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RESUMO

Com a busca por alimentos saudaveis, observa-se o
aumento do consumo de fruta fresca em todo o mundo,
que se estende as polpas, sucos e néctares derivados desse
tipo de alimento. Bebidas tém sido desenvolvidas para
melhorar aspectos como aroma, sabor e valores
nutricionais, sendo as bebidas mistas de frutas mais uma
opgao para os consumidores e uma tendéncia do mercado
internacional. O objetivo deste trabalho foi desenvolver e
avaliar a estabilidade fisico-quimica de néctar misto de
laranja e abacaxi. O néctar foi elaborado pelo processo hot
fill e acondicionado em embalagens de vidro e plastico de
500 mL, posteriormente foram submetidos as analises
fisico-quimicas de vitamina C (acido ascoérbico), sélidos
soluveis totais, pH e acidez total titulavel. Observou-se que
a estabilidade da vitamina C independe do tipo de
embalagem, seja ela de vidro ou de plastico, utilizada para
seu armazenamento. Porém a temperatura inadequada de
armazenamento e o tempo sdo fatores que contribuiram
negativamente na manutenc¢do dos niveis de concentragao
iniciais de acido ascérbico das amostras.

ABSTRACT

With the search for healthy foods, there is an increase in the
consumption of fresh fruit around the world, which includes
pulps, juices and nectars derived from this type of food.
Drinks have been developed to improve aspects such as
aroma, flavor and nutritional values, with mixed fruit drinks

INTRODUCAO

being another option for consumers and a trend in the
international market. The objective of this work was to
develop and evaluate the physicochemical stability of mixed
orange and pineapple nectar. The nectar was prepared
using the hot fill process and packaged in 500 mL glass and
plastic containers. They were subsequently subjected to
physical-chemical analyzes for vitamin C (ascorbic acid),
total soluble solids, pH and total titratable acidity. It was
observed that the stability of vitamin C does not depend on
the type of packaging, whether glass or plastic, used for
storage. However, inadequate storage temperature and
time are factors that contributed negatively to maintaining
the initial concentration levels of ascorbic acid in the
samples.

RESUMEN

Con la busqueda de alimentos saludables, existe un
aumento en el consumo de fruta fresca en todo el mundo,
que incluye pulpas, jugos y néctares derivados de este tipo
de alimentos. Las bebidas se han desarrollado para mejorar
aspectos como aroma, sabor y valores nutricionales, siendo
las bebidas mixtas de frutas una opcion mds para los
consumidores y una tendencia en el mercado internacional.
El objetivo de este trabajo fue desarrollar y evaluar la
estabilidad fisicoquimica de néctar mixto de naranja y pifia.
El néctar se preparé mediante el proceso de llenado en
caliente y se envaso en envases de vidrio y pldstico de 500
mL, posteriormente fueron sometidos a andlisis fisico-
quimicos de vitamina C (dcido ascorbico), sdlidos solubles
totales, pH y acidez total titulable. Se observé que la
estabilidad de la vitamina C no depende del tipo de envase,
ya sea de vidrio o de pldstico, utilizado para su
almacenamiento. Sin embargo, la temperatura y el tiempo
de almacenamiento inadecuados son factores que
contribuyeron negativamente a mantener los niveles
iniciales de concentracion de dcido ascorbico en las
muestras.

O consumo de bebidas acucaradas estd em ascensdo, e entre elas, os néctares de frutas se

destacam. Esses produtos sdao caracterizados como bebidas ndo fermentadas que incluem

polpa ou suco de fruta, 4gua e acucar em sua composicao (Brasil, 2009; IBGE, 2019).
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Um crescimento significativo no mercado de frutas atraiu a atencdao dos fruticultores,
distribuidores e processadores para atender as demandas (Antunes et al., 2013). Todavia,
estudos apontam que os brasileiros consomem uma quantidade de frutas abaixo dos valores
recomendados pela Organizacdao Mundial da Saude (OMS). A quantidade sugerida é de 400
g/dia, com consumo minimo de cinco dias da semana. Entretanto, no Brasil, segundo dados
da Pesquisa Nacional de Saude (PNS) em 2013 e do mais recente Inquérito Nacional de
Alimentagdo, realizado em 2008-2009, 37,3% e menos de 10% da populagao atingem as
recomendagdes minimas de consumo de frutas e hortalicas, respectivamente

Sendo assim, a expansdo desse mercado é extremamente necessaria, principalmente para os
processados de frutas, que é uma op¢do a mais para os consumidores. Dentre eles destacam-
se as polpas, sucos e néctares de frutas que é uma excelente op¢ao para quem busca uma
alimentacdo mais saudavel (Cema et al., 2017).

