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AVALIACAO FISICO-QUIMICA DE NECTARES SABOR
LARANJA COMERCIALIZADOS EM PIRANHAS-AL
PHYSICO-CHEMICAL EVALUATION OF ORANGE NECTARS
SOLD IN PIRANHAS-AL

Resumo:

O néctar € um produto que vem ganhando espago entre 0s
consumidores, uma vez que o seu preco final & menor que os precos
praticados para sucos integrais, por possuir menor teor de suco. Esse
trabalho tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
de diferentes marcas de néctares sabor laranja comercializados em
Piranhas-AL. Foram adquiridas cinco marcas distintas e avaliou-se 0s
seguintes parametros: pH, atividade de agua a 25 oC, cor, sélidos
sollveis totais, acidez total titulavel e ratio. Diante dos resultados,
observou-se que 0s néctares encontraram-se dentro da faixa de
alimentos acidos (pH < 4,5), desfavorecendo assim a contaminag@o
microbioldgica do produto. O resultado das avaliagdes fisico-quimicas
dos néctares sabor laranja, embora seja semelhante com resultados
descritos na literatura, demonstrou grandes discrepancias entre as
marcas, consequéncia de ndo haver Padrdo de Identidade e Qualidade
estabelecido e por este motivo ndo pode ser comparado com a
legislacdo.

Abstract:

Nectar is a product that is gaining space among consumers, since its
final price is lower than the prices practiced for whole juices, because
it has a lower juice content. This work has as objective to evaluate the
physical-chemical characteristics of different trademarks of orange
nectars commercialized in Piranhas-AL. Five different trademarks
were purchased and the following parameters were evaluated: pH,
water activity at 25 °C, color, total soluble solids, titratable total acidity
and ratio. In view of the results, it was observed that the nectars were
within the range of acidic foods (pH < 4,5), thus disfavoring the
microbiological contamination of the product. The results of the
physico-chemical evaluations of orange nectars, although similar with
results described in the literature, demonstrated great discrepancies
between the trademarks, as a consequence of the absence of an
established Quality and Identity Standard and for this reason can not
be compared with the legislation.
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INTRODUCAO

A laranja é um fruto citrico, do tipo baga, denominado
hesperidio, resultante de ovério sincarpico e pluriovulado
(QUEIROZ E MENEZES, 2005). Os frutos citricos sdo
constituidos principalmente por &gua, mas também
contém carboidratos, A&cidos organicos, aminoacidos,
4cido ascérbico, minerais, flavonoides, carotenoides,
compostos volateis, lipidios e proteinas (DAVIES e
ALBRIGO, 1994).

O cultivo de laranja no Brasil se divide em dois periodos
distintos, de 1990 a 1999 e de 1999 em diante. O primeiro
se caracteriza pelo aumento da producéo e conquista da
posicdo de lideranca no setor. A partir de 1999 tem-se o
periodo de consolidacdo da capacidade e desempenho
produtivo, sendo colhidas anualmente no Pais mais de 18
milhdes de toneladas de laranja ou cerca de 30% da safra
mundial da fruta (MAPA, 2015).

O suco de laranja é uma bebida ndo fermentada e ndo
diluida, obtida da parte comestivel da laranja, através de
processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2000). A este
podera ser adicionado acglcar na quantidade maxima de
dez por cento (gramas de aglicar por cem gramas de suco),
porém a designacdo “integral” ¢é privativa do suco sem
adicdo de agucar e na sua concentragdo natural. J4 o néctar
é uma bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em &gua
potével da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato,
adicionado de acUcares, destinada ao consumo direto
(BRASIL, 2009).

A diferenca do néctar para o suco natural é que no néctar
ndo é necessario a conservacao de todas as caracteristicas
originais de um suco natural. O néctar apresenta
quantidades menores de polpa da fruta, consequentemente
tera um valor nutricional menor que o suco natural
(PIRILLO E SABIO, 2009). Por possuir menor teor de
suco, o preco final dos néctares é menor que 0S precos
praticados para sucos integrais pasteurizados e sucos
reconstituidos. Neste aspecto, 0s néctares vém ganhando
espaco entre os consumidores (QUEIROZ E MENEZES,
2005).

A quantidade de polpa adicionada ao néctar varia
conforme o tipo de fruta e a legislacdo estabelece que para
néctar de laranja deve ser de 40% (m/m) a partir de 31 de
janeiro de 2015 (BRASIL, 2013). O processamento de
néctar € uma atividade agroindustrial de elevada
importancia, pois aumenta a vida Gtil do produto, valoriza
economicamente a fruta, uniformiza a qualidade, evita
desperdicios e assim minimiza custos (ARANTES, 2012).
Tendo em vista a oferta crescente de néctares comerciais
disponibilizados ao consumidor e a importancia da
afericdo e incremento das informacBes apresentadas na
rotulagem, objetivou-se neste trabalho avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de diferentes marcas de
néctares sabor laranja comercializados em Piranhas-AL.

MATERIAIS E METODOS

Para a realizacho do trabalho foram adquiridas, em

supermercados da cidade de Piranhas-AL, cinco marcas
comerciais distintas de néctar sabor laranja, identificadas
aqui pelas letras A, B, C, D, e E.

