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Resumo Simplificado

Vitamina C ou é&cido ascorbico, nome comum do &cido 2,3-enediol-L-lugbnico, pertence ao grupo organico lactonas, € um
antioxidante (Pereira, 2008). Em solucdo aquosa é sensivel ao oxigénio, luz e temperatura. A sua oxidagdo pode ser acelerada na
presenca de cobre ou ferro. A vitamina C € essencial para o ser humano, pois combate resfriados e infecgGes, participa da digestéo e
absor¢do de vitaminas e nutrientes, além de ser importante na formagdo dos 0ssos, dentes e heméacias. Recomenda-se a ingestéo de
50 a 60 mg diarias na fase adulta, e de 30 a 45 mg para criancas. Ao ser ingerido, o acido ascorbico é absorvido pelo intestino,
passando para a corrente sanguinea (Alvarez, 1997). Nos sucos pode ocorrer a degradacdo da vitamina C e os principais fatores que
influenciam essa perda sd0: processamento, estocagem, embalagem, pH, presenca de aglcar e sais, contribuindo para diminuir seu
valor nutricional. Para minimizar esse efeito (prolongar sua vida), empresas utilizam processos de conservacdo, onde reacdes
guimicas sdo iniciadas, mas a mesma reagcdo que prolonga a vida do suco é capaz de degradar a vitamina C, alterando seu sabor,
afetando a qualidade sensoria e nutricional. O armazenamento em embalagens ou recipientes também influenciam na conservagdo e
degradacéo da vitamina C, bem como sua qualidade, sgja no suco in natura ou concentrado (Teixeira e Monteiro, 2006). Neste
trabalho de pesquisa, o objetivo foi analisar a concentragdo de vitamina C no suco de fruta da laranja in natura e no suco
industrializado de caju, comercializados em supermercados, afim de identificar se ha degradagcdo em determinado periodo de tempo.
As andlises foram realizadas no laboratério de Quimica da UNIMEP, onde as amostras foram mantidas em recipientes e temperaturas
diferentes e titulados a cada 1h55min com os reagentes: acido metafosforico e solugéo de 2,6-diclorofencl-indofenol. Os resultados
obtidos ap6s as andlises revelaram que o suco de laranja dentro da geladeira no copo de auminio ndo sofreu degradacdo significativa.
No copo de pléstico ocorreu degradacdo significativa a partir da 22 titulagdo. No copo de vidro ocorreu degradacéo significativa entre
as 22 42 52 e 62titulacdo. JAo suco de laranjaforada geladeirano copo de aluminio apresentou degradacdo significativa entre as 22, 42
e 62 titulagdo. No copo de pléstico ocorreu degradacéo significativa desde a 12 titulagdo. No copo de vidro ndo sofreu degradacdo
significativa. Ja 0 suco de caju dentro da geladeira no copo de auminio apresentou degradacdo significativa entre as 22 5% e 62
titulac&o. No copo de plastico ocorreu degradacdo significativa entre as 28, 42 e 62 titulagdo. No copo de vidro ocorreu degradacéo
significativaentre a 12 e 62 titulacdo. Ja o suco de caju forada geladeirano copo de aluminio apresentou degradacgdo significativaentre
as 18 3 42 e 62 titulagdo. No copo de plastico ocorreu degradagdo significativa entre as 13 22 52 e 62 titulaggo. No copo de vidro
ocorreu degradacdo significativa desde a 12 titulagdo. Assim pode-se concluir, a partir das andlises realizadas, que as diferentes
formas de armazenamento e temperatura resultam numa degradac&o significativa da vitamina C, nos sucos de laranjain natura e caju
industrializado.



