, EUA) e subdividido em trés ali-
quotas, que foram mantidas nas seguintes con-
dicoes: em temperatura ambiente (Média - M=25,
Desvio-Padrao-DP=3°C) por 8 horas, sob refri-
geracao (M=4, DP=3°C) por quatro dias e sob
congelamento (M=-22, DP=1°C) por 120 dias.
Amostras de cada uma dessas aliquotas foram
coletadas para analise em diferentes intervalos
de tempo: a cada 2 horas, diariamente e a cada
30 dias, respectivamente. No outro lote, as tan-
gerinas foram armazenadas sob refrigeracao por
28 dias, e, semanalmente, 20 unidades de frutas
desse lote tiveram o suco extraido e analisado.

Foram adquiridos em mercados varejistas
do estado do Rio de Janeiro, trés lotes de 13 dife-
rentes marcas de bebidas industrializadas, sendo
11 de Preparados Solidos para Refresco (PSR),
sabor tangerina, uma de Suco de Pronto para o
Consumo (SPC) de tangerina e uma de suco de
tangerina concentrado congelado, totalizando 39
amostras. A amostra correspondente a cada lote
de bebidas industrializadas foi composta pelo
conteudo homogeneizado de trés embalagens.
As amostras de SPC foram armazenadas em sua
propria embalagem e mantidas sob refrigeracao
(M=4, DP=3°C) por aproximadamente 60 horas.
Os PSR e as amostras de suco concentrado conge-
lado foram diluidos com &gua filtrada na propor-
cao recomendada pelo fabricante, conforme es-
pecificado nas embalagens dos produtos, acon-
dicionados em recipientes plasticos opacos,
tampados e mantidos sob refrigeracao pelo mes-
mo periodo.

Imediatamente apds a extracdo do suco
in natura e da obtencao das bebidas industriali-
zadas, foram determinados em triplicata: Acidez
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Total Titulavel (ATT), por titulacdo com NaOH 0,1
N; pH em potenciometro digital (Micronal, Brasil);
e teor de Solidos Soluveis Totais (SST) em refra-
tdbmetro™ (Atago, Japdo). Logo apds a obtencao
do suco in natura e das bebidas industrializadas,
e, periodicamente, durante a estocagem, foi de-
terminado o teor de AA, em triplicata, pelo mé-
todo titulométrico de Tillmans (Association of
Official Analytical Chemists)'™, modificado por
Benassi & Antunes'®, que utilizaram solucao de
acido oxalico como solvente, em substituicdo ao
4cido metafosférico. A uma aliquota de 20mL de
amostra foram adicionados 80mL de acido oxalico
1% e 10mL dessa solucdo foram titulados com
reagente de Tillmans, preparado com a utilizacdo
de 2,6 diclorofenolindofenol. Os resultados foram
calculados com base em uma solucdo padrao de
AA e expressos em mg de AA por 100mL de suco
ou de refresco. Com base nos padrdes estabele-
cidos pela Resolucdo RDC n°® 360 de 2003", foi
avaliada a adequacdo dos teores de AA decla-
rados nos rotulos em relacdo aos obtidos a partir
da andlise das bebidas industrializadas.

Paralelamente, para os mesmos periodos
de estocagem, determinou-se a atividade antioxi-
dante do suco de tangerina in natura, em dupli-
cata, por meio da capacidade sequestradora do
radical 2,2-Difenil-1-Picril-Hidrazila (DPPH) por
compostos antioxidantes presentes na matriz
alimentar, conforme descrito por Kuskoski et al.".
Em auséncia de luz, uma aliquota de 100uL de
amostra foi adicionada a 3,9mL de solucao de
DPPH 100uM, sendo a mistura incubada em tem-
peratura ambiente por 60 minutos. A absorbancia
foi lida a 517nm e a atividade foi calculada como
porcentagem de inibicao do radical DPPH confor-
me férmula % inibicao radical DPPH = (A - A/A ) x
100, onde A, representa a absorbancia da solucao
de DPPH medida no tempo zero, e A, a absor-
bancia ap6s 60 minutos de reacao da solucdo de
DPPH com a amostra. O valor de A é considerado
100%.

Os dados de teor de acido ascorbico das
bebidas industrializadas foram submetidos a Ana-

lise de Variancia (Anova) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey (p<0,05). Os resultados obti-
dos ao longo do periodo de estocagem de todas
as amostras foram submetidos a analise de re-
gressao linear simples. Foi utilizado o software
estatistico Microsoft® Excel 2000 (Microsoft
Corporation, Redmond, USA).

