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1. INTRODUCAO

O acido citrico € um &cido organico fraco, de formula quimica C3HsO(COOH)s,
que pode ser encontrado nos frutos citricos (CARVALHO et al., 2015). Sua sintese
pode ocorrer por via fermentativa, a partir do melagco de cana-de-aclUcar e de
beterraba, empregando o fungo filamentoso Aspergillus niger, sendo esta via a
responsavel por aproximadamente 90% de sua producdo, por ser de baixo custo e
mais simples do que a via quimica (CARVALHO et al., 2015).

Os grupos carboxilas conferem o carater de &cido triprético, ou seja, que
contém 3 &tomos de hidrogénio que podem se dissociar em solugcdo, com
consequente formacédo de ion citrato, que sdo bons controladores de pH na faixa
acidas. Este composto apresenta uma série de aplicacdes na industria de
alimentos, devido suas propriedades como acidulantes, agente tamponante,
sequestrante de ions, palatabilidade e facilidade de assimilacdo pelo organismo
humano, sendo utilizado em cerca de 70% de bebidas como refrigerantes, sucos e
preparados sélidos para refrescos (SOBRAL et al., 2000).

Os refrescos em pg, de acordo com a Instrugdo Normativa n® 123, de 13 de
maio de 2021, é o preparado soélido produzido por meio de processo tecnologico
adequado, que assegure a sua apresentacao e conservacdo até o momento do
consumo (BRASIL, 2021).

O consumo diario de bebidas acidas como refrigerantes, refrescos
artificiais em po6 e sucos naturais tem se tornado cada vez mais frequente, essas
bebidas, geralmente, apresentam pH inferior a 5 e contém acidos como citrico,
fosforico, maleico e citrato de sodio (PATRI, 2003). Cabe considerar que o
consumo excessivo de acidos, por meio da alimentacdo, pode trazer
consequéncias adversas ao organismo humano (CAVALCANTI et al., 2006).

A técnica de titulacdo potenciométrica € indicada para determinagdo de
acidos em solugdes coloridas ou turvas, sendo uma boa alternativa para
quantificar o teor de acido citrico em preparados em po para refresco. Ademais,
as titulagdes potenciomeétricas fornecem dados mais confiaveis que os gerados por
métodos que empregam os indicadores quimicos convencionais, baseados na
mudanca de cor para determinacéo do ponto final (SKOOG et al., 2006). Diante do
exposto, o presente trabalho teve como objetivo determinar o teor de &cido citrico
em preparados solidos para refrescos de diferentes sabores, de duas marcas
comerciais, por meio de titulagdo potenciométrica.
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2. METODOLOGIA
2.1 Material

As amostras contituiram-se em preparados sélidos para refrescos, dos
sabores limdo, tangerina, maracuja, laranja e uva de 2 marcas comerciais
diferentes, que serdo denominadas de A e B. Todas foram adquiridas no comeércio
local de Pelotas/RS.

2.2 Métodos

A andlise foi realizada utilizando um titulador potenciométrico automatizado
(Titrando 888, Metrohm), com eletrodo de vidro combinado, empregando como
titulante uma solucdo de NaOH 0,1 mol.L*. O equipamento foi operado em modo
dindmico, com incrementos minimos de 0,05 mL, até atingir o volume de
equivaléncia (pH = 12). As determinagdes foram realizadas em triplicata, sendo os
resultados expressos em g.L™.

2.3 Analise estatistica

A comparacéo entre resultados obtidos para os diferentes sabores, da mesma
marca, foi realizada por meio do teste de Tukey e, entre as marcas, para 0 mesmo
sabor, através do teste T, ambos ao nivel de 5% (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na determinacdo de &cido citrico, nos preparados
sélidos para refresco, constam na Tabela 1.

Tabela 1 — Determinacéo de acido citrico em preparados solidos para refrescos
de diferentes sabores e marcas comerciais.

Sabores Concentracgdo g.L™*
Marca A Marca B
Limao 0,113+0,010%A 0,063+0,01728
Tangerina 0,104+0,008204 0,034+0,009%8
Maracuja 0,102+0,0062%4 0,024+0,0028
Laranja 0,094+0,0083A 0,027+0,002°8
Uva 0,084+0,007A 0,031+0,003PA

Os valores sdo médias + desvio padrdo de trés repetices. Letras minusculas diferentes na mesma
coluna e mailsculas na mesma linha, indicam diferencas significativas entre sabores e marcas,
respectivamente (p < 0,05).

Comparando os valores encontrados entre os sabores, dentro da mesma
marca, constatou-se que na marca A, somente o sabor uva diferiu
significativamente do lim&o, apresentando a menor quantidade de acido citrico (p =
0,05). J& na marca B, o sabor limdo apresentou concentracdo de acido citrico
significativamente maior que todos os demais sabores (p = 0,05). Ainda que o sabor
limdo, na marca A, ndo tenha mostrado resultados estatisticamente maiores que 0s
sabores tangerina, maracuja e laranja, numericamente, o valor obtido foi o maior.

Sabe-se que frutas citricas apresentam expressivos contelddos de acido
citrico, assim, pode-se inferir que a matéria prima pode ter influenciado no
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comportamento observado, ou mesmo, que a adicdo de acidulante seja
efetivamente maior, em funcdo do carater acido mais pronunciado deste sabor.

Comparando-se a quantidade de acido citrico, em funcédo da marca, para o
mesmo sabor, observou-se que todos os sabores da marca A apresentaram valores
superiores aos da marca B (p = 0,05). Na marca A, os teores consideravelmente
maiores, representaram 79% a mais no sabor liméo, e alcancaram 325%, no sabor
maracuja. Considera-se que as diferencas entre as marcas podem ser relacionadas
aos distintos processos industriais durante a fabricagéo do produto (SOUZA, 2007).

Segundo a legislacdo brasileira o uso do acido citrico para categoria de
preparados solidos para refrescos ndo tem limites méaximos de aplicagdo
estabelecidos, desta forma, € possivel utilizar a quantidade suficiente para obter o
efeito desejado, sem que afete as caracteristicas do alimento (BRASIL, 2007).

Ainda que o &cido citrico mostre muito baixa toxicidade, o consumo de
grandes quantidades pelo homem pode causar erosédo dentéria e outros efeitos
locais, incluindo ulceracdo na boca (SOBRAL et al., 2000).

4. CONCLUSOES

Observou-se que o conteudo de acido citrico em preparado sélido para
refrescos € bastante dependente da marca e do sabor do produto, no geral, o sabor
limdo mostrou maiores teores deste composto. As expressivas diferencas entre as
marcas evidenciam a importancia do estabelecimento de padrdes pela legislacao
brasileira, a fim de definir limites maximos para os teores de acidulantes nesta
categoria de alimentos.

Mesmo que 0s riscos associados ao consumo de &cido citrico sejam muito
baixos, € importante considerar que o excesso de acidos na alimentacédo nao é
desejavel. Assim, o estudo contribuiu com informacfes sobre este aditivo em
preparado sélido para refrescos. Por fim, a determinacao potenciométrica, com o
titulador automatizado, permitiu resultados com boa reprodutibilidade em baixas
faixas de concentracgao.
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