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Introducao

O teor de acido ascorbico (vitamina C) presente nos alimentos tem despertado,
ultimamente, um grande interesse por parte do consumidor em funcdo dos seus efeitos
benéficos a saude humana. O acido ascérbico desempenha vérias fun¢cdes no metabolismo
humano; favorece o aumento da resisténcia organica, € ativador do crescimento, interfere no
metabolismo do ferro, da glicose e de outros glicidios, bem como na saude dos dentes e
gengivas (Campelo et al, 1998).

O &cido ascérbico, cujas maiores fontes séo frutas e hortalicas, ndo é sintetizado
pelo organismo humano, precisando ser ingerido pela dieta para exercer sua atividade
funcional. (Teixeira et al, 2006). Para isso, precisa estar na sua forma reduzida. Esta
vitamina, em condi¢des aerobicas, €, inicialmente, oxidada a acido dehidroascérbico, que
tem cerca de 80% de atividade de vitamina C, e, posteriormente, é oxidado a acido
dicetogulénico, que nao possui atividade vitaminica, produzindo, finalmente, hidroxifurfural
(Tannenbaum et al,1985). As principais causas de degradagao da vitamina C em sucos de
frutas estdo associadas as condi¢cdes de processamento (tempo x temperatura), teor de
sélidos soluveis, oxigénio dissolvido, temperatura de armazenamento e pH.

Considerando o acima exposto, este trabalho objetivou determinar a estabilidade da
vitamina C em suco de caju obtido a partir de polpa comercial congelada, em quatro
temperaturas distintas nas condi¢cdes de ado¢cado com acgucar, com adocante e sem adicdo

de acucar/adocante, durante 96 horas.

Material e Métodos
As polpas de caju foram adquiridas huma rede de supermercado de Fortaleza,
sendo todas de um mesmo fabricante. As mesmas foram transportadas para o Laboratério
de Fisico Quimica da Embrapa Agroindlstria Tropical, simulando as condi¢cbes de um
consumidor comum (em sacolas plésticas, ndo térmicas).
O suco foi preparado seguindo as instrucdes de diluicdo sugeridas na embalagem do
produto: uma porcdo de 100g de polpa para 300 mL de agua. As amostras de suco foram

separadas em quatro grupos. Cada grupo era composto por suco adogado com agucar, com
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adocante e sem a adicao de agucar ou adocante. As amostras do grupo 1 foram mantidas
durante todo o tempo de estudo (96 horas) sob refrigeracdo (7°C); as do grupo 2 foram
deixadas a temperatura ambiente do laboratério (27 + 2 °C); as do grupo 3 foram mantidas
em banho Maria a temperatura de 40°C; e o grupo 4 em banho Maria a temperatura de
60°C. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

O &cido ascorbico foi determinado por titulometria com solucdo de DCFI (2,6-dicloro-
fenol-indofenol), conhecido como reagente de Tilmans. Pipetou-se de cada amostra de suco
um volume de 10 ml que eram adicionados a um baldo volumétrico de 50 ml. Este era
aferido com &cido oxalico 0,5 %. A solucdo resultante era titulada com DFI até coloracéo
résea clara permanente, segundo a metodologia recomendada por Strohecker & Henning
(1967). Os resultados foram expressos em mg de acido ascorbico/100ml. Os dados obtidos
foram analisados por ANOVA e teste de Tukey para comparacdo de médias entre o0s

tratamentos, em nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discusséao

As Figuras 1, 2 e 3 mostram a degradacdo da vitamina C dos sucos, em funcao da
temperatura e do tempo de armazenamento, para todas as amostras analisadas. Observa-
se que, para todos os tratamentos aplicados ao suco de caju (diferentes niveis de
dulcificacdo), essa vitamina apresentou comportamento similar, ou seja, o0 aumento da
temperatura ocasiona uma perda mais acentuada de vitamina C. Esse comportamento esta
de acordo com outros trabalhos relatados na literatura; Zerdin et al. (2003), avaliando a
estabilidade do acido ascoérbico em suco de laranja concentrado, observaram que a perda
deste nutriente foi significativamente maior no suco armazenado a 25 °C do que naquele
mantido a 4 °C. Veiga et al.(2004), analisando a estabilidade do acido ascérbico em suco de
lim&o galego por 24h, observaram perda de 24,56% para o suco armazenado a 23 °C e de
0,66% para o suco armazenado a 2 °C.

o

—=—7°C
—e—27+2°C

—=*—40°C

N
e, s |—v—60C
0,94 —

o v
Q08 \
]
0.7 v\'

0 20 40 60 80 100
Tempo(horas)

——27+2°

1,04 —a—40°C

. T —v—60°C
0,9 T~ —

0,8
0,71 \
0,6 e
0 20 40 60 80 100
Tempo(horas)

C/Co

Figura 1. Curva de degradacdo do acido
ascorbico no suco de caju ndo dulcificado em
funcdo do tempo de armazenagem em
diferentes temperaturas.

Figura 2. Curva de degradacdo do &cido
ascorbico no suco de caju com acUcar em
funcdo do tempo de armazenagem em
diferentes temperaturas.
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Figura 3. Curva de degradacdo do acido Figura 4. Percentual de perda de &cido
ascorbico no suco de caju com adocante em ascorbico do suco de caju sem agucar (SAQC),
funcdo do tempo de armazenagem em com agucar (CAC) e com adogante (ADC), em
diferentes temperaturas. diferentes temperaturas apds 96 horas.

A Figura 4, nos mostra que, para a temperatura de refrigeracdo (7 °C), o percentual
de perda da vitamina C, apds 96 horas de armazenamento, é menor do que 5%,
independentemente do nivel de dulcificacdo. Isso quer dizer que a retencdo do &cido
ascorbico no suco de caju a temperatura de refrigeracdo é de cerca de 95%, apés cinco dias
de armazenamento, enquanto que a temperatura ambiente (27 + 2 °C) situa-se entre 10 e
12%. A diferenga no percentual de perda de vitamina C entre as temperaturas ambiente e a
40 °C séo pequenas quando comparadas a temperatura de 60 °C.

Nas Figuras 5 e 6, tem-se as curva de regressdo do percentual de perda de
vitamina C em funcdo da temperatura e do tempo de armazenamento, respectivamente.
Pode-se dizer que, 99,5% e 99,9% da variacdo observada na perda de vitamina C, séo
explicadas pela variacdo da temperatura e do tempo, respectivamente. O restante, 0,5% e

0,1%, é devido a outros fatores nao estudados.
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Figura 5. Curva de regressio para o percentual Figura 6. Curva de regressdo para o percentual
de perda de acido ascorbico do suco de caju em de perda de 4cido ascérbico do suco de caju em
funcdo da temperatura. funcdo do tempo.

A Figura 7 nos mostra o percentual de perda de vitamina C em funcao do nivel de
dulcificagdo, que evidencia que o tratamento aplicado aos sucos né&o interferiu nos
resultados obtidos, sendo essa diferenca, estatisticamente, néo significativa ao nivel de 5%

de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Figura 7. Percentual de perda de acido ascorbico do suco de caju, apés as 96 horas de estudo, em
funcao da dulcificacdo. SAC: sem acucar; CAC: com acucar; ADC: com adocante.

Conclusbes
) Os sucos de caju armazenados a temperatura de refrigeracdo (7°C) apresentaram as
menores perdas de &cido ascorbico, enquanto que a 60°C, as maiores.
) Os parametros temperatura e tempo influenciaram significativamente na degradacao

do acido ascorbico, enquanto a dulcificagdo néo influenciou nos resultados obtidos.
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