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RESUMO: Alimentos e bebidas funcionais sdo aqueles que, além das fun¢des nutricionais bésicas, produzem efeitos
benéficos a salde. Neste sentido, existe uma crescente tendéncia de se misturar hortalicas e frutas para producéo de
sucos no mercado, os conhecidos sucos mistos ou detox estdo deixando de serem apenas receitas caseiras e se tornando
realidade nas prateleiras dos mercados garantindo uma maior acessibilidade ao consumidor. O suco de laranja pode ser
misturado ao agrido para acrescentar ou elevar os teores de nutrientes e vitaminas; e proporcionar a redugdo do risco ou
prevencdo de determinadas doencgas. O presente projeto teve como objetivo preparar suco funcional de laranja com
agrido em diferentes proporcoes desta: 1, 3, 7 e 10 % (m/V), além de realizar andlises fisico-quimicas de teores de
acidez total titulavel, teor de &cido ascorbico (vitamina C) e Potencial Hidrogenidnico (pH). Os resultados das analises
permitiram observar a influéncia da adigdo do agrido nos pardmetros analisados em relacdo ao suco in natura: quanto
maior a concentracdo de agrido menor o valor de acidez total titulavel, bem como do teor de &cido ascorbico disponivel
para a titulagdo. Os valores de pH oscilaram em fungdo da quantidade de agrido e dos meses de analise.
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INTRODUCAO

A alimentagdo exerce um grande papel na vida do ser humano, pois influencia diretamente em sua
salide, seja esta fisica, mental ou até mesmo social. Por esse motivo tém sido desenvolvidas varias pesquisas
com o intuito de compreender melhor e cada vez mais os beneficios que os alimentos podem proporcionar ao
ser humano.

Anteriormente os alimentos eram vistos somente do ponto de vista nutricional, econémico e/ou
sensorial e eram avaliados por meio de analises fisicas, quimicas e outras anélises, sem a preocupacao de que
poderiam promover a salde e/ou prevenir doengas. Entretanto na década de 80, no Japdo, surgiu o termo
alimento funcional, fruto de pesquisas que buscavam explicar as propriedades alimentares, os beneficios que
os alimentos causam apos a ingestdo e como eles podem ser capazes de ajudar a prevenir doencas em adultos
e idosos.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), alimento funcional é todo
aquele que além de suas fungGes nutricionais basicas, quando consumido como parte da dieta usual, produz
efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem
supervisao médica.

Neste contexto surgem as bebidas funcionais, com propriedades intrinsecas que apresentam
beneficios na sua ingestdo, tais como energia adicional, reducdo da fadiga, melhora o metabolismo e
combate a formacdo de compostos indesejados ao organismo.



FUNDAMENTACAO TEORICA

O Consumo de frutas e vegetais é fundamental para a satde do ser humano, porém devido a rotina
cotidiana os individuos ndo fazem uso destas frutas na sua alimentagcdo diaria. Os consumidores de hoje
desejam produtos que atendam as demandas de uma sO vez, querem produtos que ndo Sdo apenas
"saudaveis", mas também possam cumprir funcdes especificas. A adi¢do de conteldo de frutas e vegetais
sempre agrega valor a um produto, na opinido do consumidor (DAD, 2013). Neste sentido o avanco das
tecnologias e pesquisas desenvolvem modos préaticos para tentar facilitar o consumo de frutas e vegetais na
forma de sucos.

Segundo a legislacdo brasileira (BRASIL, 2009), no artigo 5° suco ou sumo € bebida néo
fermentada, ndo concentrada e ndo diluida, obtida da fruta madura e s&, ou parte do vegetal de origem, por
processamento tecnolégico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentacdo e conservagao
até o momento do consumo. Por sua vez, suco de laranja é bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da
parte comestivel da laranja (Citrus sinensis), através de processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2000).

O suco de laranja devera obedecer as caracteristicas e composicao indicadas na tabela 2.1.

Tabela 1: Caracteristicas e composi¢do desejadas para o suco de laranja.
Fonte: (BRASIL, 2000).

