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RESUMO:

Foram analisados sucos industrializados de diversas frutas bra-

sileiras, assim como frutas naturais das espécies utilizadas na fabricacdo dos
sucos processados, adquiridos na Capital do Estado de Sdo Paulo, para se
determinar sua concentrag¢do em dcido ascorbico. O método utilizado na do-
sagem do dcido ascorbico foi o de Tillmans. Os resultados foram expressos
em valores médios. Dentre os sucos industrializados analisados, os sucos inte-
grais de caju e os concentrados de laranja e tangerina, foram os que apresen-
taram maior teor de dcido ascérbico. Os valores médios para sucos de frutas
frescas foram mais elevados que para os industrializados (excecdo dos concen-
trados). Calculou-se também a gquantidade de dcido ascérbico (em mg) con-
tida em wum copo (250 ml) de refresco ou de suco mnatural, bem como seu
custo. Esses dados foram também relacionados com as necessidades didi¥as
recomendadas, as quais poderdo ser preenchidas de maneira menos dispen-
diosa pelas diluigbes mecessdrias de suco de caju processado ou por suco fresco

de laranja.

UNITERMOS: dcido ascorbico.
Sucos naturais de frutas.

Sucos industrializados.

Frutas brasileiras.

INTRODUCAO

A moderna tecnologia possibilitou nos
altimos anos o aparecimento progressivo
de novos produtos alimenticios, cujo con-

sumo pela populacdo, diminuto a princi-
pio, aumentou rapidamente, devido a in-
tensa e sofisticada propaganda veiculada
através dos diferentes meios de comunica-
gdo, principalmente nos grandes centros

Um exemplo refere-se aos sucos indus-
trializados de frutas, que surgiram no
mercado nacional hid mais de duas déca-
das, inicialmente restringindo-se a duas
espécies frutiferas (uva e tomate) exten-
dendo-se aos poucos a diversas espécies;
hoje em dia podemos dispor de grande
niimero de variedades de sucos, capazes
de satisfazer as exigéncias da maioria dos

urbanos. consumidores.
* Do Departamento de Nutricho da Faculdade de Saude Publica da USP — Av. Dr. Arnal-

do, 715 — S&o0 Paulo, SP — Brasil.
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Esse aumento de produgdo, porém, nio
foi inteiramente satisfatério, pois o con-
trole de qualidade durante a industriali-
zacdo dos sucos, ainda é insuficiente *.

Os sucos de frutas postos a venda na
cidade de Sdo Paulo (SP), por exemplo,
procedem das mais diferentes regides do
pals, pouco informando sobre sua compo-
sicdo quimica.

Como ultimamente temos recebide con-
sultas de profissionais que militam no se-
tor alimentar — principalmente nutricio-
nistas dirigentes de servicos de alimenta-
cdo para coletividades sadias — sobre a
concentracio de acido ascérbico em sucos
industrializados de frutas nacionais, deci-
dimos elaborar pesquisa sobre o assunto.

Nossos objetivos foram:

a) determinar o teor de acido ascérbico
de sucos processados, colocados no
mercado varejista de nossa Capital;

b) relacionar o teor de 4cido ascérbico
com o prego do suco;

¢) mostrar a quantidade (em copos) de
suco que devera ser ingerida para
fornecer a necessidade diiria reco-
mendada para acido ascérbico, e seu
preco;

d) proceder as mesmas determinagdes
(concentragdo de 4cido ascorbico e
pre¢o) com sucos extraidos de fru-
tas frescas, para fins comparativos.

METODOLOGTIA

Cinco amostras de cada marca comer-
cial de sucos industrializados foram adqui-
ridos em cinco super-mercados de cadeias
diferentes, no bairro de Pinheiros, na ci-

dade de Sao Paulo (SP):

— Suco concentrado de laranja (mar-
ca A).

— Suco concentrado de tangerina (mar-
ca B).

— Suco

ca C).

concentrado de limdo (mar-
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— Sucos integrais de abacaxi (marcas
D, E, F).

— Sucos integrais de caju (marcas G.
H, T).

— Suco diluido de caju (marca J).

— Sucos integrais de maracuji (marcas
K, L, M).

— Suco diluido de maracuji (marca N).

— Sucos integrais de tamarindo (marcas
0, P).

