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RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar caracteristicas fisico-quimicas de néctares produzidos
por empresas gauchas, pois, a fruticultura € um ramo importante do setor de alimentos,
contribuindo para o desenvolvimento econdémico e ampliacdo do mercado interno. O
consumo de bebidas de frutas apresenta-se em ascensdo devido ao maior consumo de
bebidas ndo alcodlicas e mudancas nos habitos dos consumidores, pela praticidade no
consumo de bebidas prontas para beber. Em néctares de sabores abacaxi, laranja,
maracuja, péssego e uva, de duas marcas, foram analisadas sélidos soluveis, pH, acidez
titulavel, SS/AT e é&cido L-ascérbico em triplicata. Os resultados mostraram-se
satisfatorias em comparagdo com a legislacdo, exceto os parametros sélidos sollveis e
acido L-ascorbico, os quais que apresentaram valores abaixo do padrdo. A legislacdo
apresenta lacunas em relacdo ao padrdo de néctares, tornando-se invidvel afirmar se um
produto tem qualidade ou ndo, o que possibilita a comercializacdo de bebidas ndo
regulamentadas que podem prejudicar o consumidor.

Palavras-chave: bebidas prontas para beber, controle de qualidade, tecnologia de
bebidas.

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the physical-chemical characteristics of nectars
produced by gaucho companies, because fruit growing is an important branch of the food
sector, contributing to the economic development and expansion of the domestic market.
The consumption of fruit drinks is on the rise due to the higher consumption of non-
alcoholic beverages and changes in the habits of consumers, due to the practicality in the
consumption of ready-to-drink beverages. The soluble solids, pH, titratable acidity,
SS/TA and L-ascorbic acid were analyzed in triplicate in the pineapple, orange, passion
fruit, peach, and grape flavored nectars of two brands. The results were satisfactory in
comparison with the legislation, except the soluble solid and L-ascorbic acid parameters,
which present values below the standard. The legislation has gaps in relation to the
standard of nectars, making it impossible to state whether a product has quality or not,
which enables the sale of unregulated beverages that can harm the consumer.

Keywords: ready-to-drink beverages, quality control, beverage technology.

1 INTRODUCAO

No Brasil, o controle de bebidas a base de frutas é realizado tendo como referéncia
0 Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) definido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que indica as caracteristicas fisicas, quimicas e
sensoriais especificas para cada tipo de produto (Nogueira et al., 2020).

A bebida néctar é o produto ndo fermentado obtido da diluicdo em agua potavel
da parte comestivel do vegetal e agUcares ou extratos vegetais e agucares, podendo ser
adicionado de acidos e destinado ao consumo direto (Brasil, 2003).

Ao possuirem menores teores de fruta (ingrediente de mais custo), os prec¢os finais

do produto vém ganhando espago entre os consumidores (Filgueira et al., 2015), pois
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assim a populacdo de menor poder socioecondmico consegue consumir uma bebida
elaborada a partir de suco ou polpa natural, que possui vitaminas e sais minerais
importantes ao organismo humano, na sua composi¢éo, embora em quantidades menores
que o suco integral (Damiani et al., 2011).

Com uma maior procura por este tipo de bebida, a caracterizacéo fisico-quimica
de sucos, em geral, € um procedimento relevante na busca de resultados comparativos
segundo a legislacédo vigente, para que 0s consumidores obtenham produtos de qualidade
(Freitas e Silva, 2021).

Diante do contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar os Parametros de
Identidade e Qualidade de néctares produzidos no Estado do Rio Grande do Sul e verificar
se estdo de acordo com a legislacdo brasileira vigente.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento, de natureza quantitativa, foi conduzido no ano de 2018-2019, no
Municipio de Pelotas/RS, em que néctares, sabores abacaxi, laranja, maracuja, péssego
e uva, de duas marcas gauchas, foram avaliados quanto as suas concentracdes de sélidos
solaveis (SS), pH, acidez titulavel (AT) e ratio SS/AT, segundo AOAC (1997).