RESULTADOS

O suco de tangerina cultivar Ponkan apre-
sentou os seguintes valores médios para os para-
metros fisico-quimicos: ATT, 0,509% de &cido citri-
co, pH, 4,07, SST, 9,5° Brix e Ratio (SST/ATT), 19.
O teor médio de AA do suco foi de 32,40mg/
100mL. Dessa forma, o consumo de 200mL (1
copo) de suco de tangerina cultivar Ponkan ultra-
passa a ingestao dietética de referéncia (IDR) de
AA para adultos’®, sendo considerado fonte desse
nutriente.

AFigura 1 apresenta a estabilidade do AA
em suco de tangerina cultivar Ponkan em dife-
rentes condicdes de estocagem. A reducdo no teor
médio dessa vitamina foi de, no maximo, 8,05%
no suco das frutas que permaneceram inteiras e
estocadas sob refrigeracao.

Durante o periodo de estocagem, a taxa de
reducdo do AA foi de 2,869; 0,380; e 0,008mg/dia
para os sucos armazenados em temperatura
ambiente, sob refrigeracao e sob congelamento,
respectivamente. Observou-se que quanto maior
a temperatura de estocagem, maior a taxa de re-
ducdo de AA. Para o suco extraido das tange-
rinas armazenadas inteiras sob refrigeracédo, a taxa
de reducao de AA foi de 0,038mg/dia. Essa taxa
corresponde a 10% daquela obtida para o suco
armazenado nas mesmas condicoes.

A atividade antioxidante média do suco
de tangerina cultivar Ponkan imediatamente apés
sua extracao foi de 89,74% de inibicdo do radical
DPPH. Ao longo do periodo de armazenamento,
foi observada variacao de 4,26% na atividade an-
tioxidante do suco estocado sob congelamento
(Figura 2).
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Figura 1. Estabilidade do Acido Ascérbico (AA) em suco de tangerina cultivar Ponkan mantido em diferentes condicoes de estocagem:
(a) temperatura ambiente (M=25, DP=3°C); (b) refrigeracao (M=4, DP=3°C); (c) congelamento (M=-22, DP=1°C); e (d) tange-
rinas mantidas inteiras sob refrigeracao (M=4, DP=3°C). Rio de Janeiro (RJ), 2009.

Nota: M: Média; DP: Desvio-Padrao.
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Figura 2. Atividade antioxidante de suco de tangerina cultivar Ponkan mantido em diferentes condicdes de estocagem: (a) temperatura
ambiente (M=25, DP=3°C); (b) refrigeracdo (M=4, DP=3°C); (c) congelamento (M=-22, DP=1°C); e (d) tangerinas inteiras

mantidas sob refrigeracao (M=4, DP=3°C). Rio de Janeiro (RJ), 2009.

Nota: M: Média; DP: Desvio-Padrao.
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Os valores médios de ATT, de pH e, princi-  Como esperado, os maiores valores obtidos para
palmente, de SST variaram entre as amostras de  esses parametros correspondem a Unica amostra
bebidas industrializadas, sendo essa variacao entre  de SPC (amostra 12).

0,21 e 0,85g% de éacido citrico, 2,44 e 3,52 e A Tabela 2 apresenta o teor médio de AA,
1,00 e 10,47°Brix, respectivamente (Tabela 1).  a taxa de reducao e a porcentagem de perda de

Tabela 1. Valores médios de ATT, pH e STT em bebidas industrializadas de tangerina. Rio de Janeiro (RJ), 2009.

ATT" (g% acido citrico) pH" SST (°Brix)"

Amostras

M DP M DP M DP
1 0,45 0,01 0,45 0,01 1,00 0,00
2 0,42 0,12 0,42 0,12 3,00 0,00
3 0,65 0,02 0,65 0,02 3,50 0,00
4 0,64 0,01 0,64 0,01 1,00 0,00
5 0,85 0,13 0,85 0,13 1,00 0,17
6 0,74 0,15 0,74 0,15 3,43 0,11
7 0,44 0,04 0,44 0,04 4,37 0,11
8 0,63 0,07 0,63 0,07 4,37 0,11
9 0,44 0,07 0,44 0,07 3,83 0,29
10 0,47 0,04 0,47 0,04 1,00 0,00
11 0,58 0,04 0,58 0,04 1,00 0,00
12 0,69 0,07 0,69 0,07 10,47 0,15
13 0,21 0,04 0,21 0,04 6,87 1,33

Amostras 1a 11 - PSR: Preparados Sélidos para Refresco; Amostra 12 - SPC: Suco Pronto para o Consumo; e Amostra 13 bebida preparada a partir
de suco concentrado congelado. ATT: Acidez Total Titulavel; SST: Sélidos Soluveis Totais; M: Média; DP: Desvio-Padrao.