— Sucos integrais de goiaba (marcas Q.

R).

Quanto as frutas frescas, foram adqui-
ridas no Mercado Municipal de Pinheiros,
seis unidades de cada espécie das seguin-
tes frutas: laranja, tangerina, limdo (das
variedades galego e tahiti), abacaxi e ma-
racuja. NGo encontramos a venda nessa
época (julho de 1976) caju e tamarindo;
também néo adquirimos goiaba, pelo fato
de s6 haver a variedade branca no co-
mércio, enquanto a variedade que nos
interessava era a vermelha, por ser a
empregada no fabrico dos sucos indus-
trializados.

Os sucos embalados foram analisados
imediatamente apds a abertura do vasilha-
me, acrescentando-se Aacido metafosférico
20% logo apbs a tomada da aliquota.

Os sucos das frutas frescas foram ex-
traidos no momento da dosagem, acres-
centando-se acido metafosférico 209% apés
a extracao.

A dosagem do acido ascérbico foi feita
pelo método de Tillmans?, em triplicata,
utilizando um padrdo interno, para con-
trole de variabilidade.

Consideramos como:

— suco integral — aquele obtido por ex-
pressdo ou extragcdo de frutas madu-
ras, por processos tecnolégicos ade-
quados.

— suco concentrado — o que foi parcial-
mente desidratado.

— suco diluido — o que se destina a con-
sumo imediato, sem necessitar qual-
quer diluicdo,
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— suco natural — o suco concentrado
reconstituido, de acordo com instru-
¢bes do rotulo.

— refresco — o suco integral diluido,
conforme instrugdes do rétulo ou, na
falta destas, de acordo com a diluigfo
aprovada pelos autores deste traba-
lho, apés provas de degustacio. Para
limdo, a diluigdo usada foi sempre
para refresco, quer se trate de suco
processado ou suco fresco, na diluigdo

de 1:10.

— suco fresco — aquele obtido de fru-
tas frescas, extraido em nosso labora-
torio.

Apenas este ultimo tipo de sucos nao
se refere a produtos industrializados,

RESULTADOS: APRESENTACAO
E DISCUSSAO

O teor de acido ascérbico dos sucos in-
dustrializados expresso em miligramas por
100 ml de suco original, encontra-se na

Tabela 1.

O suco concentrado de tangerina e o
de laranja, este principalmente, aparecem
com valores elevados de acido ascérbico;
o suco de lim3o, entretanto, apresenta teor
de Acido ascorbico relativamente baixo.

Quanto ao suco integral de abacaxi, a
marca D, fabricada no Estado de Séo
Paulo, foi a que apresentou o maior va-
lor de A4cido ascérbico, em relagio as
outras,

Os sucos integrais de caju foram os que
apresentaram maior teor de icido ascér-
bico, entre todos os sucos processados ana-
lisados.

Dentre os sucos de maracuja, os de mar-
ca K e M, ambos fabricados no Estado
de Sdo Paulo, tém concentragio mais ele-
vada do nutriente estudado do que os fa-
bricados em estados do Nordeste, contra-
riamente ao encontrado por Souza Ju-
nior e colabs. *.

Pequena foi a diferenca entre os valo-
res obtidos para as duas marcas do suco
de tamarindo, o mesmo acontecendo em
relacdo ao suco de goiaba,

Para fins comparativos, analisamos tam-
bém o teor de acido ascérbico em sucos
extraidos de frutas frescas (Tabela 2).
encontrando a maior variabilidade de re-
sultados para o suco de abacaxi.

Os valores médios obtidos para os su-
cos de frutas frescas foram mais elevados
que para os industrializados, excecio fei-
ta aos sucos concentrados, que sdo ven-
didos congelados e que devem ser dilui-
dos no momento do consumo, quando en-
tdo apresentardo um teor de acido ascor-
bico mais préximo do suco da respectiva
fruta fresca.

Tal fato foi também referido em pes-
quisa realizada na Venezuela®, em que
os autores consideraram ter havido uma
diminuicdo no conteiido de éacido ascor-
bico nos sucos industrializados.

Como n#o conhecemos o teor de acido
ascorbico destes sucos antes do processa-
mento, nio poderemos julgar ter havido
diminuicio do nutriente pela industriali-
zagao.