Os tratamentos foram compostos por cinco sabores de néctares, duas marcas
gauchas e dois lotes diferentes, em triplicata, perfazendo 60 amostras e o delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, com trés repeticbes cada, com os dados
expressos em médias aritméticas e, para determinacdo da diferenca das médias, o teste de
Tuckey a 5% de probabilidade foi aplicado. As analises estatisticas foram realizadas com
0 auxilio do programa de computa¢do SASMI-AGRI®,

Posteriormente, os resultados obtidos foram comparados com a legislagédo
brasileira vigente para averiguar o cumprimento ou ndo dos valores minimos de sélidos

sollveis previstos por lei.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

E importante ressaltar que os Padrdes de Identidade e Qualidade para néctar nio
abrange todos os sabores analisados. Nesta legislacdo h& apenas os valores minimos de
solidos solluveis para os néctares de abacaxi, maracuja e péssego, e 0s valores minimos
de acidez para os néctares de laranja, maracuja e péssego (BRASIL, 2003). Ha outras
legislacBes, como por exemplo, para néctar de uva que possui legislacdo especifica junto
ao de laranja onde se prevé apenas padrfes de porcentagem de polpa (BRASIL, 2013),
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enquanto que, no ano de 2018, ha duas legislacdes que tratam de caracteristicas fisico-
quimicas para suco de diversas frutas e uma especifica para derivados da uva (BRASIL,
2018a; BRASIL, 2018b). Segundo Moura e Santos (2017), com a auséncia de PIQ, para
alguns sabores de néctares, o consumidor fica sujeito a adquirir produtos néo
regulamentados.

A comparacdo dos dados obtidos, entre as duas marcas pesquisadas, nos cinco
sabores avaliados encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Comparacao entre as caracteristicas fisico-quimicas de néctares elaborados por empresas gatchas

com a legislacdo vigente

Limites
Néctar Marca Brasil, 2003 — Brasil, 2018a — Brasil,
2018b
A B Min. Max.
Abacaxi | 10,50b* | 11,00a 11,00 -
Solidos Soldveis | —=aranja_| 10,080 | 11,08a - -
(°Brix) Maracuja | 10,17a 11,25a 11,00 -
Péssego 10,17b 10,92a 11,00 -
Uva 13,25a 13,17a 14,00 -
Abacaxi 3,33a 3,56a - -
Laranja 3,49 3,58a - -
pH Maracuji 3,13a 2,94a - -
Péssego 3,63a 3,86a - -
Uva 3,20a 3,07a - -
Abacaxi 0,33a 0,33a 0,12 -
Acidez Titulavel Laranja 0,47b 0,51a - -
(mg.100mL* Maracuja | 0,38b 0,49 0,25 -
ac. citrico) Péssego 0,26a 0,28a 0,15 -
Uva 0,26a 0,26a - -
Abacaxi 31,49b 33,90a - -
Laranja 23,99a 21,88a - -
SSIAT Maracujd | 27,25a 23,87a - -
Péssego 39,69a 39,80a - -
Uva 53,07a 51,02a - -
Abacaxi 5,03b 8,10a 21,50
- - Laranja 11,68b 18,47a 25,00
AC(':]Z_IIE)%S%TE)'CO Maracuja | 6,53a 1,58b
Péssego 5,65a 8,28a
Uva 4,67a 0,00b

“Letras minUsculas distintas, para cada variavel, diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.
Fonte: Propria (2021).

Ao comparar os resultados de SS com a legislacdo brasileira, os néctares de
abacaxi, maracuja e péssego da marca A e do néctar sabor péssego da marca B encontram-
se abaixo do valor minimo presente na legislagdo de 2003 (Tabela 1). A determinacdo da
concentracdo de sélidos sollveis é importante porque avalia o nivel de aceitagdo do
produto pelo consumidor, ja que é uma medida indireta do teor de agucar (Silva et al.,
2016).
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Outros autores também analisaram néctares para verificar se marcas comerciais
cumprem o que preconiza a legislagéo brasileira. No parametro SS, Silva et al. (2016),
Santana et al. (2012) e Carneiro et al. (2013) também encontraram valores de SS abaixo
do limite minimo previsto na legislacdo para néctar de uva, enquanto que em nectar de
laranja, Venancio e Martins (2012) e Moura e Santos (2017) encontraram valores de
12,50° Brix e entre 8,25-12,00° Brix, respectivamente, valores acima aos encontrados
neste estudo.

Em relacdo aos valores de pH, ndo ha parametros, na legislacdo de néctares de
2003 para esta variavel, porém, quando se trata da legislacdo de sucos (BRASIL, 2018a),
ha previsto valores minimos de pH para sucos de maracuja e péssego.

Ao comparar ambas as marcas, ndo se observou diferenca significativa entre elas
(Tabela 1) e, além disso, no presente estudo, as duas marcas de néctares de maracuja e
péssego apresentaram valores de pH superiores aos descritos na legislacao.

