UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM FARMACIA

ALBERTO MAGNO QUEIROGA JUNIOR

AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE DE
DIFERENTES MARCAS DE SUCOS DE LARANJA

PRONTOS PARA BEBER

CUITE/PB

2016



ALBERTO MAGNO QUEIROGA JUNIOR

AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE DE DIFERENTES

MARCAS DE SUCOS DE LARANJA PRONTOS PARA BEBER

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Saude, da Universidade
Federal de Campina Grande, como requisito
obrigatorio para obtengao de titulo de Bacharel em
FARMACIA.

Orientador: Prof. Dr. Wellington Sabino Adriano

CUITE/PB
2016



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA NA FONTE
Responsabilidade Msc. Jesiel Ferreira Gomes — CRB 15 — 256

Q3a Queiroga Junior, Alberto Magno.
Avaliagdo de parametros de qualidade de diferentes
marcas de sucos de laranja prontos para beber. / Alberto
Magno Queiroga Janior. — Cuité: CES, 2016.
45 fl.

Monografia (Curso de Graduacdo em Farmacia) — Centro
de Educacéo e Saude / UFCG, 2016.

Orientador: Wellington Sabino Adriano.

1. Laranja — suco industrializado. 2. Acido ascérbico - teor.
3. Suco de laranja — controle de qualidade. |. Titulo.

Biblioteca do CES CDU 634.31




Alberto Magno Queiroga Junior

AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE DE DIFERENTES

MARCAS DE SUCOS DE LARANJA PRONTOS PARA BEBER

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Saude, da Universidade
Federal de Campina Grande, como requisito
obrigatorio para obtengao de titulo de Bacharel em
Farmacia.

Aprovado em 26 de abril de 2016.

BANCA EXAMINADORA

Prof Dr. Wellington Sabino Adriano
Universidade Federal de Campina Grande
Orientador

Prof Me. Cleildo Pereira de Santana
Universidade Federal de Campina Grande
Examinador Interno

Prof Dr. Wylly Araujo de Oliveira
Universidade Federal de Campina Grande
Examinador Interno

CUITE/PB
2016



Dedico

A meus pais Aparecida e Alberto, pois sempre se sacrificaram e me apoiaram

a continuar essa jornada que chegou ao fim sempre querendo

o melhor para mim, obrigado meus pais;

A minha esposa Sarah Hannah e as nossas filhas de quatro patas, Shelly e Maia
pois por vocés, meus olhos brilham. Amo vocés;

Ao meu Orientador, Wellington Sabino Adriano, por todo conhecimento e
dedicacao compartilhado.



GRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus, pois sem Ele, nada existiria, nada se
formaria. Obrigado Pai por nossa vida, nossa existéncia.

Agradeco a meus pais por tudo desde 0 meu nascimento, pois sou quem sou
por causa deles. Sou muito grato por todos os momentos, todas as batalhas que
travaram por mim, todo o suor derramado em prol de minha felicidade. Obrigado!

Aos meus irmdos que sempre torceram pela minha felicidade, amo vocés.

Meus sobrinhos queridos Maria Luiza, Maria Alice e Luiz Miguel (meu anjinho
de luz), agradeco por simplesmente existirem, vocés me trazem muita felicidade
quando vém me chamando de titio, amo demais vocés.

Obrigado Sarah Hannah, minha amiga, companheira, esposa. Vocé sempre
esteve ao meu lado, em momentos bons e ruins e sempre ao meu lado, nem atras,
nem a frente. Apenas segurando a minha méao, vocé sempre teve o poder de me
trazer paz. Eu te amo!

Minhas filhas peludinhas, Shelly e Maia, pois com um miado e um ronronado,
vocés fazem magica no meu coragcdo. Amo vocés e meu coragdo nao estaria
completo sem vocés e sua mae, Sarah Hannah.

Meus sogros Sénia e Marcony, obrigado por cuidarem de mim como um filho
e eu me sinto muito feliz por té-los em minha vida.

Nao poderia esquecer do meu xodd, Luiz, meu adoravel papagaio o qual sinto
uma imensa saudade por estar longe.

Aos meus amigos Armando, amigo de longa data, Edilberto, Allane, Lidya,
Florinha, pois no decorrer desses anos de curso, firmamos lacos profundos de
amizade, vocés sdo minha familia.

Agradeco imensamente a familia Pordeus, pois me acolheram como sua
familia também. Sao pessoas muito especiais para mim.

Agradecgo imensamente ao meu orientador por me aceitar como orientando e
depositar grande confianga na minha pessoa e o agrade¢o também como o
excelente professor que €, muito conhecimento adquiri com o senhor, obrigado.

Aos professores Wylly e Carlos por todos o conhecimento fornecido no
decorrer do curso, pela disponibilidade, imensa boa vontade e pela contribuicao
aceitando fazer parte da banca examinadora.



Aos professores, no geral por todo ensinamento e dedicacdo. Obrigado,
vocés realmente foram importantes para minha formacdo. A UFCG, obrigado pela
oportunidade de ingressar nessa universidade.

Por fim, agradeco a todos, que diretamente e indiretamente me motivaram e

ajudaram a chegar até aqui.

Muito Obrigado.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 — Estrutura quimica do acido ascOrbiCo............eeeviiiiiiiiiiiiiiiiee e
Figura 2 — Fluxograma para determinagdo do pH nas amostras ..........c.ccccceeeeene
Figura 3 — Analise dO PH.....ooiiiiii e
Figura 4 — Fluxograma para determinacao do indice de refracao das amostras...
Figura 5 — Fluxograma da preparagao do padrao............cccceuummmmmrmmmemeniiieeeeeeeeeeen
Figura 6 — Analise do teor de vitamina C N0 padrao........ccccceeviiereeeeiniiiieeeeee e
Figura 7 — Fluxograma para determinagao do teor de vitamina C nas amostras...
Figura 8 — Numero de gotas de tintura de iodo x concentracao de acido

r=TTeo 14 o] Teto o [0 1N =T - Lo J R

Figura 9 — Ponto final da reacdo da vitamina C com a tintura de iodo...................