Se tivessemos conseguido vérias uni-
dades de uma mesma partida, poderiamos
entdo ter melhor nogdo do processamento.
Os continentes nfio apresentavam, entre-
tanto, o nimero de identificagdo da par-
tida ou do lote, nem data de fabricagdo,
em nenhum produto das marcas analisa-
das.

Cremos ser oportuno encarecer a impor-
tancia da identificagdo em alimentos pro-
cessados pois, em caso de anélise fiscal
com condenacdo definitiva do produto, sua
apreensdo devera ser determinada em to-
do o pals, ¢ que se torna impossivel na
falta de um nlimero de identificacdo.
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TABELA 2

Valores médios de concentracdo em A4cido ascérbico e limites de confianca em sucos
extraldos de frutas frescas — S&o Paulo, SP — 1976

Acido ascérbico (mg/100 ml suco)
Frutas
Médias Limites de confianca (95%)

Laranja 43,6 31,8 —— 554
Tangerina 23,6 23,2 —— 24,0
Limao galeco 33,4 32,6 —— 34,2
Liméo Tahiti 37,6 37,0 —— 38,2
Abacaxi 41,6 249 —— 534
Caju 219,0 *
Maracuja 20,2 19,6 —— 20,8
Tamarindo 6,0 *
Goiaba 72,0 * (polpa)

* Dados obtidos da Tabela de Composicdo de Alimentos do INCAPS?S

Baseados nos resultados das Tabelas 1
e 2, calculamos a quantidade de A&cido
ascérbico (em mg) contida em um copo
(250 ml) de refresco ou de suco natural
(Tabela 3).

Estimamos também o custo dos copos
de refresco ou de suco natural. Os resul-
lados indicam ser o suco de caju, da mar-
ca G, o mais barato. O suco de caju da
marca J, e o de maracuji, marca N (am-
bos em latas, ja diluidos, para consumo
imediato) foram os mais caros.

Também calculamos a concentragdo de
acido ascérbico e o prego em sucos de
frutas frescas, por copo. Os resultados,
que estdo na Tabela 4, apontam o suco
de laranja extraido da fruta fresca co-
mo o suco de maior concentragio de Aaci-
do ascérbico entre as frutas analisadas
por nés, sendo relativamente o mais ba-
rato. O suco de maracuja extraido da
fruta foi o de prego mais elevado.

Nossa maior preocupagio foi relacionar
estes dados com a necessidade diaria de

dcido ascérbico recomendada para indi-
viduos sdos, maiores de 11 anos de ida-
de ®, preconizada atualmente em 45 mg.
Elaboramos a Tabela 5, na qual relacio-
namos o niimero de copos de suco de
frutas em quantidade suficiente para for-
necer 45 mg de acido ascérbico e seu res-
pectivo prego. Os resultados indicam no-
vamente que, entre os sucos processados,
os de caju integral sio mais econémicos
como fonte de 4cido ascérbico, seguidos
pelo suco concentrado de laranja. Entre
os sucos de fruta fresca, o de laranja de-
tém a primasia (o suco de caju fresco
néo foi encontrado no mercado), pois com
apenas meio copo, pelo menor prego, con-
segue-se preencher as necessidades diarias
de 4cido ascérbico. Embora dados com-
pilados de tabela de composigdo de ali-
mentos ° indiquem o caji como uma ri-
quissima fonte de 4cido ascérbico, o con-
sumo da fruta in natura é diminuto em
Sgo Paulo, devido principalmente ao seu
preco proibitivo.
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TABELA 3

Teor de Acido ascorbico em sucos industrializados de frutas e preco, por coOpo.
Sao Paulo, SP — 1976

|
" Acido ascorbico (mg/copo)

Sucos Marca o Preco
industrializados comercial T Limites de confianca (Cr$)

