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Introducao A analise da vitamina C foi realizada por meio da titulacdo do

acido ascorbico (AA) com iodo (2%) comercial (Figura 3),
usando amido como Indicador (SILVA, et al, 1995), de acordo
com a seguinte equacao:.
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Figura 1. Reacao de oxidacao do acido ascorbico (AA) a acido deidroascorbico (DHAA) e
de hidrdlise deste ultimo ao acido 2,3 diceto-L-gulénico. Fonte: ROSA, et al, 2007.

Problema

v' O suco de laranja é um produto da extracdo da polpa da

fruta por meio de varias etapas.

v Nas etapas da producdo do suco podem ocorrer perdas da
vitamina C (AA) pela oxidacao e posterior hidrdlise a acido
2,3 dicetogulonico.

v’ A oxidacdo da vitamina C pode ser catalisada por diversos
fatores, dentre eles, temperatura, Iiluminacao, pH,
concentracao de O, e atividade de agua.

v’ Portanto, o Acido ascorbico (AA) permanece com atividade
vitaminica, durante seu armazenamento?

Este projeto teve como objetivo avaliar a perda da vitamina C
(acido ascorbico - AA) em sucos de laranja minimamente
processados e suco e néctar de laranja industrializados,
durante o processo de armazenamento.

Metodologia

Foram estudados quatro tipos de sucos (Figura 2):

- A: suco preparado manualmente no laboratorio usando
laranja pera sem tratamento térmico;

- B: suco preparado manualmente no laboratorio usando
laranja pera com tratamento térmico a aproximadamente
90°C por 1 minuto;

-C:. néctar misto de laranja e maca em embalagem
cartonada;

- D: suco de laran
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Figura 2: Preparo dos sucos e néectar estudados. (Fonte: autores, 2022)
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Figura 3: Titulacao do acido ascorbico (suco) com a sdlugéio de i10odo (2%).
(Fonte: autores, 2022)

Resultados

Tabela 1: Resultados obtidos nos experimentos. (Fonte: autores, 2022)

Com iluminacao Sem iluminacao

Sucos/Tempo To* T4** % perda T % perda

A 25 21 16 22 12

B 24 20 17 23 4

C 14 13 7 13 7

D 65 64 1,5 65 0

* Gotas de iodo utilizadas para reagir com o acido ascorbico (AA) presente nos sucos no T, Oh.
* Gotas de iodo utilizadas para reagir com o acido ascorbico (AA) presente nos sucos no T,, 24

v Observa-se que para os sucos A, B e D a degradacao da
vitamina C fol malor nas amostras armazenadas com
Iluminacao.

v No suco A, a degradacao foi de 16% sob iluminacdo e 12%
sem lluminacao.

v" No suco B, foi de 17% com iluminacao e 4% sem iluminacao.

v' O suco D, houve 1,5% de degradacao sob iluminacdo e nao
ocorreu perda na amostra a sem iluminacao.

v Ja no suco C, a degradacdo foi a mesma nas duas
condicOoes de armazenamento.

v Os sucos C e D apresentaram menor degradacdo em
relacao aos demais.

ApdOs a avaliacdo da perda da vitamina C nos sucos,
conclui-se que:

- a perda da vitamina C € minimizada pela presenca de
acidulante no néctar industrializado;

- N0S sucos preparados no laboratorio ocorreu maior perda
de vitamina C,;
- a lluminacao fol um fator que colaborou para a degradacao
da vitamina C.

Sequindo essa linha, sugere-se em continuacao a este
projeto:

- buscar o desenvolvimento de sucos mistos minimamente
processados visando a estabilidade da vitamina C;

- Incorporar analises de pH e acidez titulavel para a

avallacao do equilibrio na reacao de oxidacao do AA.
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