Caracteristicas MinimoMaximo
Sélidos soltveis em ° Brix, a 20° C. 10,5 -
Relacdo de solidos sollveis [Brix/acidez em g/100g de acido citrico anidro] 7,0 -
Acido ascorbico (mg/100g) 25,00 -
Acucares totais naturais da laranja (g/100g) - 13,00
Oleo essencial de laranja % (v/v) - 0,035

A criacdo do suco misto ou funcionalizado foi muito eficaz na tentativa de facilitar o consumo de
frutas e vegetais, pois a mistura destes trazem efeitos bastante benéficos para a salde. O suco misto é
definido como: "o suco obtido pela mistura de duas ou mais frutas e das partes comestiveis de dois ou mais
vegetais, ou dos seus respectivos sucos, sendo a denominagdo constituida da palavra suco, seguida da relagdo
de frutas e vegetais utilizados, em ordem decrescente de quantidades presentes na mistura" (BRASIL, 2009).

Este projeto tem como objetivo preparar suco funcional de laranja com agrido. Ndo ha na literatura
especializada informacdes fisico-quimicas sobre suco de laranja acrescido de agrido. Constam apenas na
internet alguns sites de alimentacao e dietética contendo receitas caseiras deste suco.

Cabe destacar que o agri&o possui nome cientifico de Nasturtium officinale (NEPA, 2011). E uma
erva muito rica em vitaminas e minerais, principalmente ferro e iodo; o agrido possui inimeras propriedades
terapéuticas. Com ele sdo preparadas infusdes, xaropes e remédios para problemas respiratérios, hepatite e
males do figado em geral, anemias e fraquezas em geral. Combate 0 aumento do &cido Urico. Em relagdo ao
aspecto nutricional, é rico em vitaminas A, C e do complexo B (GONSALVES, 2002). Um comparativo
resumido da composicdo do suco de laranja e do agrido é apresentado na tabela 2.2.

Tabela 2: Composicdo do Agrido Cru e do Suco de Laranja por 100 gramas de parte comestivel.
Fonte: (NEPA, 2011).

Alimento Energia Proteina Lipideos Carboidratos Fibra Caélcio  Vitamina C
(Kcal) ) (9) (9) Alimentar 9) (mg/100 g)
(9)
Agrido Cru 17 2,7 0,2 2,3 2,1 133 60,1
Suco de 41 0,7 0,1 9,6 1,0 13 443
Laranja
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METODOLOGIA

O suco de laranja e agrido foi obtido por meio de extrator doméstico conforme adaptacédo da literatura
(BRANCO et AL, 2007). As materias primas foram obtidas (a expensas do orientador) no mercado local em
funcdo da relagdo da qualidade e do menor preco de aquisicdo a época dos experimentos. As analises dos
teores de acido ascorbico, solidos sollveis totais, acidez total titulavel e pH dos sucos foram realizadas
conforme as metodologias oficiais da Association of Official Analytical Chemists International e do Instituto
Adolfo Lutz (AOAC, 1995; IAL, 2008). As andlises foram desenvolvidas em triplicata e em meses
alternados. Cabe destacar que as analises de pH foram realizadas de acordo om metodologia utilizada por
Cecchi (2003). Foi utilizado um pHmetro, um equipamento gque nos fornece a medida do pH em alimentos,
da marca MS Tecnopon Instrumentacdo o qual foi calibrado com tampdes 7 e 4 (para solugdes &cidas).
Foram utilizados 10 ml de amostra; esta foi colocada em um béquer, onde o eletrodo foi imerso, com isso
fez-se a leitura determinando o pH das amostras de suco de laranja apds aquecimento de 25°C, 40°C, 60°C e
80°C. A acidez total titulavel é a quantidade de &cido presente em uma amostra que reage com uma base,
sendo que ela foi feita por meio de titulacéo, na qual se utilizou a base hidroxido de sédio (NaOH), trés gotas
de fenolftaleina como indicador e dez mililitros (10 mL) de amostra. O teor de vitamina C foi obtido a partir
da reacdo entre o iodo e o acido ascérbico (vitamina C), através de uma titulacdo; o ponto final da reacdo se
da pela coloracdo azul devido a utilizagdo do amido como indicador. O teor de solidos soluvel total foi
medido em °Brix, o qual fornece a quantidade de solidos solGveis em escala humérica em uma solucéo de
sacarose, por meio de um refratbmetro. Foram colocadas 10 ml das amostras apds aquecimento em
temperatura de 25°C, 40°C, 60°C e 80°C em béqueres, logo em seguida foram colocadas trés gotas no
refratdbmetro de mao da marca Oechsle do modelo RHB-32D (ATC), provendo a quantidade de sélidos
sollveis totais nas amostras apresentadas, por meio de uma leitura.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises dos sucos in natura e com diferentes teores de agrido nos diferentes meses
sdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Resultados das Analises Fisico-Quimicas.
Fonte: Elaborada pelo autor

