SCIENTIA PLENA VOL. 9, NUM. 11 2013

www.scientiaplena.org.br

Acido ascorbico em preparados sélidos para refresco sabores
liméo e laranja

R. A. N. Cruz’: L.P. Lobato? J. Sifuentes dos Santos®

Curso de Farmécia, Faculdade Dom Bosco, 86300-000 , Cornélio Procopio-PR, Brasil
Ndcleo de Farmacia, Universidade Federal de Sergipe, Campus Lagarto, 49400-00, Lagarto-SE, Brasil

®Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimento, Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Estadual de
Londrina, 86057-970, Londrina-PR, Brasil

joice.sifuentes@gmail.com;

(Recebido em 12 de setembro de 2013; aceito em 01 de novembro de 2013)

A vitamina C é essencial a sadde pois, sendo um composto antioxidante, pode ajudar na prevencao de
cancer, resfriados e anemias. As frutas que contém essa vitamina sao a laranja, abacaxi, acerola, morango,
caju, manga, entre outras. Em funcdo do ritmo de vida atual, muitas pessoas acabam ndo consumindo uma
quantidade diversificada de frutas, o que pode ocasionar deficiéncia de algumas vitaminas. Com o intuito
de complementar a ingestdo de vitamina C, muitos alimentos tém apresentado adicdo deste nutriente.
Entre estes alimentos, encontram-se os preparados sélidos para refrescos. Esta pesquisa teve como
objetivo analisar os niveis de acido ascorbico em preparados sélidos para refresco sabores laranja e limao.
Os niveis de 4cido ascérbico nas amostras sabor limdo variaram de 5,66 a 10,19 mg 100 mL™. Para os
refrescos em p6 sabor laranja, os teores de acido ascérbico variaram de 5,66 a 10,31 mg 100 mL™. Os
resultados obtidos indicam que a vitamina C est4 sendo adicionada aos preparados sélidos para refresco,
sendo que foram encontrados valores superiores aos indicados nas embalagens dos produtos.
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Ascorbic acid in powdered lemon and orange flavored refreshment

Vitamin C is essential to health, and as an antioxidant compound, it can prevent cancer, colds and anemia.
The fruits that contain important amounts of this vitamin are oranges, pineapple, Indian cherry (acerola),
strawberry, cashew, mango, among others. Depending on the high-speed of lifestyle nowadays, many
people do not consume a diverse amount and variety of fruits, which can causes vitamin deficiency. To
supplement the intake of ascorbic acid, many foods have shown this nutrient addition. Among these foods
are powdered soft drinks. This research aimed to examine the levels of ascorbic acid in powdered lemon
and orange flavored refreshment. Ascorbic acid levels in the powdered soft lemon samples ranged from
5.66 to 10.19 mg 100mL™. For the orange-flavored powdered drinks, the vitamin C content ranged from
5.66 to 10.31 mg 100 mL™. The results indicate that ascorbic acid is added to the powdered soft drinks,
and the values were higher than those shown in the packaging of powdered juice.
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1. INTRODUCAO

As vitaminas compreendem um grupo diverso de compostos organicos, 0S quais Sao
micronutrientes essenciais na nutricdo. As vitaminas possuem fun¢bes como coenzimas ou seus
precursores, como componentes do sistema de defesa antioxidante, como fatores envolvidos na
regulacdo genética e em algumas fungdes especificas, como a vitamina A na visdo, ascorbatos
em varias reacdes de hidroxilagdo e vitamina K nas reacfes de carboxilacdo especificas [1].
Entre as vitaminas, a vitamina C &, provavelmente, a mais estudada e mais conhecida pela
populagéo.

A vitamina C, ou acido ascérbico (AA), possui formula molecular CsHgOs € ocorre
naturalmente em alimentos sob duas formas: a forma reduzida (acido ascérbico) e a forma
oxidada (&cido desidroascorbico). Estas duas formas apresentam funcéo fisioldgica, no entanto,
uma nova oxidacdo do &cido desidroascorbico para &cido dicetogul6nico produz inativacao
irreversivel da vitamina [2].
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O AA ocorre naturalmente em frutas e vegetais e, em menor quantidade, em tecidos animais
e produtos derivados. Atua no organismo como antioxidante, recebendo e cedendo elétrons, ou
como co-fator na formacdo de colageno [3]. O colageno é responsavel pela formacdo dos
dentes, participa da formacdo dos 0ssos, paredes dos capilares e cartilagens. Além disso, 0 AA
acelera a absorcdo intestinal dos ions ferro, influenciando sua distribui¢do no organismo [2]. Por
isso, esta vitamina tem papel de importancia para a prevencao e cura da anemia [3].

