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1. INTRODUCAO

O mercado de bebidas a base de frutas, apresenta-se em constante
ascensao e este aumento é debido ao maior consumo de bebidas ndo alcodlicas
(MORZELLE et al., 2009). Além disso, segundo MATSUURA e ROLIM (2002), o
habito de consumir suco de frutas processadas e prontos para beber tem
aumentado também pela falta de tempo pela populacdo em preparar sucos de
frutas in natura, pela praticidade oferecida e pela substituicAo do consumo de
bebidas carbonatadas.

O néctar é tipo de bebida que possuem menores teores de fruta
(ingrediente de mais custo), os precos finais do produto vém ganhando espaco
entre os consumidores (FILGUEIRA et al., 2015), o que permite a populagédo de
menor poder sécio-econdmico, o0 consumo de uma bebida elaborada a partir de
suco ou polpa natural, que possui vitaminas e sais minerais importantes ao
organismo humano, na sua composi¢do, embora em quantidades menores que 0
suco integral (DAMIANI et al, 2011).

A fiscalizacdo no segmento de bebidas € muito importante para garantir a
populacao produtos de qualidade certificada (NOGUEIRA et al., 2015), sendo que
o conhecimento da concentracdo de sélidos sollveis, item presente na legislacéo
brasileira néctares (BRASIL, 2003), pode avaliar o nivel de aceitacdo do produto
pelo consumidor, jA que é uma medida indireta do teor de agucar (SILVA et al.,
2016).

O presente estudo tem como objetivo avaliar o teor de solidos sollveis de
néctares de abacaxi, laranja, maracuja, péssego e uva, de duas agroindustrias
gauchas, e verificar o cumprimento dos parametros preconizados na legislacao
vigente.

2. METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no ano de 2018-2019, no Municipio de
Pelotas/RS, onde néctares, sabores abacaxi, laranja, maracuja, péssego e uva,
de duas marcas gauchas, dois lotes distintos, foram avaliados quanto a suas
concentracdes de solidos soluveis, segundo AOAC (1997) e expressos em °Brix.

Os tratamentos foram compostos por cinco sabores de néctares, duas
marcas gauchas e dois lotes diferentes, em triplicata, perfazendo 60 amostras.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com trés
repeticbes cada, com os dados expressos em medias aritméticas e, para
determinar a diferenca das médias, o teste de Tuckey a 5% de probabilidade foi
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aplicado. As analises estatisticas foram realizadas com o auxilio do programa de
computacéo SASMI-AGRI®.

Ao final do estudo, os resultados obtidos foram comparados com a
legislacao brasileira vigente (BRASIL, 2003) para averiguar o cumprimento ou n&o
dos valores minimos de sélidos soluveis previstos por lei.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises fisico-quimicas entre os dois lotes de néctares

de abacaxi, laranja, maracuja, péssego e uva, marcas A e B, encontram-se na
Tabela 1:

Tabela 1. Caracteristicas Fisico-Quimicas de Néctares Elaborados por Empresas
Gauchas, de Diferentes Sabores, em Dois Lotes Distintos

Marca

Néctar A B
1° Lote 2° Lote 1° Lote 2° Lote
Abacaxi 10,0b* 11,0a 11,0a 11,0a
Solidos Laranja 9,7a 10,5a 11,2a 11,0a
Solaveis Maracuja 9,3a 11,0a 11,0b 11,5a
(°Brix) Péssego 10,8a 10,0b 10,8a 11,0a
Uva 13,0b 13,5a 13,3a 13,0a

! Letras minusculas distintas, para cada variavel, diferem entre si, pelo teste de Tuckey, a 5% de
significncia.

Enquanto que, a comparagdo destes dados entre as duas marcas
pesquisadas, nos cinco sabores avaliados encontram-se na Tabela 2:

E importante ressaltar que legislacdo vigente para néctar ndo abrange
todos os sabores analisados. Nesta legislacdo ha apenas os valores minimos de
sOlidos sollveis para 0s néctares de abacaxi, maracuja e péssego (BRASIL,
2003).

Tabela 2. Comparacao entre as Caracteristicas Fisico-Quimicas de Néctares
Elaborados por Agroindustrias Gauchas, de Diferentes Sabores, e a Legislacédo

Vigente
. Marca Lir_nites
Néctar Brasil, 2003
A B Min. Max.
Abacaxi 10,50b" | 11,00a 11,00 -
Sélidos Solaveis Laranja 10,08b 11,08a - -
(°Brix) Maracuja 10,17a 11,25a 11,00 -
Péssego 10,17b 10,92a 11,00 -
Uva 13,25a 13,17a - -

'Letras minudsculas distintas, para cada variavel, diferem entre si, pelo teste de Tuckey, a 5% de
significancia.

Quando comparado os resultados das analises fisico-quimicas de lotes
distintos das marcas A e B nota-se que, ambas as marcas apresentaram
diferenca significativa para todos os sabores, exceto laranja, o que ja era
esperado, pois quando se trata de produtos derivados de frutas, a composi¢ao
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guimica dos mesmos € variavel, de acordo com as condi¢cdes edafoclimaticas,
tratos culturais, época de colheita, constituicdo genética, estadio de maturacédo e
tratamento pés-colheita (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Em relacdo a determinacdo de sélidos soluveis, os néctares de abacaxi,
péssego e uva da marca A e 0 néctar de maracuja da marca B apresentaram
diferenca significativa (Tabela 1). Esses resultados indicam que a caracteristica
das frutas utilizadas em cada dia de processamento industrial, na elaboracédo da
bebida, influencia nas caracteristicas do produto final.

Ja ao comparar os resultados desta variavel, com a legislacao brasileira, os
néctares de abacaxi, maracuja e péssego da marca A e do néctar sabor péssego
da marca B encontram-se abaixo do valor minimo presente na legislacdo de 2003
(Tabela 2).

Outros autores também analisaram néctares, para verificar se marcas
comerciais, cumprem ou nao, 0 que preconiza a legislacéo brasileira. Silva et al.
(2016), ao avaliarem duas marcas de néctares de cinco sabores, encontraram
resultados dentro do padrao estabelecido pela legislacdo vigente, com excecéo
para o néctar sabor de uva, para as duas marcas estudadas. Ja Santana et al.
(2012) e Carneiro et al. (2013) encontraram valores abaixo de 14,0° Brix para
néctares de uva, em seus estudos, enquanto que Venancio e Martins (2012)
encontraram valores superiores de soélidos sollUveis em néctar de laranja (12,50°
Brix).

Também ao desenvolverem um néctar de maracuja, Morzelle et al. (2011)
encontraram valores superiores de solidos soluveis, entre 14 e 16°Brix. Ja
Massarollo et al. (2014) e Nogueira (2017) ao estudarem néctar de péssego
tradicional e abacaxi, respectivamente, encontraram valores superiores aos
encontrados neste estudo e acima do parametro minimo presente na legislacao
vigente.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que ndo houve um padrdo entre as amostras de néctares de
ambas as marcas galdchas ao apresentaram diferencas significativas, entre os
dois lotes avaliados, nos teores de sélidos soluveis, indicando que a composicao
quimica da matéria-prima altera as caracteristicas quimicas deste tipo de bebida.
Além disso, ambas as agroindustrias galchas ndo cumpriram o0 que preconiza a
legislacdo vigente, de um modo geral, o que prejudica a confianca da marca
destas empresas frente ao mercado consumidor, ao ndo atingir os valores
minimos de sélidos sollUveis previstos na lei.
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