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Padroes de identidade e qualidade para sucos de laranja, segundo

a legislacéo brasileira (BRASIL, 2000),adaptada pelo auto........ccccccecueeeeeerinnnee. 16
Tabela 2 — IDR de acido ascoérbico em adultos, criangas, gestantes, lactantes e

lactentes, de acordo com @ ANVISA. ..o a e 16
Tabela 3 — Data de fabricacao e prazo de validade dos lotes analisados............ 20
Tabela 4 — Valores de pH das amostras analisadas...........cceuuveeiiiiiiiieeeieeeneeee 27
Tabela 5 — Valores de Sélidos Soluveis Totais em escala °BriX...........ccccvvvvveeeen. 28
Tabela 6 — Informacdes do preparo das solugdes padréo........cccccoeveereeeeeeennnne. 29

Tabela 7 — Teor de vitamina C em sucos de laranja industrializados, DP e CV... 30



LISTA DE SIGLAS

ABIR - Associagao Brasileira da Industria de Refrigerantes e Bebidas nao-
alcoolicas.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

CES - Centro de Educacéao e Saude

CV — Coeficiente de variancia

DP — Desvio Padréao

IDR — Ingestédo Diaria Recomendada

IN — Instrucao Normativa

LCQA - Laboratério de controle de qualidade de alimentos
MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
MT — Menos Tradicional

P - Padrao

PB — Paraiba

pH — Potencial Hidrogeniénico

PIQ — Padréo Interno de Qualidade

R2? - Regresséo Linear

RDC — Resolucao da Diretoria Colegiada

SST — Solidos Soluveis Totais

T — Tradicional



SUMARIO

TUANTRODUGAO. ...t ee et en sttt enenne s s s eeeneeeens 12
2.0BUETIVOS........ooooeeoeeeeeeeeeeeeeee et ee e en sttt aannenen s s nenanens 14
2.1.0BUETIVO GERAL.......ooeeeeeececeeteeeeeee e seeeeeseeaeae et een v s eenansnenenees 14
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS......coouiueeeeeeeeeeeeeeeeeeee e en s 14
3.FUNDAMENTACAO TEORICA..........cocoooeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 15
3.1. ASPECTOS LEGAIS.......omieeececeeteeeteeectee et enen st ennan 15
3.2. ACIDO ASCORBICO.......coocueeceeeeeeeeeeeeeeseeseeeeeee e eeeseves s 17
3.2.1. CONSIDERAGOES GERAIS.......coovieeeceieeeeeeeeeeeeee e 17
3.2.2. ESTRUTURA . .....coeeeeeeeeeeeeee e en s, 17
3.2.3. METABOLISMO.......ooieeeeececteeeeeeeeseee et eeseen e e s s s eeee e enenennans 18
3.3. TECNOLOGIA. ......oeeeeececeeeeeeeee e e eee s e ena ettt aan s ean s e enenes 19
B MATERIAIS.........oooeeeeeeeeeeeee ettt en e ene e 20
4.1. LOCAL DE EXECUGCAO E AMOSTRAS........ooooteeeeeeeeeeeeeeeee e 20
4.2. EQUIPAMENTOS E VIDRARIAS.......coovoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeet e een s annes 20
4.3, REAGENTES. .....ooiicececteteteteee et ereseeese ettt sen s s s s sansnenanenenensnnsnas 21
5. METODOLOGIA. .........ooeieeeeeeeeeeeee e enen e 21
5.1. DETERMINAGAO DO PH.....veeieieeeeeee et en e 21
5.2. INDICE DE REFRAGAOQ.......cooiieeteteeeeeee e enennnnens 22
5.3. DETERMINACAOQ DE ACIDO ASCORBICO.........ceueeeeeeeeeeeseeeeeeeererernnees 23
6. RESULTADO E DISCUSSAO..........c.coouiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 27
6.1. AVALIACAO DO PH....eeeeeeeeeeeeee ettt n e 27
6.2. AVALIACAO DO INDICE DE REFRAGAO..........ooovoieeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeenneen, 28
6.3. AVALIACAO DA QUANTIFICACAO DE ACIDO ASCORBICO....................... 29
T-CONCLUSAO..........ooooeieeeeeeeeeeeeeeeee e en st e e 32
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS............omoeeeeeeeeeeeeeee e, 33



”Pois Deus nao nos deu espirito de covardia, mas de poder, de amor e de
equilibrio”
2 Timodteo 1:17



RESUMO

Queiroga, A. M. J. Avaliacao de parametros de qualidade de diferentes marcas
de sucos de laranja prontos para beber. 2016. 45 f. Trabalho de Conclusdo de
Curso. (Graduagao em Farmacia) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité,
2016.

O suco de laranja é um produto largamente consumido tanto no mercado nacional
como internacional e esse consumo justifica-se pelo baixo custo de producéao, étima
aceitabilidade, facil acesso ao publico e o aumento da conscientizagao das pessoas
sobre as propriedades nutricionais das frutas e sucos naturais (CORREA-NETO
(1999). Segundo Sugai et al (2002), os principais nutrientes da laranja sédo a
vitamina B, potassio e fibra e uma étima fonte de vitamina C. Como a maioria das
substancias essenciais que ingerimos para o bom funcionamento do nosso corpo, o
acido ascérbico também tem uma quantidade de ingestao didria recomendada (IDR),
sendo regulamentada pela Resolucdao RDC n® 269, de 22 de setembro de 2005,
onde dispde “O Regulamento técnico sobre a IDR de proteinas, vitaminas e
minerais”. Devido as suas caracteristicas fisico-quimicas, a vitamina C & susceptivel
a oxidagdo quimica e enzimatica, que normalmente ocorre no processamento,
cozimento e estocagem dos alimentos. Nos alimentos embalados o 4cido ascérbico
tem alta estabilidade, proveniente da retirada do oxigénio do espaco livre, pela ndo
exposicao a luz e pela baixa temperatura de estocagem. Importante destacar que a
qualidade dos sucos é influenciada por varios fatores que comprometem suas
caracteristicas quimicas (composicao), fisicas (turbidez, separacao de fases sélida/
liquida), organolépticas (aroma, sabor, cor, consisténcia) e nutricionais (vitaminas).
Tais fatores, juntamente com as alteragcbes que ocorrem durante o
acondicionamento, distribuicdo e estocagem irdo influenciar a vida-de-prateleira do
produto (GRAUMLICH et al., 1986; PRATI et al, 2003). Com base no que foi exposto
acima, viu-se a necessidade de analisar no que diz respeito ao controle de
qualidade, marcas distintas de sucos de laranja prontos para o consumo, a fim de
atestar se os produtos estdo de acordo com a legislacdo brasileira e valores
propostos pela literatura. Foram realizados analises de pH, SST e teor de &acido
ascérbico e os valores comparados com os limites permitidos. De maneira geral, as
analises realizadas mostraram resultados precisos entre as marcas, demonstrando
uniformidade entre os lotes de producao, portanto é importante enfatizar que todo
alimento deve ser consumido sob a 6tica da alimentacdo saudavel, em equilibrio
com outros alimentos.

Palavras-chave: sucos de laranja industrializados. teor de acido ascérbico. controle
de qualidade.



