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Introdução

Problema

✓O suco de laranja é um produto da extração da polpa da

fruta por meio de várias etapas.

✓Nas etapas da produção do suco podem ocorrer perdas da

vitamina C (AA) pela oxidação e posterior hidrólise a ácido

2,3 dicetogulônico.

✓A oxidação da vitamina C pode ser catalisada por diversos

fatores, dentre eles, temperatura, iluminação, pH,

concentração de O2 e atividade de água.

✓Portanto, o ácido ascórbico (AA) permanece com atividade

vitamínica, durante seu armazenamento?

Objetivo

Este projeto teve como objetivo avaliar a perda da vitamina C

(ácido ascórbico - AA) em sucos de laranja minimamente

processados e suco e néctar de laranja industrializados,
durante o processo de armazenamento.

Metodologia

Resultados

Figura 3: Titulação do ácido ascórbico (suco) com a solução de iodo (2%). 

(Fonte: autores, 2022)

Conclusão

Após a avaliação da perda da vitamina C nos sucos,
conclui-se que:

- a perda da vitamina C é minimizada pela presença de
acidulante no néctar industrializado;

- nos sucos preparados no laboratório ocorreu maior perda
de vitamina C;

- a iluminação foi um fator que colaborou para a degradação 

da vitamina C.

Seguindo essa linha, sugere-se em continuação a este
projeto:

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

- incorporar análises de pH e acidez titulável para a
avaliação do equilíbrio na reação de oxidação do AA.
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Figura 1: Reação de oxidação do ácido ascórbico (AA) a ácido deidroascórbico (DHAA) e 
de hidrólise deste último ao ácido 2,3 diceto-L-gulônico. Fonte: ROSA, et al, 2007.

Foram estudados quatro tipos de sucos (Figura 2):

- A: suco preparado manualmente no laboratório usando

laranja pera sem tratamento térmico;

- B: suco preparado manualmente no laboratório usando

laranja pera com tratamento térmico a aproximadamente

90oC por 1 minuto;

- C: néctar misto de laranja e maçã em embalagem

cartonada;

- D: suco de laranja integral em embalagem plástica.

A análise da vitamina C foi realizada por meio da titulação do

ácido ascórbico (AA) com iodo (2%) comercial (Figura 3),

usando amido como indicador (SILVA, et al, 1995), de acordo
com a seguinte equação:

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

* Gotas de iodo utilizadas para reagir com o ácido ascórbico (AA) presente nos sucos no T0, 0h.

* Gotas de iodo utilizadas para reagir com o ácido ascórbico (AA) presente nos sucos no T1, 24h.

✓ Observa-se que para os sucos A, B e D a degradação da

vitamina C foi maior nas amostras armazenadas com

iluminação.

✓ No suco A, a degradação foi de 16% sob iluminação e 12%

sem iluminação.

✓ No suco B, foi de 17% com iluminação e 4% sem iluminação.

✓ O suco D, houve 1,5% de degradação sob iluminação e não

ocorreu perda na amostra a sem iluminação.

✓ Já no suco C, a degradação foi a mesma nas duas
condições de armazenamento.

✓ Os sucos C e D apresentaram menor degradação em
relação aos demais.

Figura 2: Preparo dos sucos e néctar estudados. (Fonte: autores, 2022)
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