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1 INTRODUCAO

Segundo dados da Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO), o
Brasil ocupa a terceira posi¢ao no ranking mundial de producao de frutas, com uma estimativa de 58 milhdes
de toneladas anuais. A regiao Nordeste se destaca significativamente no cenario exportador, com o estado de
Pernambuco liderando como principal responsavel pelas exportagdes nacionais de frutas (Abrafrutas, 2022).

"O néctar de fruta ¢ uma bebida pronta para o consumo, elaborada sem fermentagao ou adi¢ao de gas.
Sua composi¢do inclui a parte comestivel da fruta, como suco ou polpa, diluida em agua potavel e
complementada com agucar e substincias acidulantes (Brasil, 2003). O processamento de néctar ¢ uma
atividade agroindustrial de elevada importancia, pois aumenta a vida ttil do produto, valoriza economicamente
a fruta, uniformiza a qualidade, evita desperdicios e assim minimiza custos (Arantes, 2012). No Brasil, dentre
as bebidas de frutas, pode-se citar o suco e o néctar, que, de acordo com a legislagdo brasileira diferem entre si
na quantidade de polpa de fruta que ¢ adicionada em cada formulacao, sendo o néctar a bebida com menor
proporcdo de polpa de fruta, de 4gua, agtcar e 4cidos adicionados (Carneiro, 2013; Moura; Figueiredo;
Queiroz, 2014). Néctar ¢ o produto com quantidade minima de polpa de fruta declarada, a qual deve ser no
minimo de 30 % m/m (massa/massa) para frutas com elevada acidez, contedo de polpa ou sabor o contetido
minimo ¢ de 20% (m/m) (Brasil, 2003).

Os néctares sdo apreciados por pessoas de todas as idades e sdo vistos como opcoes de bebida
saudaveis e revigorantes (Silva; Oliveira, 2020). Apresentam alto nivel de acidez e podem incluir, de forma
natural, substincias que dificultam o desenvolvimento de microrganismos, além de aditivos como
aromatizantes e corantes. (Pimentel; Prudéncio; Rodrigues, 2011). A aceitagdo e a qualidade do néctar estdo
relacionadas a qualidade da matéria-prima utilizada, a relagdo entre solidos soliiveis e acidez da mesma, bem
como ao processo de obtencao e ao armazenamento. "O setor de néctares vem crescendo significativamente,
impulsionado pelo fato de ser uma bebida sem alcool e pela praticidade que oferece aos consumidores, que
muitas vezes ndo dispdem de tempo para preparar sucos com frutas in natura (Arantes, 2012). E possivel que
os sabores de néctares de maior disponibilidade e acessibilidade ao publico em geral estejam em desacordo
com os parametros da legislagdo vigente. Essa possibilidade impacta na saude do publico infanto-juvenil, que
de forma geral mais aprecia a ingestao desse tipo de bebida.

2 OBJETIVO
Avaliar os parametros fisico-quimicos € microbiologicos em néctares de acerola, caju e goiaba
comercializados na cidade de Paraiso do Tocantins € comparar os resultados com a legislagao vigente.

3 MATERIAL E METODOS
Durante os meses de margo a dezembro de 2024, foram coletadas, mensalmente, amostras de néctares de

acerola, caju, goiaba, manga e maracuja, de trés (3) diferentes marcas “A”, “B” e “C”, em suas embalagens
originais de 200 ml, de cada marca adquirida, disponiveis no comércio local da cidade de Paraiso — TO, estando
dentro dos seus respectivos prazos de validade. totalizando 40 amostras analisadas durante o experimento. As
amostras foram transportadas em caixas térmicas, para o Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal de
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Educacio, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins — [FTO: campus Paraiso do Tocantins, onde foram acondicionadas
a4°C. As analises foram realizadas utilizando amostras de 100 mL de néctar de frutas homogeneizado a 25°C.

Os procedimentos para determinagdes da acidez total titulavel - ATT expressa em 4cido citrico (g/100g),
acido ascorbico — VIT C (mg/100g), Potencial hidrogenionico — pH e Sélidos Soluveis Totais — SST em °Brix,
a20° C foram realizados em triplicata e seguiram os procedimentos analiticos descritos pelo Instituto Adolf Lutz
(TAL, 2008). Os resultados da analise fisico quimica foram comparados com a legislagdo para verificagdo do
atendimento do Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) disposto na Instru¢ao Normativan® 12, de 4 de setembro
de 2003 (BRASIL,2003). As analises microbioldgicas para coliformes totais e termotolerantes por meio da
técnica de Tubos Multiplos, conforme procedimentos descritos pela Fundagao Nacional de Saide (FUNASA,
2013) e a Salmonella sp foram realizados utilizando o método proposto de Silva et al. (2007). Os resultados da
analise microbiologica foram comparados com a Portaria de Consolidacdo n° 5, de 28 de setembro de 2017
(BRASIL, 2017).

Para verificar se houve ocorréncia de diferenca significativa entre os resultados foi aplicada ANOVA e o
teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia utilizando o programa Sisvar versdo 5.6 (Ferreira, 2019).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 mostra os resultados obtidos para pardmetros fisico-quimicos e microbiologicos das

amostras de néctares comercializados em supermercados na cidade de Paraiso do Tocantins-TO. Os
parametros fisico quimicos apresentaram conformidade com o preconizado na Instrugdo Normativa n® 12, de
4 de setembro de 2003 do MAPA (Tabela 2). Houve diferenca significativa a nivel de 5% (p<0,05) de
probabilidade entre as marcas analisadas. As analises microbioldgica registram auséncia de coliforme e
Salmonella em todas as amostras analisadas, apresentando conformidade com a legislagdo.

