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RESUMO: A determinagdo de vitamina C em alimentos ¢ importante, pois ela é sensivel ao calor, luz
e agentes oxidantes e suas quantidades variam muito em funcdo do tempo e condigdes de
armazenamento e tipo de processamento. O presente estudo teve como objetivo quantificar e comparar
o teor de acido ascorbico (Vitamina C) em sucos de laranja, in natura e em trés sucos industrializados,
identificados como A, B ¢ C, no momento do preparo ou da abertura da embalagem e, durante o
armazenamento refrigerado (16 °C) e em temperatura ambiente (25 °C) ap6s 21 dias. Os resultados
obtidos indicaram que o suco de laranja in natura, no momento do preparo, apresentou uma
quantidade de acido ascorbico muito maior do que os sucos industrializados, no momento da abertura
da embalagem. Os resultados também mostraram que o tempo e a temperatura de armazenamento dos
sucos sdo fatores que influenciam na degradacdo do acido ascérbico. O suco de laranja in natura
apresentou uma diminui¢do consideravel na quantidade de acido ascorbico apds 21 dias de
armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: acido ascorbico; suco de laranja; iodimetria

COMPARATIVE ANALYSIS OF ASCORBIC ACID (VITAMIN C) CONTENT IN
INDUSTRIALIZED ORANGE JUICES AND IN NATURA

ABSTRACT: Determination of vitamin C in foods is important because it is sensitive to heat, light
and oxidizing agents and their amounts vary greatly depending on time and storage conditions and
type of processing. The present study aimed to quantify and compare the content of ascorbic acid
(Vitamin C) in fresh orange juices and in three industrialized juices, identified as A, B and C, at the
time of preparation or opening of the package and, during cold storage (16 °C) and at room
temperature (25 °C) after 21 days. The results indicated that the fresh orange juice, at the moment of
preparation, presented a much higher amount of ascorbic acid than the industrialized juices at the
moment of opening of the package. The results also showed that the juice storage time and
temperature are factors that influence the degradation of ascorbic acid. Fresh orange juice showed a
considerable decrease in the amount of ascorbic acid after 21 days of storage.
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INTRODUCAO

E crescente a procura por uma alimentagdio mais saudavel visto que os alimentos
industrializados possuem compostos conservantes e estabilizantes que em grande quantidade podem
prejudicar a saude. No entanto, alguns estudos apontam que a ingestdo do suco natural industrializado
¢ uma escolha adequada para ingestdo dos nutrientes da fruta, entretanto, sabe-se que a partir do
momento em que a fruta é aberta ou descascada os minerais ¢ vitaminas presentes nelas oxidam-se,
perdendo assim a sua propriedade nutricional (MAIA et al., 2007).

O suco de laranja possui o acido ascorbico (Vitamina C), uma vitamina hidrossoltivel que
possui fungdes importantes em nosso organismo como a saude da pele e mucosas, favorece a



cicatrizagdo de feridas, aumenta a resisténcia as infec¢des e participa do controle dos niveis de
colesterol. A deficiéncia de Vitamina C no corpo pode causar hemorragias nas gengivas, queda dos
dentes, baixa resisténcia as infecg¢oes, anemia e fadiga (PINHEIRO, 2005).

Em virtude da sua incapacidade de sintetizar e armazenar o &cido ascorbico, o ser humano
depende inteiramente da ingestdo diaria desse micronutriente. A recomendagdo de ingestdo didria
dessa vitamina é de 25 mg para criangas, 75 mg para mulheres e de 90 mg para homens (TEIXEIRA
NETO, 2009).

A vitamina C é um nutriente especialmente sensivel a condi¢des de processamento, tais como:
temperatura, pH, contetido de agua, presenca de substancias antioxidantes, oxigénio e ions metalicos
cataliticos (BURG e FRAILE, 1995; TEIXEIRA et al, 2006). Baseado nisso, o presente estudo teve
como objetivo quantificar e comparar o teor de acido ascorbico (vitamina C) em sucos de laranja, in
natura ¢ industrializados no momento da abertura da embalagem ou preparo e, durante o
armazenamento refrigerado (16 °C) e em temperatura ambiente (25 °C) apés 21 dias.

MATERIAL E METODOS

Trés marcas diferentes de sucos de laranja industrializados, identificados como amostras A, B
e C, foram adquiridos no comércio local da cidade de Sertdozinho/SP.