ABSTRACT

Queiroga, A. M. J. Evaluation of quality parameters of different brands of orange
juice ready to drink. 2016. 45f. Completion of course work. (Diploma in Pharmacy) -
Federal University of Campina Grande, Cuité, 2016.

Orange juice is a widely consumed product in both domestic and international
markets and this consumption is justified by the low cost of production, overall
acceptability and easy access to the public and increasing awareness of people
about the nutritional properties of fruits and natural juices (CORREA-NETO 1999).
According Sugai et al., (2002), the main nutrients orange are vitamin B, potassium
and fiber and a great source of vitamin C. Like most essential substances we eat for
the proper functioning of our body, ascorbic acid also has an amount of
recommended daily intake (RDI), regulated by Resolution RDC No. 269 of
September 22, 2005, where it has "technical regulation on the RDI of protein,
vitamins and minerals." Due to its physico-chemical characteristics, vitamin C is
susceptible to chemical and enzymatic oxidation that normally occurs in processing,
storage and cooking of food. In the packaged food ascorbic acid has high stability,
resulting from the removal of oxygen from the space by non-exposure light and the
low storage temperature. Importantly, the quality of the juice is influenced by many
factors that compromise their chemical, physical (turbidity, separation of solid / liquid
phases), organoleptic (flavor, aroma, color, consistency) and nutrition (vitamins).
Characteristics (composition), these factors, along with the changes that occur during
packaging, distribution and storage will influence the product shelf-life (GRAUMLICH
et al., 1986; PRATI et al, 2003). Based on what was exposed above, we saw the
need to consider with regard to quality control, different brands of orange juice ready
for consumption, in order to verify whether the products are in accordance with
Brazilian law analyzes were penfonmed and values proposed in the literature. pH
SST and ascorbic acid content and the values compared to the allowed limits.

Keywords: industrialized orange juices. ascorbic acid content. quality control
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1. INTRODUCAO

As mudangas de habitos do brasileiro impactaram positivamente a industria
de bebidas nao alcodlicas nos Ultimos anos, que para crescer investiu em
conveniéncia para o consumidor e também em produtos mais naturais, pois as
pessoas buscam uma alimentacdo mais saudavel (FATOR BRASIL, 2008).

Em consonancia com a ABIR (Associacdo Brasileira da Industria de
Refrigerantes e Bebidas ndo alcodlicas), as bebidas prontas para beber (sucos,
néctares, refrescos, bebidas a base de soja, chas, mate e agua de coco) tiveram um
crescimento composto de 14% nos ultimos cinco anos. Somente o0 segmento de
sucos prontos para beber movimentou 476 milhdes de litros em 2008, o equivalente
a R$ 1,92 bilhdes. Apesar de parecer um volume imenso, o consumo nacional de
sucos prontos para beber ainda tem muito a ser explorado.

Segundo dados da ABIR (2014), os refrescos e bebidas mistas tiveram um
volume de produgdo nacional em 2014 de 503.033 mil litros, mostrando um aumento
de 62,5% em relagdo ao ano de 2010, sendo assim uma diferenga significante na
procura desses produtos.

A evolucdo da industrializagdo de frutas no Brasil e no mundo aponta o
caminho da agregacao de valor. Os alimentos sdo processados por varias razdes:
para preservar e estender o prazo de validade, aumentar a digestibilidade, aumentar
a biodisponibilidade de alguns nutrientes, melhorar a palatabilidade e a textura,
preparar alimentos prontos para consumo, eliminar microrganismos, inativar toxinas,
remover partes ndo comestiveis, inibir fatores antinutricionais e criar novos tipos de
alimentos (SHILS, 2002).

Assim, seguindo uma tendéncia mundial, a maior demanda por produtos
saudaveis beneficia o consumo de sucos no Brasil. Como a imagem dos
refrigerantes vem sendo vinculada com problemas de obesidade, os sucos —
potenciais substitutos proximos — encontram amplo espaco para se expandirem na
preferéncia dos consumidores (ROSA; CONSENZA e LEAO, 2006).

A produgéo de sucos prontos para consumo no Brasil comecou de maneira
incipiente nos anos de 1950, recebendo grande impulso e investimentos no inicio da
década seguinte, quando fendmenos climaticos adversos geraram forte demanda
por suco de laranja brasileiro nos Estados Unidos. A falta do produto no mercado
possibilitou ao Brasil assumir papel de lideranca na produgcdo de sucos, com
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pronunciado destaque para os derivados de laranja de acordo com a Associagao

Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas ndo alcodlicas (ABIR, 2005).
Baseado no aumento progressivo do consumo dessa bebida, este estudo visa

analisar diferentes lotes de duas marcas distintas de sucos industrializados prontos

para beber, e assim certificar a autenticidade do produto.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar duas diferentes marcas de sucos de laranja industrializados prontos
para 0 consumo aos requisitos estabelecidos pela legislacao e literatura para alguns
parametros fisico-quimicos, e assim demonstrar relevancia de se detectar possiveis

alteracdes nesses produtos, os quais sao oferecidos para os consumidores.

2.2 Objetivos especificos

Comparar os valores de pH, indice refracdo e a concentracdo de &cido
ascérbico de trés lotes de uma mesma marca de suco de laranja industrializado
pronto para beber e estimar o grau de variagao entre os lotes;

Confrontar os valores aferidos entre as duas marcas analisadas;

Avaliar se as amostras estdo dentro dos valores estabelecidos pela legislagéo

e literatura para algumas caracteristicas fisico-quimicas;
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3. Fundamentacao tedrica

3.1 Aspectos legais

“A elaboracao manual de sucos de frutas tornou-se um inconveniente ao ritmo
de vida acelerado da sociedade” (LEE et al., 1999). Por isso, o consumidor brasileiro
tem demonstrado interesse crescente em consumir produtos "prontos para o
consumo"”, o que impulsionou, a partir da década de 90, o surgimento de diversas
marcas comerciais de sucos de frutas industrializados no mercado nacional (LIMA et
al., 2000).

De acordo com o Decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009 que regulamenta
a Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994 que dispde sobre a padronizagcdo, a
classificacao, o registro, a inspec¢éo, a producgéo e a fiscalizagdo de bebidas, define
suco ou sumo como “bebida ndo fermentada, ndo concentrada e n&o diluida,
destinada ao consumo, obtida da fruta madura e sa, ou parte do vegetal de origem,
por processamento tecnolégico adequado, submetida a tratamento que assegure a
sua apresentacéo e conservacao até o momento do consumo.”

Segundo a legislacao brasileira (BRASIL 1994), o registro, a padronizagao, a
classificacdo e ainda, a inspecdo e a fiscalizacdo da producado e do comércio de
bebidas, em relacdo aos seus aspectos tecnoldgicos, competem ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. No ambito do Ministério da Agricultura, as
bebidas que apresentam como principal matéria-prima o0s vegetais, sao
fiscalizadas/inspecionadas pelo Servico de Inspecao Vegetal — SIV (VENTURINI,
2005).