Para a caracterizagdo fisico-quimica foram determinados
0s seguintes pardmetros: pH, atividade de &gua (aw) a 25
oC, cor, solidos sollveis totais (°Brix), acidez total
titulavel (ATT), expressa em percentual de &cido citrico e
ratio (SST/ATT). Seguiram as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008) as seguintes determinagfes: pH,
solidos soliveis totais (°Brix) e acidez total titulavel
(ATT). A atividade de agua (aw) a 25 °C foi determinada
em higrometro Aqualab, modelo 3TE da Decagon. A cor
instrumental foi determinada por meio de leitura direta em
espectrofotdbmetro, MiniScan XE Plus da Hunterlab -
Modelo 4500L, com base no sistema CIELAB e expressa
em L* a* e b*, com medi¢do através dos seguintes
parametros: L* = luminosidade (0 = preto e 100
branco); a* (-80 até zero = verde; do zero ao +100
vermelho) e b* (-100 até zero = azul; do zero ao +70
amarelo). O ratio foi calculado pela razdo entre
concentracdo de solidos soluveis totais (°Brix) e a acidez
total titulavel (ATT).

Todas as andlises foram realizadas em triplicata e para a
analise estatistica se empregou andlise de variancia
(ANOVA) com delineamento inteiramente casualizado
(DIC) com a comparacdo entre as medias efetuada pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando-se o
programa computacional Assistat 7.7 Beta (SILVA e
AZEVEDO, 2009).

o I 1Tl

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado das analises fisico-quimicas realizadas nas
amostras estd disposto na Tabela 1. A concentracdo de
solidos soluveis totais (SST) variou de 8,25 a 12,0 °Brix €
percebe-se que os SST diferiram significativamente entre
as diferentes marcas. VENANCIO e MARTINS (2012)
observaram, pesquisando diferentes marcas de néctares de
laranja comercializados em Cerqueira César-SP, valores
para SST entre 11,85 e 12,50%, préximos ao verificado
para a marca E. Conforme HANSEN et al. (2013) este
parametro é utilizado como indicativo de qualidade do
produto final, atuando no controle de processos e
ingredientes. Este parametro, assim como o pH, também
ndo é regulamentado pela legislacdo brasileira. No
entanto, a Instrugdo Normativa n® 1 de 07 de janeiro de
2000 em seu anexo I, que aborda o regulamento técnico
para fixacdo dos padrBes de identidade e qualidade para
suco de laranja, fixa o minimo de 10,5 °Brix (BRASIL,
2000), valor préximo ao verificado para a marca A e
superado pelas marcas D e E, apesar da adi¢do de agua no
produto.

Nota-se que para o pH os valores médios apresentaram-se
acima de 3,1 e abaixo de 3,7, constatando-se que as
diferentes marcas permaneceram dentro da faixa que as
identifica como alimentos acidos (pH < 4,5), favorecendo
a nao contaminagdo microbioldgica do produto, uma vez
que essa faixa é isenta de micro-organismos patogénicos.
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Apesar disto, pH abaixo de 4,5 ndo evita a proliferacéo de
bolores e leveduras, devendo-se garantir a seguranga do
produto pelo emprego de conservantes. Embora o pH néo
seja regulamentado pela legislacdo brasileira, ROCHA et
al. (2013) afirmaram que este parametro € de fundamental
importancia na formulacdo de bebidas, ndo devendo

ultrapassar a 4,5, por trazer uma maior probabilidade ao
desenvolvimento de Clostridium botulinum. BATISTA et
al. (2014) mencionaram, analisando néctares de laranja e
péssego originarios de ltapetinga-BA, valores de pH entre
3,53 e 3,80; ou seja, valores proximos aos encontrados
para os néctares do presente estudo.

Tabela 1. Valores médios e desvios padrdo dos parametros fisico-quimicos avaliados em néctares de laranja

comercializados em Piranhas-AL

Marcas SST (°Brix) pH aw ATT (% 4cido citrico) Ratio
15,529+ 0,17
A 10,00°+ 0 3,69+0,01 0,984%¢ + 0,001 0,652+ 0,01
B 9,000+ 0 3,18+0,01 0,985° + 0,001 0,52¢+0,01 17,67¢+ 0,29
C 8,25¢+0 3,58 +0,01 0,988 + 0,001 0,232+ 0,01 38,052+ 1,15
D 11,002+ 0 3,51+0,01 0,986%¢ + 0,002 0,56°+ 0,01 20,00° + 0,27
E 12,008+ 0 3,41+£0,01 0,983¢ + 0,001 0,59° +0,01 20,73+ 0,28

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de

Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Para a atividade de agua (aw) a 25 °C os valores médios
foram > 0,984 e ndo houve diferenca significativa entre as
marcas Ae B, Ae D, Ae E, e nementre Ce D. Os
néctares avaliados podem ser classificados como produtos
com elevado teor de agua (aw > 0,85), portanto, com alta
probabilidade de sofrer degradacdo pelo ataque de micro-
organismos (AZEREDO et al., 2004). Para néctares de
péssego comercializados em Campina Grande-PB,
LISBOA et al. (2015) encontraram valores para aw entre
0,974 e 0,989, préximos, portanto, dos determinados no
presente estudo.