Neste cendrio, o mercado mundial de bebidas de frutas outra tendéncia no mercado de
bebidas que também vem atraindo os consumidores sdo os blends a base de misturas de
frutas ou inclusdo de componentes funcionais, pois além de aumentarem o valor nutricional,
ainda trazem beneficios a saude (Moura & Queiroz 2014). Entretanto, sdo poucos os produtos
comerciais de bebidas mistas de frutas, que tem uma série de vantagens, como a combinacao
de diferentes aromas e sabores e ainda a presenca de substancias funcionais e nutricionais.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (MAPA), decreto 6821, de 04 de
junho de 2009, art. 21, define néctar como a bebida nao gaseificada e ndo fermentada,
formulada de agucares e acidos, obtida pela dissolucdo em agua potdvel da parte comestivel
da fruta ou sem extrato resultem em um produto pronto para beber (Brasil, 2016).

Nos ultimos anos, houve um notdvel aumento na producdo nacional de néctar. Em 2010, a
producdo dessa bebida alcangou 743.749,00 litros, e esse numero aumentou para
1.815.018,00 litros em 2019. Embora tenha havido uma queda de 17,3% no consumo de
néctar entre 2015 e 2016, o mercado experimentou um crescimento significativo de 2017 a
2019, com um impressionante aumento de 68,9% no consumo de néctar (ABIR, 2020).

Na realidade, ao longo das ultimas décadas, houve uma promocédo intensa do consumo de
frutas e legumes devido ao seu papel na prevencdo de varias doencas cronicas e
degenerativas. As frutas sdo ricas em nutrientes essenciais para o corpo, incluindo um alto
teor de agUcares naturais, fibras, vitaminas, minerais, agua e antioxidantes, ao mesmo tempo
em que sdo isentas de colesterol e contribuem com poucas calorias (Rosa., 2019).

O abacaxi é uma excelente fonte de vitamina C, essencial para o sistema imunoldgico, além
de conter vitamina A, vitamina B6, calcio, ferro, magnésio e fibras. Por sua vez, a laranja é
amplamente reconhecida por ser uma poténcia de vitamina C, fortalecendo nossas defesas
naturais. Além disso, ela oferece vitamina A, vitamina B6, cdlcio, potassio, fibras e
antioxidantes (USDA, 2018).
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A laranjeira, pertencente a familia Rutaceae, é a arvore que cultiva a laranja, cujo interior é
composto por gomos, apresentando um sabor que varia de doce a levemente &cido. E uma
fruta conhecida por ser rica em vitamina C e diversos sais minerais, como potassio, ferro,
fosforo e calcio (Junior, 2005). O Brasil assume a posicao de maior produtor e exportador
mundial de laranjas, representando cerca de 68% da producdo global e 79% das exportacées
mundiais. Em média, 70% das laranjas produzidas no Brasil sdo destinadas ao processamento.
Os Estados Unidos, o segundo maior produtor mundial, contribuem com 14% da produgao de
suco de laranja, enquanto o México é o segundo maior exportador, representando 10% do
comércio mundial desse produto (USDA, 2018).