A Instrucdo Normativa N°® 01, de 7 de janeiro de 2000 aprova o Regulamento
Técnico Geral para fixagdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade dos sucos das
seguintes frutas: maracuja, caju, caju alto teor de polpa, caju clarificado, abacaxi,
uva, pera, macga, limao, lima-acida e laranja. Os parametros selecionados para
definicdo do PIQ dos diferentes sucos sdo: cor, aroma, sabor, sélidos soluveis,
acidez total e agucares totais, como podem ver na tabela 1 alguns desses
parametros do suco de laranja.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%206.871-2009?OpenDocument

Tabela 1: Padrdes de Identidade e Qualidade para sucos de

legislacao brasileira (BRASIL, 2000), adaptada pelo autor.

16

laranja, segundo a

Laranja

Minimo

Maximo

Solidos soluveis em
°Brix, a 202 C
Relacao de solidos
soluveis em %brix/acidez
em g/100g de
acido citrico anidro
Acido ascoérbico
(mg/100mg)
Acucares totais naturais
da laranja (g/1009)

Oleo essencial de laranja
%V/V

10,5

7,0

25,00

13,00

0,035

Fonte: Ministério da Agricultura e do Abastecimento 2000, adaptada pelo autor, 2016.

Como a maioria das substéncias essenciais que ingerimos para o bom

funcionamento do nosso corpo, o acido ascoérbico também tem uma quantidade de

ingestao diaria recomendada (IDR) demostrada na tabela 2, sendo regulamentada
pela Resolucdo RDC n? 269, de 22 de setembro de 2005, onde dispde “O

Regulamento técnico sobre a IDR de proteinas, vitaminas e minerais”.

Tabela 2: IDR de acido ascérbico em adultos, criancas, gestantes, lactantes e

lactentes, de acordo com a ANVISA.

Pessoas Valor(mg)
Adultos 45
1-3 anos 30
Criancas 4-6 anos 30
7-10 anos 35
Gestantes 55
Lactantes 70
0-6 meses 25
Lactentes 30
7-11 meses

Fonte: ANVISA, adaptada pelo préprio autor, 2016.
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E de conhecimento geral que em diferentes estagios da vida, o nosso
organismo para manter-se em perfeito funcionamento, precisara de quantidades
distintas de nutrientes. A ANVISA traz os indices de acido ascorbico necessario para
as situagbes expostas.

3.2 Acido ascorbico
3.2.1 Consideracbes Gerais

“‘As vitaminas sdo usadas na prevencdo e tratamento de caréncias
nutricionais e terapia de doencas nao relacionadas a deficiéncia” (FUCHS et al , .
2010).

O acido ascorbico (vitamina C) € uma vitamina hidrossoluvel, essencial para a
sintese de colageno e reparacado de tecidos. Desempenha papel significativo no
metabolismo de tirosina, dos carboidratos, do ferro, na converséo de acido félico em
acido folinico, na sintese de lipideos e proteinas, na resisténcia as infec¢oes e na
respiracao celular. Oferece suporte ao sistema imunoldgico, em virtude da sua
propriedade antioxidante, ajudando a neutralizar os radicais livres nas células
(Klasco et al,. 2012).

A eliminacdo das vitaminas hidrossoluveis ingeridas em quantidades
fisioldgicas ocorre por biotransformacao e por excrecao renal na sua forma ativa, em
proporcées variaveis para cada agente. O excesso proporcionado por doses
farmacoldgicas é eliminado pelo rim na forma ativa (FUCHS et al, . 2010).

A absorcao do acido ascorbico ocorre no jejuno e no ileo, que sdo porgcdes
distais do intestino delgado, sendo para isto necessaria a presenca de sodio na luz
intestinal. Gugliel Mucci, Soto e Lowenstein citados por Soto (1992), afirmam que o
uso prolongado de salicilatos e barbituricos afeta a absorcdo de acido ascorbico
(ARANHA et al,. 2000).

A capacidade que o intestino tem em absorver o &cido ascérbico é de
aproximadamente 1200mg/24h. Quando o suprimento em &cido ascorbico aumenta
muito, a absor¢ao diminui, passando de 49,5% para uma dose oral de 1,5 g, a
16,1%, para uma dose de 12 g (GUILLAND et al,. 1995).
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3.2.2 Estrutura

O acido ascérbico € um composto hidrossoluvel que corresponde a uma
forma oxidada da glicose, C6H806 (176,13 g/mol), sendo uma alfacetolactona de
seis atomos de carbono, formando um anel lactona com cinco membros e um grupo
enadiol bifuncional com um grupo carbonilo adjacente (figura 1). Nao pode ser
sintetizada por seres humanos e primatas (VANNUCCHI et al ,. 2012).

Figura 1: Estrutura quimica do acido ascérbico

H% 113 Q2 3 0
HD_WG e o
. 4 =
HO OH HO oH
Acide L-nsedebico Acide D-ascirbica

3.2.3 Metabolismo

Segundo VANNUCCHI e colaboradores (2012), a vitamina C ingerida na
alimentacdo é absorvida rapidamente no trato gastrointestinal mediante transporte
ativo dependente de ions de sédio, processo saturavel e dependente da dose
presente no lumen intestinal. Cerca de 80% do consumo dietético de acido ascorbico
€ absorvido, mas essa taxa pode diminuir quando se aumenta a ingestdo. Um
segundo mecanismo de regulacdo do ascorbato € a excrecdo renal de acido
ascérbico ou seus metabdlitos. Investigacdes recentes tém demonstrado que as
quantidades excretadas de ascorbato sdo muito pequenas, mas aumentam
proporcionalmente a oferta oral.

No plasma, o 4cido ascorbico é transportado em forma de ascorbato, sendo
que nao necessita de transportador para circular em meio extracelular por ser uma
vitamina hidrossoluvel. No interior das células sanguineas, o ascorbato €
transportado na forma de dehidroascorbato, composto mais permeavel a membrana.
Uma vez no interior da célula, o dehidroascorbato transforma-se novamente em
ascorbato. O transporte celular do acido ascérbico e dehidroascérbico € mediado por
transportadores que variam de acordo com o tipo de células. Os neutréfilos e
linfocitos possuem alta afinidade ao ascorbato. A concentragdo de vitamina C nos

tecidos € maior que no plasma e na saliva. Niveis elevados se encontram nas
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glandulas hipéfise e supra renal, em leucécitos, no pancreas, nos rins, no baco e no
cérebro (VANNUCCHI et al,. 2012).
3.3 Tecnologia

Segundo GAVA(1978), a Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos define tecnologia de alimentos como sendo a aplicacdo de métodos e da
técnica para o preparo, armazenamento, processamento, controle, embalagem,
distribuicdo e utilizacdo dos alimentos.