Quanto a acidez total titulavel (ATT), foi verificada
oscilagdo entre 0,23 e 0,65% de 4&cido citrico. A
determinacdo deste pardmetro pode fornecer informacdes
valiosas na apreciacdo do estado de conservacdo de um
produto alimenticio. Pelo fato de ndo existir legislagdo
especifica para néctares de laranja, afirmagdes sobre a
qualidade do produto com relacdo a esta ou qualquer outra
propriedade, ndo podem ser feitas. Para amostras de néctar
de laranja acondicionadas em embalagens cartonadas e
armazenadas em local climatizado (25 °C) e em
refrigerador (4 °C), OLIVEIRA et al. (2007) notaram que
a acidez decresceu de 0,47% das amostras da primeira
semana para 0,46% 4acido citrico nas amostras da oitava
semana. O valor médio de 0,49% que representou a maior
concentracdo de &cido citrico foi encontrado na segunda
semana de analise; comparando com o presente trabalho,
os valores encontrados por estes autores foram menores
que as marcas A, B, D e E, e maiores que a média
observada para a marca C.

O ratio apresentou valores médios entre 15 e 38 e ndo
ocorreram diferencas significativas entre as marcas D e E.
Esse pardmetro é utilizado nas indUstrias para identificar o
grau de maturacdo da fruta, representando um importante
indicador para a produgdo de sucos citricos (FRATA,
2006); este autor analisou suco adocado e néctar de
laranja, observando para o ratio valores de 16,82 a 32,14,

ou seja, 0s resultados aqui obtidos se encontram no
intervalo, exceto no caso da amostra C, cujo ratio muito
elevado se deve & ATT baixa, entre metade e 1/3 do valor
das demais.

O resultado da andlise colorimétrica esta apresentado na
Tabela 2. Os parametros de cor se mostram Uteis na
descri¢do visual e no controle de qualidade de frutas e
produtos derivados (MOURA et al., 2001). Na Tabela 2
pode-se observar que os valores da Luminosidade (L*)
variaram entre 18 e 47, se constatando diferenca
significativa entre todas as marcas avaliadas. A amostra
identificada pela letra C apresentou-se como a mais
escura, com o menor valor de L*; no outro extremo,
apresentando o maior valor para L*, tem-se a marca A, a
mais clara entre todas. LISBOA et al. (2015) encontraram,
avaliando a cor de néctares de péssego comercializados
em Campina Grande-PB, valores entre 12,85 e 28,90 para
L*, intervalo que inclui metade das amostras estudadas
neste trabalho.

Os valores da coordenada -a* (intensidade de verde)
oscilaram entre -1,8 e -2,8, ndo ocorrendo diferenca
significativa entre as marcas A e C. Dentre as marcas
pesquisadas, todas tenderam a uma coloracdo no matiz
verde, indicado pelos valores negativos de a*. A marca B
apresentou menor intensidade para a cor verde e a marca
E a maior. Para os valores da coordenada b* (intensidade
de amarelo) a variacéo foi entre 10 e 33 e houve diferenca
estatistica significativa entre todas as marcas analisadas. A
marca C, com o menor valor para b*, apresentou menor
matiz amarelo, em contraposi¢do a marca A, com o0 maior
valor. LISBOA et al. (2015) relataram para néctares de
péssego, em funcdo da coloracdo amarela caracteristica
destas bebidas, baixos valores (0,66 a 2,54) de +a*,
préoximos do limiar verde (-a*); j& na intensidade de
amarelo (+b*), os autores observaram predominédncia
desse matiz, com valores médios oscilando de 11,23 a
29,35; portanto, dentro da faixa de valores obtidos para 0s
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néctares de laranja deste trabalho.

Tabela 2. Valores médios e desvios padrdo para a luminosidade (L*) e as coordenadas (-a* e b*) da analise instrumental
de cor em néctares de laranja comercializados em Piranhas-AL

Marcas L* -a* b*
A 46,032+ 0,03 -2,47° +0,02 32,682+ 0,13
B 20,09° + 0,05 -1,77¢£ 0,02 13,53+ 0,23
C 18,307+ 0,01 -2,46° +0,01 10,057 + 0,02
D 36,80+ 0,10 -1,95¢+0,02 21,29+ 0,04
E 40,28 + 0,02 -2,812+ 0,01 22,04 + 0,04

As médias seguidas pela mesma letra, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de

5% de probabilidade.
CONCLUSAO

Com a auséncia de Padrdo de ldentidade e Qualidade
(PIQ) para alguns sabores de néctares, o consumidor fica
sujeito a adquirir produtos ndo regulamentados, caso do
néctar sabor laranja, cujo resultado das avaliagfes fisico-
quimicas demonstrou grandes discrepancias entre as
marcas, consequéncia de ndo haver PIQ estabelecido. Tais
resultados sdo corroborados pelos obtidos por outros
autores, que, em geral, apresentaram-se proximos.
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