*As anélises foram feitas em triplicata de trés diferentes lotes, totalizando nove determinacoes.

Tabela 2. Teor médio de AA de bebidas industrializadas de tangerina, taxa de reducdo e porcentagem de perda de AA durante a
estocagem, diferenca do teor de AA em relacdo ao rétulo e porcentagem da ingestao dietética de referéncia” suprida pelo
consumo de 200mL (1 copo). Rio de Janeiro (RJ), 2009.

Teor de AA (Mg/100mL)™  Taxa de reducéo % diferenca para o
Amostras % perda AA . % IDR (200mL)
M DP AA (mg/hora) rotulo
1 1,029 0,00 0,0041 17,65 Nao consta 4,53
2 4,87¢f 0,99 0,0496 82,76 +45,37 21,64
3 7,07 1,42 0,0325 31,68 +5,73 31,42
4 1,679 0,66 0,0100 60,87 Nao consta 7,42
5 5,34def 2,20 0,0268 29,68 -33,25 23,73
6 8,09b¢ 1,48 0,0914 78,03 +19,85 35,96
7 6,96 0,31 0,0467 32,43 +16,00 30,93
8 7,600¢ 1,00 0,0280 28,83 +1,33 33,78
9 7,09 1,24 0,0513 45,48 +57,56 31,51
10 9,362 0,56 0,0346 26,26 +24,80 41,60
11 1,019 0,50 0,0000 0,00 Nao consta 4,49
12 10,722 0,83 0,0802 42,64 Nao consta 47,64
13 4,58f 0,30 0,0350 28,58 -8,4 20,36

Amostras 1a 11 - PSR: Preparados Sélidos para Refresco; Amostra 12 - SPC: Suco Pronto para o Consumo; e Amostra 13 - bebida preparada a partir
de suco concentrado congelado.
Meédias seguidas de mesma letra, em uma mesma coluna, nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

g.*%

“Ingestéo dietética de referéncia de Acido Ascérbico (AA) (45mg) para adultos';*As analises foram feitas em triplicata de trés diferentes lotes,
totalizando nove determinacdes; “**Anélise x 100/Rétulo; M: Média; DP: Desvio-Padrao.

ey
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AA durante a estocagem das bebidas indus-
trializadas prontas para o consumo, a diferenca
do teor de AA em relacdo ao roétulo e a porcen-
tagem da IDR suprida pelo consumo de 200mL
(1 copo). Foi observada diferenca significativa no
teor médio de AA entre algumas amostras de PSR,
gue variou de 1,01 a 9,36mg em 100mL de bebi-
da. O SPC e a bebida preparada a partir de suco
concentrado congelado apresentaram teores
médios de AA que diferiram estatisticamente e
foram, respectivamente, de 10,72 e 4,58mg/100mL
de bebida.

Durante a estocagem das bebidas indus-
trializadas sob refrigeracéo, foi observada taxa de
reducdo no teor de AA entre 0,004 e 0,091mg/ho-
ra, com excecdo da amostra 11 (PSR), em que o
teor manteve-se constante. Verificaram-se perdas
no teor de AA que variaram entre 17,65 e
82,76%.

DISCUSSAO

Xu et al.?°, estudando suco de tangerina
obtido do mesmo cultivar, encontraram valores
médios de ATT, SST, Ratio e teor médio de AA de
1,299% de acido citrico, 12°Brix, 9,33 e 28,27mg/
100mL, respectivamente. Damiani et al.?' obser-
varam valores de SST, de pH e de teor médio de
AA de 10,28°Brix, 4,08 e 56,71mg/100mL, res-
pectivamente. As diferencas encontradas entre o
presente estudo e os citados, provavelmente, se
devam a variacoes influenciadas por fatores gené-
ticos, safra, condicdes edafoclimaticas e praticas
de cultivo?2.