A planta conhecida como abacaxizeiro (Ananas comosus (L.) Merrill), pertencente a familia
Bromeliaceae, é uma espécie monocotiledénea, de natureza herbdcea e perene, originaria da
Ameérica do Sul (REFLORA, 2020). No ano de 2020, o Brasil, com uma producdo anual de cerca
de 2,46 milhdes de toneladas, ocupou a quarta posi¢ao no ranking dos maiores produtores de
abacaxi a nivel global, ficando atrds apenas das Filipinas, China e Costa Rica (FAO, 2022)

De acordo com o FDA (Food and Drug Administration - EUA), tanto o suco de laranja quanto o
de abacaxi possui nutrientes suficientes para ser considerado um alimento saudavel, além de
possuir quantidades de gordura, colesterol e sddio dentro da ingestao didria recomendada
pela Anvisa (2001). Além disso, contém metabdlitos secunddrios importantes para a nutricao
humana como vitamina C (acido ascérbico), compostos fendlicos, flavonoides, limonoides
(Jayaprakasha; Patil, 2007). Essa vitamina hidrossoluvel participa da sintese de coldgeno, atua
como antioxidante, facilita a absorcao de ferro no trato intestinal e promove a prevencdo e
cura de resfriados (Mahan; Escott, 2010).

O conhecimento dos teores finais de vitamina C nos sucos que estdao sendo consumidos pela
populacdo é fundamental para auxiliar no planejamento de dietas, mantendo um equilibrio
ideal. O acido ascérbico, além de sua propriedade antioxidante, contribui para melhorar o
valor nutritivo das bebidas (vitamina), gracas ao seu comportamento quimico, é utilizada na
preservacao de alimentos susceptiveis a oxidacdo, tais como os sucos e néctares de frutas. A
forma de atuacdo do acido ascérbico como antioxidante ocorre pela sua combina¢do com o
oxigénio (Abreu; Schimitz, 1971).

E bem estabelecido que o acido ascérbico, também conhecido como vitamina C, é suscetivel
a degradacdo devido a diversos fatores, incluindo processos mecanicos, exposi¢cao a luz,
variacoes de temperatura durante o armazenamento e a presenca de oxigénio. (Villagran et
al., 2019; Nichelle; Mello, 2018; Fonseca; Petean, 2017; Rubio et al., 2016). O suco de laranja
é uma maneira amplamente adotada de ingerir vitamina C, sendo sua popularidade no Brasil
atribuida ao baixo custo de producdo e a boa aceitacdo por parte do publico (Fonseca; Petean,
2017).

Embora muitos trabalhos estudem o teor de acido L-ascérbico em sucos, sdao poucos os que
se dedicaram a avaliar sua estabilidade em diferentes condi¢des de tempo e temperatura de
armazenamento.
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Nesse sentido, este estudo teve por objetivo desenvolver e avaliar a estabilidade fisico-
guimica de néctar misto de laranja e abacaxi acondicionados em embalagens de vidro e
plastico, em temperatura de 10°C, 18°C e 28°C, durante 8 dias de armazenamento.

METODOLOGIA
As matérias primas utilizadas para a formulagdo do néctar foram: laranja (Citrus sinensis ) e

abacaxi (Ananas comusus), obtidas no comércio local da cidade de Imperatriz, Maranhao.
Bem como os outros ingredientes utilizados na formulacdo do néctar, como agua mineral e
sacarose comercial. As etapas de processamento e andlises fisico-quimicas do produto foram
realizadas no Laboratdrio de Vegetais do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal do Maranhdo, campus Bom Jesus, Imperatriz/MA.

Inicialmente, os utensilios e os frutos selecionados foram lavados com solugdo de detergente
seguido de sanitizagdo em solucdo clorada com concentracdo de 150mg/L , cortados, e
despolpados para obtencdo da polpa de laranja e abacaxi, em seguida através de um balanco
de massa com sacarose comercial padronizou-se o teor de sdlidos solUveis em 13°Brix, para
isto as polpas foram pesadas de acordo com a formulacdo, seguida de diluicdo em agua
mineral e adicdo do acgulcar, os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador
doméstico por um minuto, seguidos de filtragdo em peneira de pldstico. A formulacdo de
néctar misto de laranja e abacaxi foi elaborada a partir de 25% de polpa de laranja, e 25% de
polpa de abacaxi. Foram feitas trés repeticdes da formulagao.

A quantidade de polpa foi baseada na legislacdo vigente para néctar de frutas, que prescreve
no Art. 32 da Instrucdo Normativa n212, de 04 de setembro de 2003 do MAPA, que o teor
minimo de polpa ou suco de laranja é de 50% e no de abacaxi é de 40%, o teor de sélidos
soltveis foram padronizados em 13°Brix.