Para a determinacdo do teor de acido ascorbico utilizou-se o método da determinagdo da
vitamina C com iodato de potassio, descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1995). Este método ¢ aplicado para a determinagdo de vitamina C ou acido L-ascorbico, em
alimentos in natura ou enriquecidos, quando a quantidade da referida vitamina for maior que 5 mg e
baseia-se na oxidacdo do acido ascorbico pelo iodato de potassio. A determinacdo de vitamina C foi
realizada a partir de 10 g de suco, ao qual foram adicionados 1,0 mL de solucdo de iodeto de potassio
(1,7x10? mol.L™") e amido (1%) adicionando também uma solu¢io de 4cido sulfurico (20%). A
titulagcdo da quantidade de vitamina C nas amostras foi feita utilizando o amido como indicador,
titulando a solugdo com de iodato de potassio, assim efetuando a titulagdo pelo método de Idiometria.

As andlises foram realizadas em intervalos de tempo distribuidos da seguinte maneira: no dia
da abertura da embalagem ou preparo do suco, apos 21 dias, sendo que parte das amostras foram
conservadas sob refrigeragdo (16 °C) e outra parte foram mantidas a temperatura ambiente (25 °C) até
o momento das analises. Para o calculo da quantidade de vitamina C presente nas amostras, foi
aplicada a Equagdo 1:

Vitamina C (mg/100g de amostra) =100 x V x F/ P (N

em que,

V = volume de iodato gasto na titulacdo

F = 8,806 ou 0,8806, respectivamente para KIO; 0,02 ou 0,002 mol/L
P = quantidade de amostra (g) utilizada

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostrados na Tabela 1 indicam que o suco de laranja in natura, no momento do
preparo, apresenta quantidade de acido ascorbico muito superior aos obtidos pelos sucos
industrializados no momento da abertura da embalagem (Analise 1), no entanto, todas as amostras de
suco de laranja analisadas apresentaram o limite minimo estabelecido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2018), o qual institui a quantidade minima de 25 mg/100g.

TABELA 1. Teor médio de acido ascorbico em sucos de laranja industrializados e in natura (mg/100 g da
amostra)

ANALISE TEOR DE ACIDO ASCORBICO (mg/100g da amostra)
AMOSTRA A AMOSTRA B AMOSTRA C In natura
1 58,39 43,85 26,23 97,92
2 54,95 38,73 25,75 32,42

3 41,90 29,23 25,52 21,13




Andalise 1: Abertura da embalagem ou preparo do suco; Andlise 2: ap6s 21 dias da abertura da
embalagem ou preparo armazenado a 16 °C; Andlise 3: apds 21 dias da abertura da embalagem ou
preparo armazenado a 25 °C

Os resultados também mostraram que o tempo e a temperatura de armazenamento dos sucos
sdo fatores que influenciam na degradacdo do acido ascorbico. Apds 21 dias de armazenamento em
temperaturas diferentes (Analises 2 e 3), pode-se observar que todos os sucos analisados,
industrializados e in natura, apresentaram quantidades de acido ascorbico menores que os valores
apresentados no momento de abertura da embalagem ou preparo do suco. O suco de laranja in natura
foi o que apresentou a maior degradacdo do acido ascorbico apos a armazenagem, com 66,89% e
78,42 % de perda da vitamina, respectivamente nas temperaturas de 16 e 25 °C. Por outro lado, a
amostra C foi a que apresentou a maior estabilidade da vitamina, com 1,83% e 2,71 % de perda,
respectivamente nas temperaturas de 16 e 25 °C.

A diferenca significativa na taxa de degradacdo do acido ascérbico no suco in natura apos 21
dias de armazenamento, tanto a 16 °C como a 25 °C, pode ser explicada pela auséncia de acidulantes e
antioxidantes que sdo adicionados aos sucos industrializados. Segundo CUNHA et al. (2014) os
produtos industrializados sofrem adi¢do de acidulantes, o que aumenta a estabilidade do acido
ascorbico ao longo do tempo, ¢ adicdo de antioxidantes, que podem evitar a degradagdo do acido
ascorbico ou mesmo reverter sua oxidacdo, aumentando sua estabilidade.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, todos os sucos de laranja industrializados analisados
apresentaram o limite minimo de acido ascoérbico estabelecido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento. O suco de laranja in natura apresentou quantidade de acido ascorbico
inicial muito superior aos sucos industrializados, o que mostra a importancia do consumo de sucos
frescos obtidos de frutas. Os resultados também mostram que o tempo e a temperatura de
armazenamento dos sucos sdo fatores que influenciam na degradacéo do acido ascorbico.
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