Lavinas et al.?*> encontraram taxas de redu-
cdode AAde 7,39, 1,160, e 0,046mg/dia em su-
co de caju armazenado em temperatura ambien-
te, sob refrigeracdo e sob congelamento, respecti-
vamente. Valente-Mesquita et al.?* observaram
gue o suco de laranjas cultivar Pera estocadas in-
teiras sob refrigeragdo apresentou taxa de redu-
cao de AA de, aproximadamente, 0,2mg/dia. Ao
comparar as taxas de reducdo obtidas no presente
estudo com as dos trabalhos citados, tanto para
0 armazenamento do suco quanto para estoca-
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gem de frutas inteiras sob refrigeracéo, verifica-
-se a maior estabilidade da tangerina cultivar
Ponkan.

A atividade antioxidante média do suco in
natura foi elevada, e resultados como esse emba-
sam a busca dos consumidores por produtos natu-
rais e funcionais, que tém elevado o consumo de
sucos de frutas citricas®®, e demonstram que a
ingestdo de tangerina ou do seu suco pode contri-
buir para uma dieta rica em compostos antioxi-
dantes.

Em estudo realizado na China com suco
de tangerina cultivar Ponkan, foi observado
29,67% de inibicdo do radical DPPH?. Assim
como verificado para o AA, essas diferencas de-
vem estar relacionadas a fatores genéticos, safra,
condicoes edafoclimaticas e préaticas de cultivo?.

Nao foram encontrados estudos que ava-
liem a estabilidade da atividade antioxidante em
suco de tangerina. Klimczak et al.?’, ao estudarem
duas diferentes marcas de suco de laranja esto-
cadas em trés diferentes temperaturas (18, 28 e
38°C) por seis meses, observaram alteracdes signi-
ficativas na capacidade antioxidante para ambos
0s sucos em todas as condicbes de armazena-
mento avaliadas.

Ao se compararem os resultados obser-
vados para o suco /in natura de tangerina cultivar
Ponkan, observou-se que os parametros fisico-
-quimicos encontram-se dentro da faixa de va-
riacdo verificada para as bebidas industrializadas.
Caleguer, Toffoli & Benassi?®, ao realizar estudo
com PSR sabor laranja, verificaram valores de ATT
e de pH que estao de acordo com os do presente
estudo, entretanto os resultados para SST diver-
gem. Silva et al.?° observaram valores semelhan-
tes aos do presente estudo para bebidas indus-
trializadas de laranja.

Dentre as bebidas industrializadas, a que
apresentou o maior teor de AA foi o SPC, e, ao
comparéa-lo com o suco in natura de tangerina,
observou-se que este apresentou teor de AA
aproximadamente trés vezes maior. Esse resultado
ratifica a superioridade nutricional do suco in
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natura em relacdo aos produtos industrializados.
Entre as 11 amostras de PSR avaliadas, as seis
que apresentaram maior teor de AA tiveram adi-
cao dessa substancia em sua formulacao decla-
rada no rétulo do produto. O uso do AA como
aditivo alimentar para prevenir a deterioracdo do
alimento por mecanismos oxidativos é permitido
pela legislacao brasileira®®3'. O SPC e a bebida
preparada a partir de suco concentrado congelado
nao continham adicdo desse nutriente.

De acordo com a legislacao brasileira, dos
PSR analisados, seis podem ser considerados
“ricos” em vitamina C e dois como “fontes” dessa
vitamina, tendo em vista que atingem valores
superiores a 7,5 e 15% da Ingestao Dietética da
Referéncia (IDR) em 100mL de bebida, respectiva-
mente. O SPC e a bebida preparada a partir de
suco concentrado congelado podem ser conside-
rados como “fonte” e “rico” em vitamina C, res-
pectivamente'®32,

Nao foram encontrados estudos sobre o
teor e a estabilidade de AA em bebidas indus-
trializadas sabor tangerina, mas alguns autores
estudaram esses parametros em bebidas deri-
vadas de outras frutas. Silva et al.?®, estudando
11 marcas de PSR sabor laranja, assim como no
presente estudo, observaram diferenca signi-
ficativa no teor de AA entre algumas amostras,
que variou de 0,67 a 32mg/100mL de bebida.
Assim, o consumo de 200mL (1 copo) desses re-
frescos de laranja supriria de 2,98 a 142% da IDR
de AA para adultos, enquanto no presente estudo
essa variacao foi de 4,49 a 41,60%. Esses mesmos
autores também avaliaram 10 amostras de SPC
sabor laranja e observaram variacdo no teor de
AA entre 17,25 e 62,40mg/100mL. Um copo do
suco gue apresentou o maior teor de AA superaria
a IDR para adultos, enquanto a bebida com menor
teor supriria 76,67 %. Neste estudo, observou-se
que o SPC de tangerina supriria 47,64 % .

