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1. INTRODUCAO

Sucos de frutas sdo consumidos e apreciados em todo o mundo, nao sé
pelo seu sabor, mas também por serem fontes de minerais e vitaminas, e por
essa razao, a producao de sucos refrigerados de frutas e hortalicas, bem como
suas misturas, tem aumentado nos ultimos anos (RODRIGO, 2003).

Nesse contexto, a formulacdo de bebidas mistas pode ser utilizada com a
finalidade de combinar diferentes aromas e sabores e pela complementacado de
nutrientes fornecidos por diferentes frutas e/ou hortalicas (QUINTEROS, 1995;
LIMA, 2008).

Os sucos de frutas podem contribuir de forma importante para o aporte de
micronutrientes, podendo-se destacar a vitamina C, que atua na producado e
manutencao do colageno, na reducao da suscetibilidade a infeccdes, participa do
processo de cicatrizagdo, atua como antioxidante e também como cofator em
varias reagdes no organismo (WHITNEY e ROLFES, 2007).

Segundo TORREGROSA et al. (2005) e FREITAS et al. (2006), as perdas
das concentracbes de vitamina C em sucos de frutas estdo associadas as
condicbes de armazenamento, como temperatura, conteddo de oxigénio e luz,
podendo influenciar na qualidade final do produto.

O objetivo deste estudo foi determinar o teor de vitamina C em sucos de
frutas mistos e sua estabilidade durante o armazenamento refrigerado.

2. METODOLOGIA

Inicialmente foram elaborados os sucos mistos com a combinagdo de
frutas: abacaxi, laranja e mamao e abacaxi, laranja e manga, com diferentes
diluicbes: 1A (10g de abacaxi, 10g de laranja, 10g de mamao e 70mL de agua),
1B (20g de abacaxi, 20g de laranja, 20g de mamao e 40mL de agua) e 1C (30g
de abacaxi, 30g de laranja, 30g de mamao e 10mL de agua), 2A (10g de abacaxi,
10g de laranja, 10g de manga e 70mL de agua), 2B (20g de abacaxi, 20g de
laranja, 20g de manga e 40mL de agua) e 2C (30g de abacaxi, 30g de laranja,
30g de manga e 10mL de agua).

O teor de vitamina C dos sucos foi analisado logo ap6s a sua elaboracao
(tempo 0) e apods o periodo de armazenamento de trés horas em refrigeracao a
temperatura de 4°C (tempo 3). A determinacao do teor de vitamina C foi realizada
pelo método do iodato de potassio (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008) sendo as
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andlises realizadas em triplicata. O teste de Fisher foi utilizado para anélise
estatistica entre os resultados obtidos, e valores de p<0,05 foram considerados
com diferenga estatisticamente significativa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se que o suco misto de abacaxi, laranja € mamao, nas trés
diferentes diluicoes, apresentou maior teor de vitamina C do que o suco misto de
abacaxi, laranja e manga (tabela 1).

A ingestao dietética de referéncia (IDR) diaria de vitamina C para homens e
mulheres adultos, a partir de 19 anos é de 90 mg e 75 mg, respectivamente
(DIETARY REFERENCE INTAKES, 2001). Por exemplo, neste estudo em relagao
ao suco mais concentrado de abacaxi, laranja e mamao (1C), no tempo 0, os
resultados revelaram que para atingir o valor da IDR seria necessaria a ingestao
diaria de aproximadamente 150 ml para homens e 130 ml para mulheres.

Tabela 1: Média do teor de vitamina C (mg/100g) das amostras de sucos
analisadas logo apos a sua preparacdo (tempo 0) e apbés o periodo de
refrigeracao de 3 horas (tempo 3). Pelotas, 2013.

Amostras* Vitamina C + DP Vitamina C + DP p-valor
(mg/100g) (mg/1009)
(Tempo 0) (Tempo 3)
1A 25,24 1,224 20,35 1,385 0,932
1B 41,39 3,733 37,86 1,251 0,411
1C 58,12 2,489 55,47 1,251 0,593
2A 18,50 1,237 16,73 1,244 0,996
2B 29,93 0,007 24,65 2,496 0,003
2C 39,62 3,740 35,21 0,007 0,002

*: 1A (10g de abacaxi + 10g de laranja + 10g de mamao + 70mL de agua); 1B (20g de abacaxi + 20g de laranja + 20g de
mamao + 40mL de agua); 1C (30g de abacaxi + 30g de laranja + 30g de mamao + 10mL de agua); 2A (10g de abacaxi +
10g de laranja + 10g de manga + 70mL de agua); 2B (20g de abacaxi + 20g de laranja + 20g de manga + 40mL de agua) e
2C (30g de abacaxi + 30g de laranja + 30g de manga + 10mL de agua).

Em relagdo a estabilidade da vitamina C durante o periodo de
armazenamento refrigerado, ndo houve reducao significativa nas trés diferentes
concentragdes do suco misto de abacaxi, laranja e mamao. Ja o suco de abacaxi,
laranja e manga demonstrou reducao significativa de vitamina C nas amostras
mais concentradas (2B e 2C) (tabela 1).

A vitamina C é a mais facilmente degradavel de todas as vitaminas, sendo
estavel apenas em meio acido e na auséncia de luz, de oxigénio e de calor. Os
principais fatores capazes de degradar o acido ascoérbico sdo: meio alcalino,
oxigénio, calor, agdo da luz, metais (Fe, Cu, Zn) e a enzima oxidase do acido
ascorbico (OLIVEIRA, 1999; TORREGROSA, 2005).
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4. CONCLUSOES

Conclui-se que o teor de vitamina C foi maior nos sucos formulados com
laranja, abacaxi e mamao. E ainda, que o armazenamento refrigerado de trés
horas nao reduziu significativamente o teor de vitamina C nesses sucos.

Houve uma significativa reducdo no teor de vitamina C durante o
armazenamento refrigerado dos dois sucos mais concentrados de abacaxi, laranja
e manga (2B e 2C).

Os sucos serdao submetidos a andlise sensorial para avaliacdo de suas
caracteristicas sensoriais e determinacdo da amostra com maior aceitabilidade
para consumo.
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