O néctar formulado foi submetido a pasteurizagdo empregando o binémio de tempo e
temperatura de 902C por 60 segundos em tachos de aluminio e fogdo industrial. O envase foi
realizado a quente (hot fill), manualmente com conchas em garrafas de 500 mL de plastico
(previamente higienizadas com solucdo clorada 150ppm seguida de enxague em agua
destilada) e vidro (previamente esterilizadas em autoclave), e fechadas com tampas plasticas.
Os néctares foram resfriados em dgua com gelo até temperatura ambiente(30°C) e mantidos
sob refrigeracdo em temperaturas de 10°C, 18°C e 28°C até a realizacdo das andlises fisico—
guimicas durante todo tempo de armazenamento.

A caracterizacdo fisico-quimica dos néctares foram realizadas por meio de andlises de pH,
sélidos soluveis (Brix), acidez total tituldvel (ATT) e 4cido ascérbico (vitamina C).

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, segundo os métodos
recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), por um periodo de 8 dias (0, 1, 2, 3,4, 7,
8 e 9 dias) armazenadas sob diferentes temperaturas (10+12C, 18+19C e 28+12C). O pH foi
determinado usando um pHmetro (Novatecnica, NT PHM,) devidamente calibrado, segundo
método no 981.12 da AOAC. Para acidez total titulavel (ATT), utilizou-se como titulante uma
solucdo de NaOH 0,1 N e como indicador a fenoftaleina (1%). Adicionou-se 1,0 mL da amostra
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em um erlenmeyer contendo 50 mL de agua destilada. Para a verificacdo do teor de sdlidos
soluveis (°Brix) utilizou-se um refratdmetro analégico (ATC, RSG-100/ATC) com precisdo de 0
a 32% Brix. A determinacdo do acido ascorbico (vitamina C) foi feita pelo método titulométrico
padrdo oficial da AOAC (1995), empregando o diclorofenolindofenol.

Os dados coletados foram armazenados em um banco de dados especifico criado no Microsoft
Excel versdao 2019. Apds a verificacao de erros e inconsisténcias, toda andlise estatistica foi
realizada a 5% de significancia no programa IBM SPSS (IBM SPSS Statistics, 2016).

Apds a realizacdo de testes preliminares, de normalidade de Shapiro-Wilk e de
homogeneidade de variancia de Bartlett, utilizou-se modelos de regressao linear multipla pelo
método stepwise para verificar se a embalagem, a temperatura e o tempo foram capazes de
modelar o comportamento das variaveis estudadas.

Em seguida, considerando, apenas as varidveis independentes significativas (Temperatura e
tempo) da regressdo multipla, foram calculados modelos de Equacdes de Estimacdo
Generalizadas (GEE) para avaliar seus efeitos sobre °Brix, pH, Acidez e Vitamina C. As
comparacgdes significativamente diferentes seguiram para o teste de Bonferroni. O modelo
GEE foi proposto por Zeger e Liang (1986), sendo adequado para respostas continuas e
medidas repetidas, refletindo a relacdo entre respostas varidveis e independentes,
considerando a correlacdo entre as medidas em cada momento de tempo (Costa et al., 2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Tabelas, Quadros, Graficos, Imagens e llustragdes
Os resultados obtidos durante o estudo da estabilidade do néctar misto de laranja e abacaxi,

acondicionado em embalagem de vidro e plastico e armazenado durante 8 dias em trés
diferentes temperaturas, no quais avaliou-se os parametros fisico-quimicos de pH, Brix,
acidez, e vitamina C, estao apresentados nas tabelas (Tabela 1 e Tabela 2) a seguir.

A andlise estatistica dos dados demonstrou que ndo houveram efeitos significativos de
embalagem para nenhuma das varidveis avaliadas. Ou seja, a embalagem de vidro ou plastico
nao influenciou nas caracteristicas fisico-quimicas analisadas, desta forma, este efeito foi
excluido de todos os modelos multiplos finais, descritos nas tabelas 1 e 2.