Pereira et al.?*, estudando oito marcas de
bebidas preparadas a partir de sucos concentrados
de caju, observaram teores de AA entre 7,56 e
15,20mg/100mL de suco, correspondendo a
33,60 e 67,56% da IDR de AA para adultos em
200mL, enquanto, no presente estudo, a bebida

preparada a partir de suco concentrado congelado
sabor tangerina supriria 20,36%".

Trés entre as onze marcas de PSR anali-
sadas nao apresentavam, entre as informacoes
nutricionais do roétulo, o teor de vitamina C do
produto, o que pode ndo configurar uma ndo
conformidade, uma vez que a RDC n° 360 de
2003" estabelece ndo haver necessidade de
informar o teor de uma vitamina quando ele for
inferior a 5,0% da IDR por porcdo indicada no
rotulo. No entanto, a amostra 4 (PSR), por conter
7,42% da IDR de vitamina C em 200mL (1 copo),
apresenta-se nao conforme. Na andlise dos rétulos
do SPC e da bebida preparada a partir de suco
concentrado congelado, verificou-se que o SPC
nado estava em conformidade com essa legislacao,
pois ndo ha declaracao do teor de vitamina C na
embalagem, apesar de as analises demonstrarem
gue o consumo de um copo da bebida atingiria
47,64% da IDR desse nutriente para adultos.

A RDC n° 360 de 2003"” também permite
o limite de tolerancia de 20,00% para mais ou
para menos com relacao aos valores de nutrientes
de-clarados no rétulo. Ao comparar o teor de AA
obtido analiticamente com a informacdo nutri-
cional contida nas embalagens, foi observado que
quatro marcas ndo estavam em conformidade
com a legislacéo, pois os teores apresentados nos
rotulos superam o limite de tolerancia, atingindo
até 57,56% (amostra 9).

Caleguer, Toffoli & Benassi?® avaliaram o
teor de AA em 12 amostras de PSR sabor laranja
e observaram que, na maioria, o teor declarado
nos rétulos foi proximo ou inferior ao obtido ana-
liticamente. Um estudo realizado com dez marcas
de SPC de laranja demonstrou que seis delas
apresentavam teor de AA diferente do especifi-
cado no rétulo, e, nas demais, nao havia indicacao
do teor desse nutriente no produto?.

Durante o periodo de estocagem, foi
observada perda méaxima de 8,05% no teor médio
de AA para o suco in natura de tangerina cultivar
Ponkan. Entre as bebidas industrializadas, esse
percentual atingiu valor, aproximadamente, dez
vezes maior (82,76%), demonstrando maior esta-
bilidade do suco in natura.
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Pereira et al.>* observaram que, entre dife-
rentes marcas de SPC de caju, o teor de AA em
uma delas manteve-se estavel e, nas demais,
houve reducédo entre 2,1 e 6,4%. Para bebidas
preparadas a partir de sucos concentrados, esses
autores relataram perdas entre 0,5 e 8,8% no
teor dessa vitamina, enquanto em trés sucos,
manteve-se estavel. Os resultados observados
para as bebidas industrializadas sabor caju de-
monstram maior estabilidade quando compa-
rados aos de tangerina. Silva et al.?® encontraram
taxas de reducao de AA semelhantes ao do
presente estudo para PSR e inferiores para SPC,
ambos de laranja, também armazenados sob
refrigeracéo.

Este estudo demonstrou que o suco in
natura de tangerina cultivar Ponkan apresentou
elevada atividade antioxidante, inclusive durante
o armazenamento. O consumo de 140mL desse
suco seria suficiente para atender a ingestao
dietética de referéncia de acido ascorbico para
adultos, podendo esse produto ser considerado
fonte desse nutriente. A taxa de reducao de acido
ascorbico do suco de tangerina in natura mantido
em temperatura ambiente foi maior quando com-
parada a dos sucos refrigerado e congelado.
Observou-se, também, que o teor de &cido ascor-
bico e sua estabilidade foram maiores no suco
fresco em comparacao as bebidas industrializadas.
Esses resultados reforcam o conceito de que uma
alimentacao rica em frutas contribui para o consu-
mo de compostos antioxidantes, em contrapo-
sicao aos produtos industrializados, tendo em vista
os efeitos negativos que o processamento pode
exercer sobre o valor nutricional dos alimentos.
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