Kiwi, morango, laranja, banana, brdcolis, cenoura, batata, pimentdo vermelho e couve de
Bruxelas sdo os alimentos mais ricos em vitamina C [4]. Acerola também é considerada uma
das frutas que contém um alto teor de vitamina C [5].

Além da presenca natural em alguns alimentos, a industria pode adicionar AA aos alimentos.
Isso pode ser realizado por meio de acidos ndo dissociados ou neutralizados como o sal sodico
(ascorbato de sodio) [1]. Entre os alimentos que costumam ter AA adicionado a sua
composicdo, os preparados solidos para refresco estdo entre os mais consumidos pela
populacéo.

Preparado sélido para refresco é definido como “o produto a base de suco ou extrato vegetal
de sua origem e acucar, podendo ser adicionado de edulcorantes hipocaloricos e ndo caldricos,
destinado a elaboracédo de bebida para o consumo imediato pela adigdo de 4gua potavel” [6].

Os preparados solidos para refresco sdo utilizados no preparo de bebidas, devendo ser
dissolvidos em &gua fria, simulando o sabor do suco de fruta natural. Entre as vantagens do
consumo destes produtos estdo as facilidades de estocagem e de preparo, além da grande
aceitagdo por adultos e criancgas [7]. Estes preparados séo utilizados em mais de 54% dos lares
brasileiros, com um consumo anual per capita de 16 L. De acordo com uma pesquisa de habitos
alimentares realizada no Brasil, os preparados sélidos para refresco sdo considerados itens da
cesta basica e constitui alternativa econdmica em relacéo a sucos prontos e refrigerantes [7].

Entre os componentes dos alimentos apresentados na informagdo nutricional dos rétulos dos
alimentos, as vitaminas apresentam-se como ndo obrigatérios. A resolucdo RDC N° 360 de
2003 especifica que os alimentos industrializados podem apresentar o teor de vitamina quando
este for de pelo menos 5% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) por porgdo indicada no
rétulo [8].

O objetivo do presente trabalho foi comparar os niveis de &cido ascérbico encontrados em
preparados sélidos para refresco sabor liméo e laranja com os valores indicados no rétulo dos
produtos.

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 30 amostras de preparados solidos para refresco, sabores limao (marcas A,
B, C, D e E) e laranja (marcas F, G, H, | e J), em supermercados das cidades de Bandeirantes e
Cornélio Procdpio, norte do Parana. Foram analisadas trés amostras do mesmo lote, para cada
marca e sabor.

A determinacdo de &cido ascorbico foi realizada em duplicata utilizando o método
titulométrico da Association of Official Analytical Chemists, com as modificagcbes propostas
por Caleguer et al. [9]. As bebidas foram preparadas de acordo com as instrucfes de preparo
descritas nas embalagens, ou seja, diluicdo do contetdo dos envelopes (15 ou 30 g) em
quantidade apropriada de agua (1 ou 2 L). Para anélise do &cido ascorbico, 4 mL de amostra de
bebida foram diluidos em 6 mL de solucdo de acido oxalico 2%. Esta aliquota foi titulada com
solucédo de 2,6-diclorofenol indofenol 0,025% (DCFI), segundo o método de Tilmans, sendo o
ponto de viragem determinado visualmente.

A solucdo de DCFI foi padronizada com solucdo de acido ascorbico. Pipetou-se 1 mL de
solucdo de 4cido ascorbico 2,5 mg mL™ em bal&o volumétrico de 25 mL, completou-se com
acido oxalico 2% e titulou-se 10 mL desta solu¢do em duplicata. O fator foi calculado como a
razdo entre a quantidade de acido ascorbico utilizada e o volume de DCFI gasto na titulacao.

A quantidade de acido ascorbico presente nas amostras de refrescos em p6 foi calculada
utilizando a férmula a seguir:
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mg écido ascorbico 100 mL™ = 100 x volume DCFI x fator
volume da amostra

Os resultados foram avaliados estatisticamente pelo programa Statistica 7.0, por teste t de
Student, para verificar diferenca do teor de acido ascdrbico entre os sabores liméo e laranja, e
por Anélise de Variancia (ANOVA) e teste de médias de Tukey, para verificar diferenca do teor
de &cido ascorbico entre as diferentes marcas de um mesmo sabor, com nivel de significancia de
5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas amostras de preparados sélidos para refresco sabores limao e laranja. Os
valores de &cido ascérbico para as diferentes amostras estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Niveis de acido ascorbico em preparados sélidos para refresco sabores limao e laranja.
Acido Ascorbico (mg 100 mL™)

