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INTRODUCAO

0s sucos de frutas sdo consumidos e apreciados em todo o mundo, ndo s6 pelo seu sabor, mas, também, por serem fontes naturais de carboidratos, carotendides, vitaminas,
minerais e outros componentes importantes. Uma mudanca apropriada na dieta em relagdo a inclusao de componentes encontrados em suco de frutas pode ser importante na
prevengdo de doengas e para uma vida mais saudével (BATISTA, 2010). O refrigerante é uma bebida industrializada, ndo alcodlica, carbonatada, adicionada de aromas, com alto
poder refrescante. Uma lata de refrigerante do tipo cola contém cerca de sete a nove colheres de sopa de agtcar (ESTIMA et.al., 2011). Baseado neste argumento os refrigerantes
fornecem calorias vazias. Assim sendo, quando se compara um refrigerante com um tipo de bebida gaseificada de frutas e hortalicas, é possivel encontrar resultados discrepantes
levando em consideragdo os aspectos nutricionais. 0 dcido ascorbico, que é indispensdvel para a sintese de coldgeno e atua como importante antioxidante no organismo humano
normalmente é encontrado em bebidas a base de frutas e hortalicas (CERQUEIRA et al., 2007). Os carotenoides sao um grupo de mais de 600 pigmentos (ndo contando com seus
isomeros), existentes na natureza e responsdveis por algumas das cores caracteristicas das plantas, hortalicas, frutas e animais. Dos 40 tipos de carotenoides encontrados em nossa
alimentagdo, os predominantes sdo o licopeno, a luteina, zeaxantina, a-criptoxantina, 0 -caroteno e 0 -caroteno (MAIO et al., 2010). Este (ltimo, é o mais abundante em alimentos e
0 que apresenta a maior atividade de pré-vitamina A. (AMBROSIO et. al., 2006). Quanto a associagao entre deficiéncia de vitamina A e mortalidade infantil, dez estudos controlados
(seis em nivel de comunidade e quatro em nivel hospitalar) verificaram que a administragdo de carotenoides contribuiu para a redugdo da mortalidade de criancas de paises em
desenvolvimento. Esses dados tém suscitado muito interesse na comunidade cientifica, pela grande importéncia dos resultados e suas consequéncias para a satide publica.

OBJETIVO
0 atual trabalho objetivou determinar o teor de dcido ascérbico, carotendides, acidez e sélidos soltveis em bebida elaborada com cenoura, limao, casca de laranja e
dgua com gds.