O ramo da tecnologia alimentar, é a ponte que liga a produ¢ao e o consumo
de alimentos. Para que possa alcancar um bom rendimento, deve a tecnologia estar
intimamente associada aos métodos e progressos da producao agricola, de um lado,
e aos principios e praticas da nutricdo humana, do outro lado (GAVA, 1978).

Os sucos de frutas sao obtidos a partir de frutas frescas, maduras e lavadas
através de um processo industrial tecnologicamente adequado. Nao podem ser
diluidos nem conter odor ou sabor estranhos, e/ou algum indicio de fermentacao.
Podem ser estabilizados através de algum tratamento fisico ou quimico autorizado
ou conter algum tipo de aditivo, que garanta a sua conservacao e caracteristicas
atrativas ao consumidor (EMBRAPA/SEBRAE, 1997).

Importante destacar que a qualidade dos sucos é influenciada por varios
fatores que comprometem suas caracteristicas quimicas (composicao), fisicas
(turbidez, separacao de fases solida/ liquida), organolépticas (aroma, sabor, cor,
consisténcia) e nutricionais (vitaminas). Tais fatores, juntamente com as altera¢des
que ocorrem durante o acondicionamento, distribuicdo e estocagem irdo influenciar a
vida-de-prateleira do produto (GRAUMLICH et al., 1986; PRATI et al, 2003).
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4. MATERIAIS

4.1 LOCAL DE EXECUGAO E AMOSTRAS

Local — Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité. A realizagdo das analises fisico-quimicas dos
produtos foram realizadas no Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos
(LCQA)/CES/UFCG, localizado no bloco J, sala 10.

Amostras — Para a realizacdo desse estudo foram utilizados sucos de laranja
industrializados prontos para beber, em garrafas pet hermeticamente fechadas,
armazenadas a temperatura ambiente, de 200mL cada. Os produtos foram
adquiridos de trés estabelecimentos comerciais distintos localizados na cidade de
Campina Grande, sendo duas marcas diferentes, usando como critério de escolha o
produto mais caro e o mais barato dos estabelecimentos e possuirem lotes de
fabricacao distintos onde foram realizados anélises de controle de qualidade do tipo
fisico-quimicas e determinacdo do teor de &cido ascorbico. Todas os produtos
estavam de acordo com o rétulo, dentro do prazo de validade (tabela 3). As

amostras foram designadas como A4, A2 e Az (marca A) e B4, B> e Bs (marca B).

Tabela 3: Data de fabricacao e prazo de validade dos lotes analisados

Aq Ao A3 B1 B2 BS
Fabricacao 10/2015 11/2015 11/2016 01/2016 02/2016 03/2016
Validade 04/2016  05/2016  05/2016  05/2016 06/2016 07/2016

Fonte: préprio autor, 2016.

4.2 Equipamentos e vidrarias

o Aquecedora Fiston

o Balanca analitica Marte modelo AY220
. Bastéo de vidro

o Béqueres

o Conta-gotas
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o Erlenmayer

. Espatula

o Pipeta graduada

o Pipetador

. Phmetro modelo PHS-3B

o Proveta graduada

. Refratdbmetro Brix RZT

. TermOmetro com subdivisdo de 0,1°C

o Vidro de relogio

4.2 Reagentes

. Agua destilada

o Amido de milho

o Comprimido efervescente de Aspirina® 240mg
. Tintura de iodo a 2%

5. METODOLOGIA DE PESQUISA

Tratou-se de uma pesquisa de laboratério de carater experimental
(quantitativo) com intuito de avaliar alguns parametros de qualidade de duas
diferentes marcas de sucos industrializados prontos para beber, sabor laranja.

As amostras foram acondicionadas em local arejado, em temperatura
ambiente, com o intuito de simular no ambiente de prateleira o qual estava
anteriormente até a realizacao das analises para determinacdo do pH, indice de

refracao e teor de vitamina C.

5.1 Determinacéo pH

Para a determinacdo do pH (Figura 3), as analises (ANEXO 1) foram
realizadas de acordo com fluxograma apresentado na Figura 2.
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Figura 2: Fluxograma para a determinagéao do pH das
amostras

Selecao e compra do produto

| 2
Pegou-se uma aliquota de suco

$

Tomada da temperatura da amostra com termémetro

A 4

Higienizacao do eletrodo do pHmetro com agua
destilada

A 4

Secagem com um papel poroso da superficie da haste
do eletrodo

L 4
Imerséo do eletrodo do medidor de pH na amostra

A 4
Analise do pH

Fonte: Préprio autor, 2016.

Figura 3: Analise do pH

veril

limp

5.2 indice de refragao

Para a determinacédo do indice de refracdo, as analises foram realizadas de
acordo com fluxograma apresentado na Figura 4.
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Figura 4: Fluxograma para a determinagéo do indice de refragéo
das amostras

Selecao e compra do produto

Transferéncia de uma gota para o refratbmetro

Leitura do indice de refracao em escala Brix

Fonte: Proprio autor, 2016.

MORAES (2006) afirma que a escala °Brix € calibrada pelo niumero de
gramas de acgucar contidos em 100g de solucdao. Quando se mede o indice de
refracdo de uma solucdo de agucar, a leitura em percentagem de °Brix deve
combinar com a concentracdo real de acucar na solugcdo. As escalas em
percentagem de °Brix apresentam as concentragdes percentuais dos soélidos
soluveis totais contidos em uma amostra (solucdo em agua). Os sélidos soluveis
contidos é o total de todos os sélidos dissolvidos na agua, comegando com agucar,
sais, proteinas, acidos, etc. A leitura do valor medido € a soma total desses.

5.3 Determinacao de 4cido ascorbico

Métodos para quantificar vitamina C sdo geralmente “caros” e restritos a
laboratérios de pesquisa e de industrias, sendo os métodos espectrofotométricos os
mais utilizados (principalmente na industria farmacéutica). De acordo com o Instituto
Adolfo Lutz no Brasil, para a quantificagdo de acido ascérbico em medicamentos
utiliza-se, como método oficial, a titulacdo com iodato de potassio. Ja na industria
alimenticia, o método de Tillmans é o mais utilizado, este método é uma titulagéo
baseada na reducdo do 2-6-diclorofenol-indofenol pela vitamina C (PAIM et al.,
1998; HADDAD, 1977; CORREA NETO et al., 1999).