As caracteristicas fisico-quimicas em funcdo da temperatura estdo descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Médias das caracteristicas fisico-quimicas de acordo com a temperatura (n=186)
Temperatura °C

10,0 18,0 28,0 p-valor*
° Brix 13,2a 13,0a 12,6b 0,03
Ph 3,9a 4,0a 3,5b 0,04
Acidez 0,3b 0,4b 0,9a <0,001
Vit C 20,5a 17,4a 12,0b 0,01

Fonte: Autores (2019)

*Teste de Qui-quadrado de Wald. Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente
entre si, pelo teste Bonferroni a 5% de significancia.
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Ao avaliar o teor de sélidos soluveis (SS) medidos em °Brix, a temperatura e o tempo tiveram
efeitos significativos (p<0,001), compondo o modelo SS = 13,90 — 0,034 * Temperatura—0,100
* Tempo (p<0001; RZjustado= 0,43). Percebe-se que, ambas as varidveis influenciam
negativamente no teor de sélidos soluveis. Com base nos valores de B padronizados para a
temperatura (-0,486) e para o tempo (-0,440), constata-se que estas influenciam
negativamente com magnitude parecida sobre a varidvel em questao.

Mesmo significativo, esse modelo explicou 43% da variagao, sendo necessario a insergao de
mais varidveis independentes para explicar o comportamento da variavel.

Pode-se observar, quanto aos sélidos soltveis totais (°Brix) do néctar misto de laranja e
abacaxi envasado em diferentes embalagens e sob diferentes temperaturas, que ndo houve
diferencas significativas nas temperaturas 10°C e 18°C. Entretanto, para a temperatura de 28
°C houve diferenca significativa em relacdo as outras temperaturas, apresentando maior
decréscimo do conteudo de sdlidos sollveis que primariamente representados pelo teor de
acucares totais.

Para o pH observou-se efeitos significativos de Temperatura (p<0,001) e Tempo (p<0,001).
Assim, resultou-se em um modelo estatisticamente significativo (p<0001; R? ajustado = 0,42),
onde, tendo como modelo:

pH = 4,418 — 0,066 * Tempo — 0,020 * Temperatura.
B padronizados: Tempo (dias) -0,466/ Temperatura -0,463.

Com relagdo ao pH, somente a temperatura de 28°C diferiu-se significativamente, assim como
para acidez total tituldvel. A temperatura de 28°C teve o menor valor para o pH (3,5), de forma
gue a acidez nessa mesma temperatura teve um maior valor (0,9), constatando um bom
resultado para o estudo. Evidenciou-se, que durante o armazenamento as menores alteracdes
de acidez ocorreram nas temperaturas de 10°C e 18°C. Pieper et al. Apud Ayhan (2001)
menciona a temperatura de armazenamento como fator de influéncia mais importante no
sabor, vida util e na qualidade de sucos de laranja, armazenados em frascos de vidro e em
embalagens de polietileno.

Para o parametro acidez total observou-se efeitos significativos de Temperatura (p<0,001) e
Tempo (p<0,001). Assim, resultou-se em um modelo estatisticamente significativo (p<0001;
R? 4justado = 0,64), onde, tendo como modelo:

Acidez = - 0,285 + 0,032 * Temperatura + 0,066 * Tempo.

B padronizados: Temperatura 0,674/ Tempo 0,438

A acidez variou entre as significativamente entre as temperaturas, sendo que as temperaturas
de 10°C e 18°C ndo variaram entre si, e estas diferiram da temperatura de 28°C, onde o valor
de acidez encontrado foi maior que nas duas outras temperaturas, esse elevado valor pode

ser decorrente de processos fermentativos que ocorrem mais intensamente em temperaturas
mais altas.
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Analisando o teor de vitamina C pode-se observar efeitos significativos de Temperatura
(p<0,001) e Tempo (p<0,001). Assim, resultou-se em um modelo estatisticamente significativo
(p<0001; R%justado = 0,52), onde, tendo como modelo:

VitC = 30,91 - 0,48 * Temperatura — 1,54 * Tempo.
B padronizados: Tempo -0,514/ Temperatura -0,510

Estes resultados obtidos demonstraram que a estabilidade deste produto foi muito
dependente da temperatura de armazenamento, tendo em vista que produtos expostos em
temperaturas mais elevadas tem maior probabilidade de sofrerem degradacdo de seus
componentes naturais, como por exemplo a temperatura de 28°C que se mostrou a mais
imprdpria para acondicionamento desses produtos. Os resultados apresentaram um valor
inferior dos resultados encontrados no trabalho de Carvalho (2016), os quais observaram em
armazenamento de sucos em temperatura ambiente.

