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1 INTRODUÇÃO 

Segundo dados da Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO), o 

Brasil ocupa a terceira posição no ranking mundial de produção de frutas, com uma estimativa de 58 milhões 

de toneladas anuais. A região Nordeste se destaca significativamente no cenário exportador, com o estado de 

Pernambuco liderando como principal responsável pelas exportações nacionais de frutas (Abrafrutas, 2022). 

"O néctar de fruta é uma bebida pronta para o consumo, elaborada sem fermentação ou adição de gás. 

Sua composição inclui a parte comestível da fruta, como suco ou polpa, diluída em água potável e 

complementada com açúcar e substâncias acidulantes (Brasil, 2003). O processamento de néctar é uma 

atividade agroindustrial de elevada importância, pois aumenta a vida útil do produto, valoriza economicamente 

a fruta, uniformiza a qualidade, evita desperdícios 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 legislação brasileira diferem entre si 

na quantidade de polpa de fruta que é adicionada em cada formulação, sendo o néctar a bebida com menor 

proporção de polpa de fruta, de água, açúcar e ácidos adicionados (Carneiro, 2013; Moura; Figueiredo; 

Queiroz, 2014). Néctar é o produto com quantidade mínima de polpa de fruta declarada, a qual deve ser no 

mínimo de 30 % m/m (massa/massa) para frutas com elevada acidez, conteúdo de polpa ou sabor o conteúdo 

mínimo é de 20% (m/m) (Brasil, 2003).  

Os néctares são apreciados por pessoas de todas as idades e são vistos como opções de bebida 

saudáveis e revigorantes (Silva; Oliveira, 2020).  Apresentam alto nível de acidez e podem incluir, de forma 

natural, substâncias que dificultam o desenvolvimento de microrganismos, além de aditivos como 

aromatizantes e corantes.  (Pimentel; Prudêncio; Rodrigues, 2011). A aceitação e a qualidade do néctar estão 

relacionadas à qualidade da matéria-prima utilizada, à relação entre sólidos solúveis e acidez da mesma, bem 

como ao processo de obtenção e ao armazenamento. "O setor de néctares vem crescendo significativamente, 

impulsionado pelo fato de ser uma bebida sem álcool e pela praticidade que oferece aos consumidores, que 

muitas vezes não dispõem de tempo para preparar sucos com frutas in natura (Arantes, 2012). É possível que 

os sabores de néctares de maior disponibilidade e acessibilidade ao público em geral estejam em desacordo 

com os parâmetros da legislação vigente. Essa possibilidade impacta na saúde do público infanto-juvenil, que 

de forma geral mais aprecia a ingestão desse tipo de bebida.  

 

2 OBJETIVO 

 Avaliar os parâmetros físico-químicos e microbiológicos em néctares de acerola, caju e goiaba 

comercializados na cidade de Paraíso do Tocantins e comparar os resultados com a legislação vigente. 

 

3 MATERIAL E MÉTODOS 

Durante os meses de março a dezembro de 2024, foram coletadas, mensalmente, amostras de néctares de 

acerola, caju, goiaba, manga e maracujá, de três (3) diferentes marcas “A”, “B” e “C”, em suas embalagens 

originais de 200 ml, de cada marca adquirida, disponíveis no comércio local da cidade de Paraíso – 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 Laboratório de Alimentos do Instituto Federal de 
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Educação, Ciência e Tecnologia do Tocantins – IFTO: campus Paraíso do Tocantins, onde foram acondicionadas 

a 4°C. As analises foram realizadas utilizando amostras de 100 mL de néctar de frutas homogeneizado a 25°C. 

Os procedimentos para determinações da acidez total titulável - ATT expressa em ácido cítrico (g/100g), 

ácido ascórbico – VIT C (mg/100g), Potencial hidrogeniônico – pH e Sólidos Solúveis Totais – SST em °Brix, 

a 20° C foram realizados em triplicata e seguiram os procedimentos analíticos descritos pelo Instituto Adolf Lutz 

(IAL, 2008). Os resultados da análise físico química foram comparados com a legislação para verificação do 

atendimento do Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) disposto na Instrução Normativa n° 12, de 4 de setembro 

de 2003 (BRASIL,2003). As análises microbiológicas para coliformes totais e termotolerantes por meio da 

técnica de Tubos Múltiplos, conforme procedimentos descritos pela Fundação Nacional de Saúde (FUNASA, 

2013) e a Salmonella sp foram realizados utilizando o método proposto de Silva et al. (2007). Os resultados da 

análise microbiológica foram comparados com a Portaria de Consolidação n° 5, de 28 de setembro de 2017 

(BRASIL, 2017). 

Para verificar se houve ocorrência de diferença significativa entre os resultados foi aplicada ANOVA e o 

teste de Tukey ao nível de 5% de significância utilizando o programa Sisvar versão 5.6 (Ferreira, 2019).  