Para a determinacdo de &acido ascérbico a técnica escolhida foi uma
adaptacao da titulagdo iodométrica que € proposta por LOPES et al., (2005).
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Para a definicdo do teor de vitamina C nas amostras, houve a necessidade da
preparacao de solugdes padrao de concentracbes conhecidas, assim como uma

solucao de amido.

Preparacado da solugdo de amido: em um béquer de 500mL foi adicionado
com ajuda de uma proveta graduada, 400mL de agua destilada e acrescentou 3g de
amido de milho, obtendo uma mistura turva. Em seguida, a soluc¢ao foi aquecida até

acontecer a completa dissolugao.

Para a preparacao do padrao (Figura 6), o procedimento seguiu de acordo

com o fluxograma apresentado na figura 5.

Figura 5: Fluxograma da preparagao do padrao

Selecdo e compra da Aspirina® 240mg

P, (240mg): Aspirina + 100mL de agua

P, (120mg): 50mL da solugéo P, + 50mL de agua

P, (60mg): 50mL da solugéo P, + 50mL de 4gua

P, (30mg): 50mL da solugéo P; + 50mL de agua

P5 (15mg): 50mL da solugéo P, + 50mL de agua

20mL da solucédo de amido + 10mL do padrao*

Gotejamento da tintura de iodo

Visualizagdo da mudanca colorimétrica

Fonte: Préprio autor, 2016.

*Essa combinacao foi feito com cada padrao individualmente (P, P2, Ps,
P4, Ps5), dando um total de 5 leituras no total.
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Figura 6: Analise do teor de vitamina C no padrao

e i — » r—— - —

Preparacao do padrdao: Em um béquer de 200mL, foi dissolvido o comprimido
efervescente de Aspirina® 240mg em 100mL de agua destilada. Logo apés a
completa dissolugdo do medicamento, foi transferido 50mL dessa solugéo (P+) para
outro béquer de 200mL+ 50mL de agua destilada, prosseguindo desse modo com as
demais diluigbes formando cinco solugbes padrdo (Py, Pz, Ps, Ps Ps) de
concentracdes conhecidas na faixa de 240mg/mL a 15mg/mL. Posteriormente foi
feito a transferéncia de 10mL de cada padréo (individualmente) para um erlenmayer
com um volume de 20mL da solucao de amido recém preparada. Em cada uma das
novas cinco solugdes, foi gotejado a tintura de iodo a 2% (comprada em uma
farmacia comercial) em constante agitacao até ser possivel observar a mudanca
colorimétrica completa para o azul escuro. Determinado o numero de gotas de
tintura de iodo, ou sela, o volume necessario para reagir com a vitamina C em cada

solucao, foi possivel a determinagéo do teor da mesma.

Para a determinacdo do teor de vitamina C nas amostras (Figura 8) , as

andlises foram realizadas de acordo com fluxograma apresentado na Figura 7.

Figura 7:Fluxograma para determinacao do teor
de vitamina C nas amostras

Selecao e compra do produto

10mL da amostra + 20mL da solugéo de
amido

Gotejamento da tintura de iodo a 2% até a
mudanca de cor

Vizualizagdo da mudanca colorimétrica

Fonte: Proprio autor, 2016.
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Apbs a selecdo e compra dos produtos, deu-se inicio a realizacdo dos
experimentos. Foi transferido para um béquer 10mL da amostra e em seguida, 20mL
da solugdo de amido (preparo supracitado). Depois de homogeneizado, foi
acrescentado gota a gota da tintura de iodo a 2% em agitagcdo constante até a
visualizagdo da cor azul escuro. Com o numero de gotas necessario para ocorrer a
mudanca colorimétrica, foi feito o uso do raciocinio proporcional (regra de 3) com o
namero de gotas do padrdo (necessario para a mudanga colorimétrica), assim
obtendo a concentracdo experimental do teor de acido ascorbico contido nas
amostras. Todas as anadlises foram realizadas em triplicata a fim de provar a
repetibilidade da técnica. Essa metodologia foi proposta por LOPES et al. (2005).

Nesta atividade experimental propde-se a determinacao do teor de vitamina C
utilizando os fundamentos da titulagdo iodométrica, entretanto, utilizando materiais e
reagentes de baixo custo e facilmente encontrados. Essa simplificagdo da titulagéo
iodométrica, assim como qualquer simplificacdo de um método, pode proporcionar
erros na determinagao (LOPES et al, 2005).

A reacao entre iodo e vitamina C é rapida e quantitativa, é nesse fato que se
baseia a titulagdo iodométrica para determinagdo de vitamina C (Wright, 2002). O
ponto final da reacéo é visualizado usando solugédo de amido, que adquire coloragéao
azul-escuro ap6s toda vitamina C ter reagido (HARRIS, 2001).
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6. Resultado e discussao

6.1 Avaliacéo do pH

Em 1909 o quimico dinamarqués Sgren Peter conceituou pH como potencial
Hidrogenidnico, que se trata de uma medicao fisico-quimica correspondente ao grau
de acidez (pH < 7), neutralidade (pH = 7) ou basicidade (pH > 7) de uma solucao,
essa medida vem em forma de escala logaritmica variando de 0 a 14, consoante as

concentragdes de H" e OH'.

Tabela 4: Valores de pH, média, desvio padréo e coeficiente de varidncia das amostras
analisadas

AMOSTRAS pH 3 DP CV %
A 3,1

Az 3,1 3,1 0 0

As 3,1

B+ 3,3

B2 3,4 3,3 0,01 0,3

Bs 3,3

Fonte: Préprio autor, 2016.

A tabela 4 mostra os valores de pH obtidos experimentalmente da amostras
de sucos industrializados prontos para beber. Os resultados alcancados das
analises do pH apbés a abertura das embalagens pouco variaram. Segundo
CORREA-NETO (1999), apenas um dos lotes (B,) encontrou-se dentro da faixa de
pH caracteristica de frutas citricas, que varia de 3,4 a 4,00.

SADLER, PARISH & WICKER encontraram valores de pH de 3,52 e 3,78 em
duas amostras de suco de laranja industrializado. Segundo LEITAO, o pH é o fator
que exerce maior efeito seletivo sobre os microrganismos presentes no suco de
laranja, o que possibilita a aplicacdo de um processo de pasteurizacao mais brando.

A legislacao brasileira nao estabelece um valor minimo de pH como padrao
de identidade e qualidade para o suco de laranja.
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As amostras da marca A tiveram desvio padrao e coeficiente de variancia
igual a zero, garantindo assim a confiabilidade e repetibilidade da técnica. Entretanto
as amostras da marca B apresentaram um desvio padrdo de 0,01 e um coeficiente
de variancia de 0,3%, indicando que houve uma oscilacdo entre os resultados,

porém, muito baixa.