Todos os valores de pH encontrados variaram entre 2,94 e 3,58, resultados
semelhantes aos encontrados por Gurak et al. (2012), que ao avaliarem cinco marcas
diferentes de uva, encontraram valores entre 2,60 e 3,49. Os valores de pH sdo de suma
importancia porque podem interferir diretamente na cor do produto e aceitacdo pelo
consumidor (Assis, Tuerlinckx e Mendonga, 2015). Também conhecer o valor de pH de
um produto é relevante porque em valores acima de 4,5, hd o favorecimento do
crescimento do microrganismo Clostridium botulinum (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Ja no que concerne aos teores de acidez titulavel, ao comparar as bebidas das duas
marcas, entre si, 0s néctares de laranja e maracuja apresentaram diferenca significativa
(Tabela 1). A legislacdo brasileira para a bebida néctar apresenta valores minimos para
esta variavel quando se tratam dos sabores abacaxi, maracuja e péssego, sendo que todas
as amostras analisadas encontram-se acima, respeitando o que preconiza a lei (Brasil,
2003). Sabe-se também que o uso industrial de acido citrico para a correcao de acidez
explica a pouca variagdo desta variavel (Nogueira et al., 2020).

Ao analisar diferentes marcas de néctares de laranja, Venancio e Martins (2012)
observaram diferenca significativa de acidez em determinada marca, a qual uma destas
obteve resultado quase trés vezes maior que as demais marcas em se tratando de acidez,
resultado este ndo observado em nenhum sabor/marca analisados neste trabalho. Ja em
relacdo aos néctares de uva avaliados no presente estudo, os valores encontrados, para
ambas as marcas, sdo considerados baixos em relacdo aos resultados encontrados por

Santana et al. (2012), que variaram de 0,45 a 0,52 mg de &cido citrico por 100mL.
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E importante ressaltar que a determinac&o de acidez total pode fornecer um dado
valioso no estudo do estado de conservacao dos alimentos, pois € possivel, mediante
quantificacdo da concentragdo de ions hidrogénio detectarem processo de decomposicao,
como por exemplo, hidrélise, oxidacdo ou fermentagédo (Castro et al., 2015).

Quando se trata na razdo SS/AT, as empresas de bebidas utilizam este parametro
para manter as caracteristicas de sabor padronizadas, pois o equilibrio entre o doce e acido
pode ser facilmente alterado com a adicdo de sacarose e acidulante, considerado das
melhores formas de avaliar sabor (Souza et al., 2020), porém a atual legislacdo para
néctares nao contempla esta variavel.

Ao estudar as bebidas entre as duas marcas gauchas, observou-se diferenca
significativa apenas na bebida sabor abacaxi e que o néctar sabor uva, de ambas as marcas,
apresentaram os maiores valores de razdo SS/AT (Tabela 1), indicando que a bebida deste
sabor contém maior concentracdo de agucares.

Nos teores de acido L-ascorbico, ao comparar as duas marcas, apenas a bebida
sabor péssego néo apresentou diferenca significativa (Tabela 2). Ao comparar estes dados
com a legislacdo vigente, novamente a legislacdo especifica para néctares ndo estipula
valores minimos ou maximos para esta variavel (BRASIL, 2003), porém, quando se trata
da legislacdo especifica para sucos, ha referéncia a valores maximos para suco de abacaxi
e valores minimos para suco de laranja (BRASIL, 2018a). Ambas as marcas de suco de
laranja ndo apresentaram valores de vitamina C iguais ou acima do valor minimo.

Porém, se sabe que o conteldo vitaminico dos néctares € inferior ao do fruto
original e as perdas dependem também do tipo de fruto. Na preparacdo de néctares de
fruta, so se retira a parte da fibra e o seu valor cal6rico é maior que o de sucos devido a
adicdo de actcar (DAMIANI et al., 2011).

De acordo com Teixeira e Monteiro (2006), as condi¢bes de processamento,
armazenamento, embalagem, oxigénio, luz, enzimas e pH contribuem para a degradacéo
do é&cido ascorbico, sendo assim, quanto mais processado e maior periodo de

armazenamento, maior seré a reducdo desta vitamina no produto final.

4 CONCLUSOES

As andlises feitas mostraram-se satisfatérias no sentido de cumprimento da
legislagdo vigente, com excegéo aos resultados de SS das amostras de néctares sabores
abacaxi, maracuja, péssego e uva — Marca A e néctares sabores péssego e uva — Marca B,

0S quais encontraram-se abaixo do limite previsto na legislacdo vigente e quanto ao
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parametro acido L-ascorbico, o qual os néctares de abacaxi e laranja de ambas as marcas,
analisados encontram-se abaixo do valor minimo, enquanto que para os demais sabores,
ndo ha limite minimo ou mé&ximo para esta varidvel. Quanto a legislagdo vigente, para
este tipo de bebida, ha varias lacunas no que diz respeito ao padrdo de qualidade dos
néctares, o que torna inviavel estabelecer a confirmacao ou ndo dos resultados frente ao

que diz a lei.
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