Tabela 01 — Analises de Acidez titulavel, Vitamina C, pH e °Brix em néctares das marcas A, B. Ce D

Acidez titulavel ATT Vitamina C (mg 4cido Potencial Solidos Soluveis
Néctar Marca (g 4cido citrico/mL)  ascorbico/100 mL"')  Hidrogenidnico pH (°Brix)
Acerola A 0,30%+0,01 230,24°+0,24 2,874+ 0,02 10,704+ 0,10
B 0,314+0,01 190,465+0,50 2,804 £ 0,01 10,938 £ 0,01
C 0,328+0,01 160,248+1,55 2,894+ 0,01 10,90 + 0,10
Caju A 0,214 £ 0,02 41,204+ 0,11 3,284 +0,01 10, 844+ 0,01
B 0,228+ 0,01 35,124+0,12 3,364+ 0,01 10,754+ 0,01
C 0,20€ £ 0,01 37,35%40,01 3,22 4+ 0,01 11,562 £ 0,01
Goiaba A 0,25 +£ 0,01 22,818+0,01 3,46 2+ 0,01 12,67+ 0,02
B 0,354 £ 0,02 23,64%+0,01 3,44 £ 0,02 12,86 £ 0,10
C 0,344 £ 0,01 21,934 £0,05 3,354+ 0,02 11,974 £ 0,20

Médias seguidas da mesma letra, na coluna nio diferem estaticamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 02 — Instru¢io Normativa N° 12/2003

Instrucao Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003

Acidez tituldvel ATT Vitamina C (mg 4cido Potencial Solidos Soluveis
(g 4cido citrico/mL)  ascorbico/100 mL™')  Hidrogeniénico — pH (°Brix)

Acerola Minimo de 0,20 Minimo de 160,00 Minimo de 10,00

Néctar

16* JICE — Gurupi, TO (2025)



(1 [
o s
i
() 3
Q CNP q @J C& INSTITUTO
Conselho Nacional de Desenvolvimento Instituto Federal do Tocantins F E D E RAL
Cientifico e Tecnoldgico Tocantins
Caju Minimo de 0,12 Minimo de 15,00  —memmmmmmmee Minimo de 10,00
Goiaba Minimo de 0,10 Minimo de 14,00 e Minimo de 10,00

As diferengas significativas observadas podem estar associadas ao estagio de maturacdo do fruto,
processamento temperatura, contato com o oxigénio e exposi¢ao a luz. A acidez titulavel elevada diminui a
necessidade de adigdo de acidificantes e propicia seguranga alimentar dificultando o desenvolvimento de
leveduras (Lima et al.,2011). As amostras de néctar de caju e goiaba, exceto a de acerola, apresentaram teor
de vitamina C abaixo da necessidade diria recomendada para adultos sendo preconizada atualmente em
45/mg de acordo com a RDC n° 269 de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2005).
A vitamina C se degrada facilmente, e os fatores que mais afetam sua estabilidade sao o meio alcalino, calor,
luz, metais (Fe, Cu e Zn) e enzima ascorbato oxidase (Chim; Zambiazi; Rodrigues, 2013). Como a vitamina
C ¢ um composto extremamente instavel, as perdas de acido ascorbico podem ser em virtude da
pasteurizacdo e armazenamento (Faraoni et al., 2012). Embora o pH ndo seja regulamentado pela legislacao
brasileira para néctares de frutas, ¢ de extrema importancia a sua determinagdo em bebidas, pois é um
parametro facil e de rapida avaliagdo, nunca deve ser superior a 4,5 visto que acima deste valor pode
favorecer o crescimento do Clostridium Botulinum (Miranda et al., 2015). Alguns fatores como o tempo de
pasteurizagdo e a agao de microrganismos podem afetar o pH de néctares (Chim; Zambiazi; Rodrigues,
2013). Os valores de pH podem interferir diretamente na cor do produto e consequentemente na sua
aceitacdo pelo consumidor (Assis; Tuerlinckx; Mendonga, 2015). O teor de so6lidos soltveis representa o
conteudo de agucares, principalmente glicose, frutose e sacarose, acidos organicos e outros constituintes
menores, apresentando uma relagio direta com o grau de dogura do produto. E um pardmetro utilizado para
se estimar o ponto de colheita de frutos. Como o teor de solidos soluveis interfere no ponto de colheita e no
rendimento de produtos vegetais durante o processamento industrial € importante saber como avalia-lo, os
processos metabdlicos envolvidos, para entender € manipular suas aplicagdes (Chitarra E Chitarra, 2005).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os néctares de acerola, caju e goiaba analisados apresentaram os parametros fisico-quimicos Acidez
titulavel ATT (g 4cido citrico/mL), Vitamina C (mg acido ascorbico/100 mL™), Sélidos Soliveis (°Brix) e
microbiologicos dentro dos padrdes de qualidade estabelecidos pela Instru¢do Normativa n° 12, de 4 de
setembro de 2003 MAPA ¢ Portaria de Consolidagao n° 5, de 28 de setembro de 2017
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