6.2 Avaliacéo do indice de refragao

O indice de refracdo é uma propriedade fisica importante de sélidos, liquidos
e gases. A medida de indice de refracdo pode ser usada para determinar a
concentragdo de uma solugédo, pois o indice de refracdo dela varia com a
concentracdo (MORAES, 2006). Portanto, a quantidade de sélidos soluveis contidos

em uma amostra, pode ser medido através da refratometria na escala °Brix.

Tabela 5: Valores de Solidos Soluveis Totais, média desvio padrao e
coeficiente de variancia das amostras

AMOSTRAS 29BRIX X DP CV %
Aq 9,9
Az 9,9 9,9 0 0
As 9,9
=F 10,5
B> 11

10,8 0,085 0,8
Bs 11

Fonte: préprio autor, 2016.

A analise da quantidade de Soélidos Soluveis Totais através da refratometria
na escala °Brix se constitui um método aceito pela comunidade académica. Portanto,
conforme descrito por MORAES (2006), a leitura em percentagem de °Brix deve ser
semelhante com a concentracao real de acucar existente nas solu¢des analisadas.

De acordo com a legislacdo brasileira, o Ministério da Agricultura com a
Instrucdo Normativa n°1, de 7 de Janeiro de 2000 define valores de 10,5 °Brix como
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minimo aceitavel para os sucos industrializados. Desse modo, o teor médio de
Solidos Soluveis Totais (SST) nos produtos analisados variou de 9,9 a 11, como
mostra a tabela 5.

Os valores obtidos para a marca A ficaram abaixo do indicado,
consequentemente sendo reprovada. Ja a marca B ficou dentro do padréao

normatizado.

6.3 Avaliacdo da quantificagdo de acido ascoérbico

Sabe-se que o teor de vitamina C em frutos varia em fungédo de diversos
fatores, como clima, estddio de maturagdo, condicbes de armazenamento e
variedade entre outros (NAGY et al 1980). Entretanto, por ndo conhecer o real teor
de vitamina C das amostras, houve a necessidade da elaboracdo de solugdes
padrdao como esta descrito na tabela 6.

A partir dessa tabela efetuou-se a padronizacdo do numero de gotas de
tintura de iodo necessarias para reagir com cada concentracdo de vitamina C das
diversas solugdes padrao, tornando possivel a quantificagdo (ANEXO 2) do teor de

vitamina C nas amostras analisadas.

Tabela 6: Informacdes do preparo das solucdes Padréao

Teor de vitamina C (mg) N2 de gotas

Modo de preparar as

Solucao ~ ~ ) Aliquota de tintura
solucées padrao Solugao (1gmL) de iodo

P4 Aspirina + 100mL de agua 240 24,0 80

P, 50mL da soluggﬁam + 50mL de 120 12.0 40

P, 50mL da solugao P> + 50mL de 60 6.0 o1
agua

P, 50mL da solugao Ps + 50mL de 30 3.0 10
agua

P. 50mL da solugao P4 + 50mL de 15 15 5
agua

Fonte: LOPES (2005) adaptada pelo proprio autor.
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Figura 8: Numero de gotas de tintura de iodo x concentracao de
acido ascorbico do padréao
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Segundo HARRIS (2008) a Coeficiente de Determinacao (R2 = 0,9998) ou R?2
varia entre 0 e 1, indicando, em percentagem, o quanto as analises conseguem

explicar os valores observados. Quanto maior o R?, mais fieis sdo os dados obtidos

nas analises, melhor ele se ajusta a amostra, assim €& possivel confirmar que

solucdes estavam bem preparadas.

Tabela 7: Teor de Vitamina C em sucos de laranja industrializados, desvio padrao e
coeficiente de variancia

Teor de gcﬂga:?:le Teor de vitamina C
o o
Suco \{ltamlna Cno tintura de experimental (mg/ml) DP  CV%
rétulo (mg/mL) iodo
Aq 6,7/200 2 0,6/10 12/200
A, 6,7/200 2 0,6/10 12/200 0 0
As  6,7/200 2 0,6/10 12/200
B, 18 /200 8 2,4/10 48/200
B, 18 /200 7 2,110 42/200 0,04 1,8
B3 18 /200 9 2,710 54/200

Fonte: LOPES (2005) adaptada pelo préprio autor, 2016.

Os teores de vitamina C encontrados experimentalmente nos sucos

industrializados estdo apresentados na tabela 7. Para efeito de comparagdo com o

teor informado no rétulo, ajustou-se a concentragdo de vitamina C experimental

utilizando o raciocinio proporcional (ANEXO 2), onde foi encontrada uma diferenca

significativa, ficando acima do especificado, porém, bem abaixo dos valores
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encontrados por LIMA et al., (2000) estudando a qualidade de trés marcas de suco
de laranja industrializado, encontraram teores médios de acido ascoérbico entre
45,68mg/100mL e 54,34mg/100mL. Em outro estudo, VALENTE et al.,(2002)
observaram que de sete marcas de sucos industrializados, duas ndo apresentavam
o teor de acido ascorbico nas embalagens, trés mencionaram teores superiores
aqueles obtidos nas analises e, em uma, o teor de acido ascérbico mencionado na
embalagem foi inferior ao analisado.

Os resultados encontrados sugerem a importancia do seu valor nutricional no
que diz respeito no atendimento dos valores de ingestdo diaria recomendada
proposta pela ANVISA.

De forma geral as amostras forneceram uma boa visualizagdo do ponto final
(figura 9) mostrando uma cor azul intensa, certificando que a reacao ocorreu. Pode
ser feito uma analise sobre uniformidade de producéo levando em consideracao as
duas marcas, onde a marca A apresentou em todos os lotes, 0 mesmo teor de acido

ascorbico, enquanto que na marca B, houve uma pequena variagéo.

Figura 9: Ponto final da reacdo da vitamina
C com a Tintura de lodo

A explicacado segundo HARRIS (2001), para o surgimento da coloracao azul é
devido a reagao entre o iodo em excesso na presenca da goma de amido e de
iodeto formando moléculas de 16 que se complexa com o amido.
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7. CONCLUSAO

A producdo e consumo de bebidas ndo alcodlicas a base de frutas tem
crescido bastante nos Ultimos anos. As industrias vém apelando através de
estratégias de marketing vendendo a imagem do produto, como um item que pode e
deve ser consumido a vontade por ser consideravel “saudavel”.

