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Introducéo

Dentre os nutrientes necessarios para o bom desenvolvimento metabdlico humano,
as vitaminas apresentam importante papel devido as suas diversas funcionalidades. A
vitamina C, também conhecida como acido ascorbico, é uma das mais relevantes devido as
suas conhecidas propriedades antioxidantes e de ser necessaria a producdo e manutencao
do colageno, na cicatrizacdo de feridas, sangramentos gengivais, reducao da suscetibilidade
a infecgbes, aumento da absorcdo do ferro e, o mais conhecido, atua na prevencéao do
escorbuto (MAIA et al., 2007).

Pelo fato da vitamina C ser bastante sensivel, principalmente as condi¢cdes de
tempo, temperatura, umidade, pH, presenca de oxigénio (GABAS; TELIS-ROMERO;
MENEGALLI, 2003) é de grande importancia estudar o seu comportamento cinético sob a
influéncia desses parametros nas mais diversas matrizes, para que assim a industria possa
ter um maior controle e possa levar uma informagdo mais precisa ao consumidor no rétulo
do produto. Sabe-se que o0 acido ascorbico € usado como indice de qualidade nutricional de
produtos que sejam derivados de fontes naturais e, € comum encontrar referéncias de
estudos que mostram o teor de acido ascérbico em sucos prontos para consumo, porém sao
poucos 0s que estudam a sua cinética de degradacdo nas condi¢cdes de armazenamento
(SILVA et al., 2005). Assim, com o intuito de contribuir com esses estudos, 0 presente
trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia dos parametros tempo, temperatura e
dulcificacdo na estabilidade do acido ascoérbico em sucos de polpa de manga (Mangifera

indica) industrializada pasteurizado, adquiridos em supermercados de Fortaleza-CE.

Material e Métodos

Os sucos foram obtidos seguindo as instru¢des de preparo constante no rétulo do
produto, ou seja, para cada 100g de polpa utilizou-se um volume de 300 mL de agua. As
amostras de suco foram separadas em quatro grupos, para serem investigadas em funcéo

das quatro temperaturas de estudo e avaliadas a cada 24 horas, durante 5 dias. Cada grupo
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era composto por suco adocado com acucar (3 colheres de cha, cerca de 51g), com
adocante (14 gotas) e sem a adi¢do de acUcar ou adogante. As amostras do grupo 1 foram
mantidas durante todo o tempo de estudo (96 horas) sob refrigeracédo (7°C); as do grupo 2
foram deixadas a temperatura ambiente do laboratério (27 + 2 °C); as do grupo 3 foram
mantidas em banho-maria a temperatura de 40°C; e as do grupo 4 também em banho -maria
a temperatura de 60°C.

A determinacado de vitamina C foi realizada utilizando-se o método Tillman que se
caracteriza pela reducéo do 2-6 - diclorofenol-indofenol (DFI) pelo &cido ascorbico presente
na solucao a ser analisada em meio acido, segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. As andlises foram realizadas nos tempos de 0, 24, 48, 72 e 96 horas. Todas as
analises foram realizadas em triplicata. Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente
casualizado. Os resultados foram submetidos & andlise da variancia utilizando-se o
programa computacional SISVAR (FERREIRA, 2000) e as médias comparadas pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade e também analise de regressao.

Resultados e Discusséao

Os resultados encontrados para todas as amostras analisadas (adogada, sem
acucar, com adogante) demonstraram que ao final do estudo, ap6s 96 horas (cinco dias), a
vitamina C do suco de manga armazenado sob refrigeracdo (7°C) apresentou estabilidade
regular, com perda de 29,4%, enquanto a temperatura ambiente (28°C) apresentou perda de
60,0%. As maiores perdas foram observadas para os sucos as temperaturas de 40°C
(85,2%) e 60°C (93,48%) (Figura 1).
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Figura 1: Percentual de perda de vitamina C ao final das 96h de estudo para as amostras
de suco nas temperaturas estudadas

Quanto ao parametro tempo, foram observadas perdas nos teores de vitamina C a

medida que decorria o tempo de estudo, ressaltando ainda que, quanto maior a

temperatura, mais rapidamente isto ocorria (Figuras 2, 3 e 4). Fato este observado em todas

as amostras de sucos (n&do adogado, adogado com sacarose, adogado com adogante).



120 4

100 -
(&)
= 80 -
£
E .
5 6o - ——7°C
= —=—28°C
o J
% ke 40°C

20 i 60°C

0 1 L 1 T 1

0 24 48 72 96
Tempo (h)

Figura 2: Variacdo do teor de vitamina C com o tempo nas diferentes temperaturas de
estudo para o suco de manga nao adocado
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Figura 3: Variagdo do teor de vitamina C com o tempo nas diferentes temperaturas de
estudo para o suco de manga adogado com sacarose
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Figura 4: Variagdo do teor de vitamina C com o tempo nas diferentes temperaturas de
estudo para o suco de manga adogado com adocante



Analisando a influéncia da dulcificagdo nos sucos de polpa de manga, esta néo foi
estatisticamente significativa ao nivel de 5% de probabilidade, ou seja, o parametro
dulcificagéo ndo influencia diretamente na estabilidade do acido ascorbico nas amostras em
estudo. Com base nos dados obtidos do teste Tukey, observou-se, estatisticamente, que 0s
pardmetros tempo e temperatura influenciaram sdo de fato significativamente na

estabilidade do &cido ascérbico para todas as amostras pesquisadas.

Conclusbes

O estudo do comportamento cinético da vitamina C em sucos industriais de manga
levou-nos a concluir que os fatores tempo e temperatura, assim como sua interacdo, foram
significativos para a reducao do teor de acido ascdOrbico nas amostras analisadas e que, a
dulcificagdo do suco de polpa ndo apresentou carater significativo na degradacdo da

vitamina C.
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