. (95%)

|

Laranja A? 65,9 62,8 —— 69,0 1,08
A 395 31,7 — 414 0,65
Tangerina B * 20,1 183 —— 21,8 1,06
B 12,8 11,7 — 13,8 0,68
Limao C 7,8 6,8 —— 88 0,65
Abacaxi D 9,7 87 —— 10,6 1,07
2 27 21 —— 32 0,62
F 9,6 84 —— 109 1,09
Caju G 50,2 458 —— 54,6 047
H 23,2 20,0 —— 26,6 0,29
6] 27,3 27,0 —— 276 0,26
J = 92,0 90,6 —— 93,4 3,30
Maracuja K 6,4 58 —— 7,1 1,00
L 1,3 0 —— 30 020
M 3,0 25 — 35 0,94
N ** 6,8 0 —— 18,2 3,30
Tamarindo (] 3,2 21 — 43 0,88
P 1,5 1,3 — 18 0,25
Goiaba Q 16,0 135 —— 185 0,95
R 10,8 9,0 —— 12,6 0,76

Diluicdo para obter suco natural reconstituido.
** Calculo por lata (350 ml).

TABELA 4

Teor de acido ascérbico em sucos de frutas frescas e preco, por copo.
Sdo Paulo, SP — 1976

Acido ascérbico (mg/copo)

Preco
Frutas (Cr$)
Médias Limites de confianca (95%)

Laranja 109,0 79,5 —— 138,5 1,00
Tangerina 59,0 58,0 —— 60,0 2,50
Liméao galego 8,4 82 — 8,6 0,75
Limé&o Tahiti 9,4 93 —— 96 0,40
Abacaxi 104,0 735 —— 134,55 2,76
Maracuja 50,5 49,0 —— 52,0 30,00
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TABELA

2

Numero de copos de suco de frutas necessario para fornecer 45 mg de &cido ascorbico e
respectivo preco — Sao Paulo, SP — 1976

De frutas frescas

|
t Industrializados
|
|
I

Sucos ; [
Marca Numero ] Preco Numero Preco
comercial de copos (Cr8) de copos (Cr8)
|
Laranja A 0,7 0,74 0.5 0,50
Tangerina B * 2,3 2,37 0.8 1,91
Liméo C 5,8 3,75 4,8 1,91
Abacaxi D 4,6 4,96 0,4 1,19
E 16,7 10,33 C. ses
F 4,7 5,11
Caju G 0,9 0,42
H 1,9 0,56
I 1,7 0,43
J ## 0,5 1,65
Maracuja K 7.0 7,03 0,9 26,73
L 34,6 6,92
M 15,0 14,00
N *# 6,6 21,84
Tamarindo (@] 141 12,37 RN .
P 30,0 7,50
Goiaba Q 2,8 2,67 .
R 42 3,17 N

* Suco natural reconstituido.
*# (Calculo por lata (350 ml).

CONCLUSAO

Através da analise realizada em sucos
industrializados e em sucos obtidos de
frutas frescas, para determinar a concen-
tragio de &cido ascérbico, podemos con-
cluir:

1 — Os sucos integrais de caju apresen-
taram a maior concentragdo de &ci-
do ascorbico entre todos os sucos in-
dustrializados analisados,

2

3

— Os valores médios obtidos para os
sucos de frutas frescas foram maio-
res que aqueles dos sucos integrais
processados.

As necessidades diarias de acido as-
corhico recomendadas poderfo ser

preenchidas de maneira menos dispen-
diosa pelas diluicbes necessarias de
suco de caju processado ou por suco
fresco de laranja.
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RoNcapas, M. J. et al. [Concentration of ascorbic acid in juices of several
Brazilian fruit and its relationship with cost and daily allowances of
vitamin C.] Rev., Satde pibl, S. Paulo, 11:39-46, 1977.

ABSTRACTS: Ascorbic acid content was studied in several commercial fruit
juices and in the juice of Brazilian fresh fruit of the same species used in
commercial preparations, excepting those unavailable on the market at the
time of the study. Tillmans’ method was employed in the assessment of ascorbic
acid. Results were presented in average figures. Among processed juices,
whole cashew juice and concentrated orange and tangerine juices presenied
the highest concentration of ascorbic acid. The mean values for fresh fruit
juice were higher than processed juices (excepting the concentrated ones).
The quantity of ascorbic acid contained in a glass (mg per 250 ml) of each
of the juices was calculated as well as the cost of a glass of juice. These
data were also related to daily allowances of ascorbic acid and respective
cost. Daily allowances may be met more cheaply using processed cashew
and fresh orange juices than using the others.

UNITERMS: Ascorbic acid. Processed fruit juices. Brazilian fruits. Fresh
fruit juices.
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