Os dados obtidos em todos os teste realizados nesse trabalho com duas
diferentes marcas (irés lotes de cada) sendo uma mais tradicional de valor comercial
mais alto e outra marca menos tradicional e de valor mais baixo, permitindo as
seguintes consideracdes:

o Apenas um lote (By) ficou dentro da faixa de pH de frutas citricas, as demais
ficaram levemente abaixo dos limites de aceitabilidade descritos na literatura, sendo
que a marca B se saiu melhor;

o Na avaliagdo do indice de Refracdo, apenas a marca B ficou dentro da faixa
aceitacao proposta pela IN 01/2000, enquanto que a marca A ficou com valores
inferiores do permitido;

. Com a andlise dos dados obtidos do teor de Acido Ascérbico encontrados nas
amostras, pdde-se atestar que ambas as marcas (A e B) ficaram acima do descrito
no rétulo. Houve uma pequena variagao no teor do acido nas amostras B;

Diante do exposto, para individuos saudaveis, sugere-se consumir tais
bebidas industrializadas com cautela, portanto é importante enfatizar que todo
alimento deve ser consumido sob a otica da alimentagdo saudavel, em equilibrio
com outros alimentos, a fim de garantir o suprimento de todas as necessidades

nutricionais do individuo.
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Anexo 1: Calibracao do pHmetro modelo PHS-3B

Descri¢cao do Produto:

r

Y V V Y

VvV YV VYV

Especi

Estrutura moldada em plastico ABS resistente e a prova de respingos; Design
moderno, compacto e robusto;

Display digital tipo LED e que permite fécil leituramesmo a uma certa distancia
do aparelho;

Facil ajuste "SLOPE" para calibragao;

Com 3 fungdes: pH, mV e temperatura;

Faixa de medicéo de 0,00 a 14,00 pH e -1.999 a +1.999 mV;

Compensacao manual e automatica da temperatura e para a faixade 0 a
100°C;

Reprodutibilidade de +0,015 pH ou 2 mV;

Legibilidade: +0,01 pH, £0,1% mV e +0,5°C;

Eletrodo combinado universal de plastico;

Voltagem 110V ou 220V (50/60 Hz);

Acompanha: 1 eletrodo, suporte do eletrodo, sensor (sonda) de temperatura e
manual de instrugdes.

ficacdes técnicas:

Faixa de medicao:

* pH: 0,00 a 14,00 pH

*mV:-1999 a +1999 mV

* Temp: 0 a 100°C

Legibilidade/Exatidao:

* pH: £0,01 pH

*mV:+0,1% mV

* Temp: £0,5°C

* Faixa de compensacao de temperatura: 0 a 100°C (manual ou automatica)

Condicoes de operacao:

>
>
>
>
>
>

0 a 40°C;

<85% de umidade relativa;

Voltagem: 110V ou 220V (50/60 Hz);
Dimensdes (LxPxA): 290 x 210 x 95mm;
Peso: 1,5 Kg.

Procedimentos para calibrar o pHmetro:

>

>
>
>

Conecte a fonte de energia elétrica na parte traseira do aparelho ou instale a
bateria;

Conecte o eletrodo no conector adequado;

Pressione o botéo ( | ) para ligar;

No visor aparecera o ultimo modo de leitura que foi utilizado e o valor ( ex.:
pH e 6,8), os tampdes que foram utilizados (ex.: 4 e 7) e também S que € 0
icone de estabilizacao;
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» Pressione MODE sucessivamente para escolher o método ( pH, mV, ion);

» Para limpar os tampd6es usados anteriormente, que ficaram gravados na

memoria do aparelho, pressione SETUP;

> No visor ira aparecer CLEAR, pressione ENTER para limpar;

» O visor voltara para a tela inicial;

» Retirar o recipiente ou “luva protetora” contendo a solu¢ao de KCI 3M na
qual o eletrodo esta mergulhado;

» Lavar o eletrodo, com auxilio de uma piseta, com jatos de agua e seca-lo
suavemente com papel macio;

> Imergir o eletrodo na solucao tampao de referéncia com valor de pH 4,0 que
deve estar na temperatura ambiente.

Limpeza:

» A solugéo de KCL 3% deve ser trocada periodicamente;

» Nos eletrodos do tipo reabastecivel, o nivel de preenchimento precisa ser
checado e completado com solucao eletrolitica apropriada;

» Inspecionar o bulbo a procura de filmes ou depdsitos de substancias
contaminates e remové-las mergulhando o bulbo do eletrodo alternadamente
numa solucéao de HCI 0,1M e de NaOH 0,1M — 5 minutos em cada uma das
solugdes repetidas vezes. Caso o tratamento anterior ndo tenha efeito,
mergulhe o bulbo numa solugao de HCI 20% ( £ 6M) durante 10 minutos e
apos enxagua abundantemente com agua. Depois é imprescindivel

recondicionar o eletrodo algumas horas em solugéo tampao pH 7.
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Anexo 2: Determinacao do teor de vitamina C nas amostras a partir das solugbes
padrao

A partir da tabela 7 foi padronizado o numero de gostas de tintura de iodo
adicionadas necessaria para a mudanca colorimétrica das solugdes, com bases dos
valores obtidos foi feito os célculos abaixo.

Tabela 7: Teor de Vitamina C em sucos de laranja industrializados, desvio padrao e
coeficiente de variancia

Modo de preparar as Teor de vitamina C (mg) N¢de gotas

Solucao = = 3 Aliquota de tintura
solucdes padrao Solucéo (1gmL) de iodo

P4 Aspirina + 100mL de agua 240 24,0 80

P, 50mL da solugao P1 + 50mL de 120 12.0 40
agua

P, 50mL da solugao P> + 50mL de 60 6.0 1
agua

50mL da solugcao P3; + 50mL de

P, Agua 30 3,0 10

Ps 50mL da solugao P4+ 50mL de 15 15 5
agua

Fonte: LOPES (2005) adaptada pelo préprio autor, 2016.

Determinacao do teor de vitamina C das amostras da marca A:

Logo A¢: 5 gotas ----------- 1,5 mg/mL
2 gotas ----------- X mg/mL

Ai= 0,6 mg/mL
Logo A.: 5 gotas ----------- 1,5 mg/mL
2 gotas ----------- X mg/mL

A = 0,6 mg/mL
Logo As: 5 gotas ----------- 1,5 mg/mL
2 gotas  ----------- X mg/mL

Az = 0,6 mg/mL

Determinacéao do teor de vitamina C das amostras da marca B:

Logo By: 5 gotas ----------- 1,5 mg/mL
8 gotas  ----------- X mg/mL
Bi= 2,4 mg/mL

Logo B.: 5 gotas ----------- 1,5 mg/mL



7 gotas  ----------- X mg/mL

B> = 2,1 mg/mL
Logo Bs: 5 gotas ----------- 1,5 mg/mL
9 gotas ----------- X mg/mL

Bs = 2,7 mg/mL
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