 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos para parâmetros físico-químicos e microbiológicos das 

amostras de néctares comercializados em supermercados na cidade de Paraíso do Tocantins-TO. Os 

parâmetros físico químicos apresentaram conformidade com o preconizado na Instrução Normativa nº 12, de 

4 de setembro de 2003 do MAPA (Tabela 2). Houve diferença significativa a nível de 5% (p<0,05) de 

probabilidade entre as marcas analisadas. As analises microbiológica registram ausência de coliforme e 

Salmonella em todas as amostras analisadas, apresentando conformidade com a legislação. 

 
Tabela 01 – Análises de Acidez titulável, Vitamina C, pH e °Brix em néctares das marcas A, B. C e D 

 

Néctar 

 

Marca 

Acidez titulável ATT 

(g ácido cítrico/mL) 

Vitamina C (mg ácido 

ascórbico/100 mL-1) 

Potencial 

Hidrogeniônico pH 

Sólidos Solúveis 

 (°Brix) 

Acerola A 0,30A±0,01 230,24C±0,24 2,87A ± 0,02 10,70A ± 0,10 

B 0,31A±0,01 190,46B±0,50 2,80A ± 0,01 10,93B ± 0,01 

C 0,32B±0,01 160,24B±1,55 2,89A ± 0,01 10,90C ± 0,10 

Caju A 0,21A ± 0,02 41, 20A± 0,11 3,28A ± 0,01 10, 84A ± 0,01 

B 0,22B ± 0,01 35,12A±0,12  3,36A ± 0,01 10,75A ± 0,01 

C  0,20C ± 0,01 37,35A±0,01 3,22 A± 0,01 11,56B ± 0,01 

Goiaba A 0,25D ± 0,01 22,81B±0,01 3,46 A± 0,01 12,67C± 0,02 

B 0,35A ± 0,02 23,64A±0,01 3,44A ± 0,02 12,86C ± 0,10 

C 0,34A ± 0,01 21,93A ±0,05 3,35A ± 0,02 11,97AC ± 0,20 

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

 
Tabela 02 – Instrução Normativa Nº 12/2003 

 

 

Néctar 

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

Acidez titulável ATT 

(g ácido cítrico/mL) 

Vitamina C (mg ácido 

ascórbico/100 mL-1) 

Potencial 

Hidrogeniônico – pH 

Sólidos Solúveis 

(°Brix) 

Acerola   Mínimo de 0,20 Mínimo de 160,00 --------------- Mínimo de 10,00 
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Caju    Mínimo de 0,12  Mínimo de 15,00 --------------- Mínimo de 10,00 

Goiaba      Mínimo de 0,10 Mínimo de 14,00 --------------- Mínimo de 10,00 

 

As diferenças significativas observadas podem estar associadas ao estágio de maturação do fruto, 

processamento temperatura, contato com o oxigênio e exposição à luz. A acidez titulável elevada diminui a 

necessidade de adição de acidificantes e propicia segurança 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 diária recomendada para adultos sendo preconizada atualmente em 

45/mg de acordo com a RDC n° 269 de 2005 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2005). 

A vitamina C se degrada facilmente, e os fatores que mais afetam sua estabilidade são o meio alcalino, calor, 

luz, metais (Fe, Cu e Zn) e enzima ascorbato oxidase (Chim; Zambiazi; Rodrigues, 2013). Como a vitamina 

C é um composto extremamente instável, as perdas de ácido ascórbico podem ser em virtude da 

pasteurização e armazenamento (Faraoni et al., 2012). Embora o pH não seja regulamentado pela legislação 

brasileira para néctares de frutas, é de extrema importância a sua determinação em bebidas, pois é um 

parâmetro fácil e de rápida avaliação, 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 

pasteurização e a ação 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 

aceitação pelo consumidor (Assis; Tuerlinckx; Mendonça, 2015).  O teor de sólidos solúveis representa o 

conteúdo de açúcares, principalmente glicose, frutose e sacarose, ácidos orgânicos e outros constituintes 

menores, apresentando uma relação direta com o grau de doçura do produto. É um parâmetro utilizado para 

se estimar o ponto de colheita de frutos. Como o teor de sólidos solúveis interfere no ponto de colheita e no 

rendimento de produtos vegetais durante o processamento industrial é importante saber como avaliá-lo, os 

processos metabólicos envolvidos, para entender e manipular suas aplicações (Chitarra E Chitarra, 2005). 

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os néctares de acerola, caju e goiaba analisados apresentaram os parâmetros físico-químicos Acidez 

titulável ATT (g ácido cítrico/mL), Vitamina C (mg ácido ascórbico/100 mL-1), Sólidos Solúveis (°Brix) e 

microbiológicos dentro dos padrões de qualidade estabelecidos pela Instrução Normativa n° 12, de 4 de 

setembro de 2003 MAPA e Portaria de Consolidação n° 5, de 28 de setembro de 2017 
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