Em relacdo aos valores de vitamina C, constatou-se que somente a temperatura de 28°C houve
diferenca significativa, de forma que as temperaturas de 10°C e 18°C nao diferiram
significativamente.

A vitamina C é suscetivel a degradacao devido a diversos fatores, incluindo processos
mecanicos, exposicao a luz, variacbes de temperatura durante o armazenamento e a presenca
de oxigénio. (Villagran et al., 2019; Nichelle; Mello, 2018; Fonseca; Petean, 2017; Rubio et al.,
2016). A temperatura é o fator predominante na degradacdo do acido ascorbico por via
anaerobia. Segundo Nagy (1980), a retencdo da vitamina C diminui com o aumento do tempo
e temperatura de estocagem. Nesse sentido, pode-se afirmar que a temperatura de
armazenamento no qual o produto é exposto, influencia diretamente na estabilidade da
vitamina C, visto que, a temperatura é um parametro conservativo para produtos organicos,
de forma que elevadas temperaturas acelera no processo de degradacdao dos constituintes
naturais desses produtos (néctares, sucos, polpas), esses resultados também sdo encontrados
em Dionisio (2017), os quais avaliaram a estabilidade da vitamina C em uma bebida de caju e
yacon durante o armazenamento refrigerado.

N3o foi observado influéncia do tipo da embalagem sobre a acidez, pH, sélidos soluveis e
vitamina C nas temperaturas de armazenamento avaliadas neste estudo (Tabela 2).

Tabela 2. Médias das caracteristicas fisico-quimicas de acordo com a tempo (n=186)
Tempo (dias)

0 1 2 3 4 7 8 9 p-valor*
° Brix 13,1 13,2a 13, 13,2a 12, 12, 12, 12, 0,04
a 2a 7b 6b 6b 7b
pH 3,9a 4,0a 4,0 39a 3,7a 3,7a 3,7a 3,5 0,02
a b b b b
Acidez 0,3b 0,3b 0,4 0,6a 06a 0,7a 0,7a 0,7a <0,001
ab
Vit C 20,2 21,9a 20, 20,2a 12, 12, 12, 12, 0,002
a 2a 6b 6b 6b 6b

Fonte: Autores (2019)
*Teste de Qui-quadrado de Wald. Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem estatisticamente
entre si, pelo teste Bonferroni a 5% de significancia.
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Os dados apresentados na Tabela 2, mostra que o teor de sélidos soluveis totais (2Brix) dos
néctares avaliados durante os quatro primeiros dias nao diferiram significativamente entre si.
J4 os valores de 2Brix obtidos do dia 4 ao 9 foram diferentes quando comparados com os
guatro primeiros dias, entretanto, os mesmos ndo diferiram entre si. Os resultados mostram
uma ligeira queda no teor de sélidos sollveis totais com o decorrer do tempo de
armazenamento, isso pode ser pode ser decorrente do consumo dos agucares em fungao de
processos fermentativos que foi intensificado a partir do quarto dias (Nogueira e Wosiacki,
2005). Chim et al. (2013) relata em seu trabalho que essa diminui¢do esta ligada a a¢do de
microrganismos, os quais utilizam os agucares (constituinte dos sélidos soltveis) como fonte
de obtencdo de energia para o seu crescimento. Tessaro et al. (2010) também verificou uma
reducdo nos valores de 2Brix em suco de laranja com o decorrer do tempo.