Maio Junho
In natura 1% 3% 7% In natura 1% 3% %
pH" 3,07 3,13 3,16 3,15 3,51 3,50 3,39 3,47
Acidez Titulavel (mg de 775,0 6575+ 6298+ 6148+ 574,3 5379+ 589,2+ 5316+
Acido Citrico/100 mL +0,0 43,6 9,8 6,4 +48,5 46,4 6,4 11,1
de suco)
Vitamina C (mg de 133,0 132,70 96,79+ 55,19+ 60,48 56,36 + 61,68+ 53,43+
Acido Ascérbico/100 +0,0 +79 5,57 1,02 +1,34 4,66 8,66 7,99
mL de suco)

* Desvio padrao igual a zero.

Os valores de pH oscilaram em fungéo da quantidade de agrido adicionado ao suco, e em funcdo dos
meses de andlise. Cabe notar que no més de maio os valores de pH aumentaram nos sucos contendo agrido
em relacdo ao in natura; por outro lado, no més de junho, o pH diminuiu em relacdo ao in natura. Uma
eventual explicagdo para esta oscilagdo se deve o fato de termos utilizado sucos de origem diferente nos
meses de maio e junho, bem como a eventual diferente acidez do agrido em funcdo dos meses do ano.

Analisando os resultados de acidez titulavel observou-se que quanto maior a concentracdo de agrido
no suco menor o valor de acidez total titulavel. Uma hipdtese para esta tendéncia observada é o aumento do
material particulado no suco que diminui a acidez disponivel para a reacdo da titulacdo. O maior valor de
acidez titulavel foi de 775,0 (mg de &cido citrico /100 mL de suco) para 0 suco in natura no més de maio; por
outro lado o menor valor foi de 531,6 para o suco contendo 7% de agrido no més de junho.
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Uma analise dos resultados dos teores de vitamina C para os diferentes sucos, nos meses de maio e
junho, permite observar de uma maneira geral que a adi¢cdo de agrido diminuiu a quantidade de acido
ascorbico disponivel para a titulacdo com o reagente, o anion triiodeto (I3'(aqg)). Isto porque hd um aumento
do material particulado do agrido (formado por fibras derivadas de carboidratos e com acdo regulatoria
intestinal), impossibilitando a efetiva reacdo do anion com a vitamina. O agrido por sua vez contém vitamina
C, mas esta pode estar contida no material particulado, ou seja, ndo esta disponivel para a titulagdo. Cabe
destacar que o maior valor foi obtido no més de maio para o suco in natura (133,0 mg de Acido
Ascoérbico/100 mL de Suco), em detrimento do menor valor de 53,43 mg para o suco contendo 7% de agrido
no més de junho.

CONCLUSOES

A adicdo de agrido ao suco de laranja influenciou diretamente nas propriedades fisico-quimicas
analisadas. Os valores de pH oscilaram em torno do suco in natura. Quanto & acidez titulavel observou-se
que quanto maior a concentragdo de agrido no suco menor o valor de acidez total titulavel. Os resultados dos
teores de vitamina C permitiram observar que a adi¢do de agrido diminuiu a quantidade de acido ascérbico
disponivel devido ao aumento do material particulado do agrido em relagdo a solucdo do suco. Assim, a
adicdo do agrido ao suco contribui para a diminuicdo da acidez e para 0 aumento do teor de material
particulado constituido em sua maior parte de fibras muito saudaveis ao organismo humano, em especial ao
bom funcionamento do intestino.
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