METODOLOGIA

Elaboracao da bebida. Foram trituradas em liquidificador 4 cenouras grandes e descascadas (515 g) com 400 mL de dgua e posteriormente peneirada em
peneira caseira, adicionou-se 1 copo de suco de liméo (150g), 1 casca de laranja (65 g), peneirou-se novamente e se adicionou 2,6 L de dgua com gds .
Acidez:. Foi pipetado, 10 mL da amostra, e transferido para erlenmeyer com o auxilio de 50 mL de dqua destilada. Foram adicionadas 4 gotas da solucdo
indicadora de fenolftaleina e foi titulado com solucdo de hidroxido de sédio 0,01 M, até coloracao résea persistente por 30 segundos. (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Sélidos soldveis: Transferiu-se 4 gotas da amostra para o prisma do refratometro e fez-se a leitura do indice de refracao a 20°C. (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008). Acido ascérbico. A determinacdo de dcido ascérbico por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) foi realizada segundo Rosa et
al. (2007). Foram pesados 2,59 de amostra em baldo volumétrico de 25 ml, adicionado de 10 ml de &cido sulfdrico 0,05 M, extraido em banho ultrassom
por 10 minutos, avolumado com dcido sulfdrico 0,05 M e filtrado a solucdo diretamente para o vial do injetor automatico. As condi¢des cromatogréficas
foram: coluna HPX 87 H BIO RAD (7,8 cm x 300 mm) a temperatura ambiente. Fase mdvel de dcido sulfdrico 0,05 M com fluxo de 0,7 mL/minuto. Detector
de UV a 243,8 nm. Tempo de corrida de 10 minutos. Volume de injecdo de 20 L com injetor a 5 oC. Equipamento Waters Alliance® modelo 2695. Acido
ascorbico. A determinacdo de dcido ascérbico por titrimetria com 2,6-diclorofenol indofenol (DCFI) foi adaptada de Instituto Adolfo Lutz (2008). Para
titulagdo da bebida filtrou-se a amostra através de papel fitro. Utilizou-se 10 mL do filtrado, 10 mL de solugdo dcida(dcido metafosférico diluido em dcido
acético), 50 mL de dgua destilada e titulou-se contra solucdo de Tillmans ( 50 mg de 2,6-diclorofenol indofenol em 50 mL de solugdo contendo 42 mg de
bicarbonato de sédio) usando bureta de 10 mL até se obter uma coloracao rosada e estével por 15 sequndos.A padronizacdo da solucéo de Tillmans, foi
realizada transferindo-se 4 mL da solucéo padrao de dcido ascdrbico 0,1% e 6 mL da solugdo dcida para erlenmeyer, e adicionada 50 mL de dgua destilada
e tituladp com solucdo de Tillmans até obter uma coloracao ligeiramente rosada e estavel por 15 segundos. Por fim fez-se um branco apenas com
solugdo &cida e descontou-se no célculo. Carotendides. A identificacao e quantificagao de carotenoides foram realizadas por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia acoplada a detector de Arranjo de Diodos (CLAE-DAD). A extracao dos carotenoides foi realizada sequndo a metodologia de Rodriguez-Amaya
(2001). Os carotenoides foram extraidos do pé (0,1 g, triplicata) com acetona. 0 extrato cetonico foi particionado com éter de petréleo e o extrato etéreo
obtido foi saponificado com solucdo metanélica de KOH 10% (m/v) por 16 horas ao abrigo da luz e oxigénio. Para quantificacdo de carotenoides totais,
uma aliquota da solucao etérea foi lida em Espectrofotometro UV-1800 (Shimadzu Corporation, Kyoto, Japdo) a 450nm. A separacdo cromatografica
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foi realizada sequndo a metodologia proposta por Pacheco (2009). Sendo utilizados Cromatdgrafo Liquido Modular W600 (Waters Corporation) com
Injetor automatico 717 plus (Waters Corporation) acoplado ao detector de Arranjo de Fotodiodos W2996 (Waters Corporation), software Empower Pro
(Waters Corporation) e coluna YMC (30 Carotenoid 250 x 4,6 mm; 3um (Waters Corporation) operando a 33°C. A fase movel consistiu em Eter metil-terc-
butilico e Metanol, fluxo de 0,8 ml/min., deteccdo em 243,8 nm. A concentracdo de carotenoides totais foi calculada pela lei de Lambert-Beer, utilizando
o coeficiente de absorcao do B-caroteno em éter de petréleo (%). Os carotenoides individuais foram identificados por comparacéo com o tempo de
retencao e espectro de absorcdo dos padrdes externos e, quantificados pela curva de calibracao preparada com os mesmos padrdes. Os resultados foram
comparados através de Teste de Tukey e andlise de variancia quando cabiveis.

RESULTADOS

0 teor de carotendides encontrado no suco foi de 504 g/100g, conforme observado na tabela 1, se comparados a DRI, esta quantia de carotenoides j& supre a
necessidade didria, assim sendo, a bebida pode ser considerada uma boa fonte. O teor de dcido ascérbico encontrado na bebida apresentou diferenca significativa (p<
0.05) entre os métodos trabalhados. Utilizando o método DCFI foi encontrado 3,35 mg/100 mL de suco, ja com o CLAE foi encontrado 0,059 mg/100 mL de bebida.
Isto indica que os teores de dcido ascorbico encontrados por CLAE foram significativamente menores que os encontrados por titulacdo e aponta a possibilidade da
presenca de interferentes na andlise titrimétrica que acarretaram em uma superestimacao do valor de &cido ascérbico se comparado ao método de CLAE. O teor de
sélidos soldveis encontrado foi de 7% do mesmo. Um resultado relativamente baixo quando comparado a um refrigerante convencional que tem seus valores por volta
de 11%(CRIVELETTO, 2012).A acidez encontrados valores de 0,288 g de dcido citrico/100 mL de bebida+0,006.

Tabela 1: Resultados obtidos das analises fisico-quimicas da bebida.

Acidez (g de acido citrico/100 mL de bebida) 0,288+0,006

Solidos soluveis (%) 7

Acido ascorbico DCFI (mg/100 mL) 3,35

Acido ascorbico CLAE (mg/100 mL) 0,59

Carotenoides totais (ng/100 mL) 504

a-caroteno (ng/100 mL) 178

[B-caroteno (ng/100 mL) 293

Luteina (ug/100 mL) 13
CONCLUSAO

A bebida desenvolvida apresenta uma baixa acidez e um menor teor de sélidos solveis comparado ao refrigerante, o que torna a bebida mais interessante, também
apresenta consideravel teor de carotendides e, portanto, pode ser uma alternativa interessante para o fornecimento deste nutriente, sobretudo para criangas.
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