Marca Sabor

Analise* Média Rétulo
A 10,19% + 0,47 8,5
B 5,66+ 0,22 45
C LIMAO 8,73°+055 7,31*+2,03 75
D 5,90° + 0,08 3,3
E 6,05°+ 0,17 34
F 10,31%+ 0,31 8,5
G 7,70° £ 0,59 7,5
H LARANJA 566°+0,68 6,81°+1,73 3,3
I 5,75°+ 0,17 45
J 5,80° + 0,08 34

*Média de trés repeti¢des + Desvio padrédo
Numa mesma coluna, médias com mesma letra ndo diferem significativamente entre si
(p>0,05), de acordo com cada sabor.

Os niveis de acido ascérbico nas amostras de preparados solidos para refresco sabor liméo
variaram de 5,66 a 10,19 mg 100 mL™, com média de 7,31 mg 100 mL™. Para os preparados
solidos para refresco sabor laranja, os teores de vitamina C variaram de 5,66 a 10,31 mg 100
mL™, média de 6,81 mg 100 mL™. N&o foram observadas diferencas significativas nos niveis de
acido ascorbico entre os preparados sélidos para refresco sabores liméo e laranja (p>0,05; teste t
de Student). Ja entre as diferentes marcas para cada um dos sabores avaliados, observou-se
diferenca significativa. A marca A (10,19 mg mL™) apresentou os maiores niveis de &cido
ascorbico para o preparado sélido sabor limdo, enquanto a marca F (10,31 mg mL™) apresentou
0s maiores niveis para o preparado sabor laranja (p<0,05, teste de Tukey).

Os teores de &cido ascorbico encontrados nas amostras (Tabela 1) foram superiores ao
indicado pelos rétulos dos preparados sélidos para refresco, sendo que apenas para a amostra G
o teor ficou préximo ao indicado no rotulo. Caleguer et al. [8] descrevem niveis de vitamina C
em refresco em p6 sabor laranja (6,97 mg 100 mL™) semelhantes aos encontrados no presente
estudo. Os niveis de AA avaliados por Silva et al. [9] variaram de 0,67 a 32 mg 100 mL™ para
preparados sabor laranja. No trabalho de Roncada et al. [10], s&o relatados niveis superiores de
AA para 0 suco de laranjas frescas (43,6 mg 100 mL™) quando comprado ao suco de lim4o de
fresco (33,4 mg 100 mL™). Niveis superiores de AA foram detectados para suco de laranja
industrializado (37,30 mg 100 mL™) por Silva et al. [9].

Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) é a quantidade de proteina, vitaminas e minerais que
deve ser consumida diariamente para atender as necessidades nutricionais da maior parte dos
individuos e grupos de pessoas de uma populacgdo sadia [11]. A IDR de vitamina C para adultos
é de 45 mg dia™. Considerando como porcdo um copo de 200 mL, a Tabela 2 apresenta a
quantidade necessaria de suco para atingir a IDR de adultos.
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Para as marcas A (sabor limdo) e F (laranja) é necessario um menor consumo didrio para
atingir os 45 mg dia™ recomendado de AA. Ja das marcas B e G se faz necessario um maior
consumo. E importante salientar que os preparados solidos para refresco ndo sdo a Gnica fonte
de vitamina C na nossa dieta, sendo que frutas e vegetais sédo considerados as principais fontes.
No entanto, estes produtos podem servir como importante complemento da IDR de AA.

Tabela 2: Volume de suco para atingir a necessidade didria de acido ascérbico (45mg por dia).
Quantidade de suco
(copos por dia)
2,2
4,0
Liméo 2,5

3,8
3,7
2,1
2,9
Laranja 40
3,9
3,8

Marca Sabor

—=—TOTMMOUO >

4, CONCLUSAO

Através das analises realizadas nos preparados solidos para refresco, foi possivel observar
gue o suco sabor limdo e o suco sabor laranja contém a mesma quantidade de &cido ascérbico.
Para todos os refrescos em pd, a quantidade de acido ascérbico encontrada foi superior do que a
indicada nas embalagens dos produtos. Para atingir a Ingestdo Diaria Recomendada de vitamina
C, seria necessario o consumo de dois a quatro copos de suco de limao ou laranja diariamente,
sem levar em consideracéo a ingestdo de outras fontes de &cido ascdrbico.
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