Em relacdo ao pH, os valores obtidos do tempo 0 ao 8 (3,9 e 3,7) ndo revelou diferenca
significativamente entre si. Porém, o tempo 9 apresentou pH diferente do tempo 0 ao 3,
ocorrendo um ligeiro declinio no pH neste tempo, isto pode ser devido a processos
fermentativos que ocorreram no armazenamento. Segundo Leitdo (1973) o pH é o fator que
exerce maior efeito seletivo sobre os microrganismos aptos a se desenvolverem. Assim,
fazendo com que o tratamento térmico (pasteurizacdo) seja um método efetivo para a
conservacgao de sucos, ja que a microflora dos produtos acidos é relativamente restrita.

A acidez variou significativamente com o tempo, ocorrendo um aumento nesse parametro
com o avango do tempo de estocagem, onde o aumento significativo foi observado a partir do
terceiro dia de estocagem. A avaliacdo de acidez dos néctares, revelou duas faixas de valores,
sendo de 0,3 a 0,4 para os trés primeiros dias e de 0,6 a 0,7 para os ultimos dias, no entanto,
o valor do dia 2 foi estatisticamente igual aos valores da primeira e segunda faixa (Tabela 2).
Pode-se verificar que o tempo promoveu uma inversao de valores nos pardmetros de pH e
acidez, visto que com a reducdo de pH aumentou a acidez do néctar.

Sugai et al.(2002), avaliando a vida de prateleira de sucos de laranja ndo processados e
pasteurizados obteve, respectivamente, valores médios de 0,65+0,02 e 0,63+0,14 g/100g de
acido citrico, e Teixeira(2010) encontrou média de 0,65g/100g de acido citrico para suco de
laranja integral e 0,66 g/100g de acido citrico, para suco de laranja reconstituido, e 0,68
g/100g de acido citrico, para suco adogado, e 0,55 g/100g de acido citrico, para néctar de
laranja, os valores descritos pelos autores, estdo préximos aos encontrados neste estudo.
Esses resultados mostram que a mistura de laranja e abacaxi ndo proporcionou grandes
mudancas na acidez dos néctares formulados.

A legislagdo vigente no Brasil ndo estabelece um padrao legal para acidez de néctares mistos
de abacaxi, comprando-se somente com o néctar de abacaxi observa-se que os valores estdo
acima do minimo estabelecido de (0,12%) conforme Brasil 2003. Gomes et al 2019 encontrou
valores 0,12% de acidez em acido citrico e blends de abacaxi, cenoura e couve.

O comportamento encontrado para sélidos sollveis (°Brix), pH e acidez foi semelhante ao
relatado por Nogueira(2016), que estudou esses parametros no néctar de abacaxi submetido
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em diferentes temperaturas ao longo do tempo e constatou que tanto a temperatura quanto
o tempo influenciaram na alteragao dos valores.

Pode-se observar, que os valores obtidos para vitamina C nos dias 0, 1, 2 e 3 ndo diferiram
significativamente entre si, porém, do dia 4 ao 9 houve diferenca quando comparados aos dias
iniciais onde é notdrio a diminuicdo no teor de vitamina C com avanco do tempo te estocagem,
a reducdo de vitamina C com tempo pode ser decorrente de diversos fatores.

Resultados parecidos foram encontrados no trabalho de Gomes (2016), no qual a variacdo do
tempo de armazenamento, em que interferiu significativamente nos valores de concentracao
da vitamina C.

CONSIDERAC@ES FINAIS

A partir das analises do néctar de laranja e abacaxi foi possivel observar que estabilidade da
vitamina C ndo dependeu do tipo de embalagem (vidro e plastico) utilizada para seu
armazenamento, porém, a temperatura inadequada de armazenamento e o tempo sdo
fatores que contribuem na degradacao dos constituintes naturais das amostras, assim como,
na manutengao dos niveis de concentragdo iniciais de acido ascérbico. Evidenciou-se ainda,
gue as alteracbes das caracteristicas dos néctares representam um forte indicio de reducao
da qualidade nutricional e sensorial.

Nesse sentido, pode-se destacar que as amostras armazenadas em temperaturas mais
elevadas como no caso a temperatura de 28°C, se degradam mais rapidamente em relacdo
suas fisico-quimicas e a quantidade de vitamina C. Assim, temperaturas mais baixas como 18°C

e 109C mantém por um periodo maior os componentes naturais do produto.
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