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resultados proximos as informagdes encontradas na literatura,
apresentaram variagdes entre si, como também no que diz respeito a
tabela nutricional apresentada em suas respectivas embalagens. Tatiana Souza Porto’
Constatou-se que, mesmo sendo do mesmo sabor, os produtos podem

apresentar valores diferentes de seus componentes de marca para

marca, bem como dos valores indicados nas suas tabelas nutricionais.
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Abstract:

The search for healthier foods is currently increasing. The consumers
look for to incorporate to their diet foods that bring benefits to the
health. Soy based foods are considered functional foods, since, besides
nutrition, they bring benefits to health, and appear as a good mm
alternative. This work had as goal to assess the pH, percentage of
vitamin C, total soluble solids (TTS), Total titratable acidity (TTA),

reducing sugar and proteins in 3 different brands of orange flavored Palavras chave: suco de soja, andlise comparativa,
soy based drinks. The samples were collected in the local commerce in bebidas
Garanhuns. Although they had shown in the physicochemical analyses Keywords: soy juice, comparative analysis,
results close to the information found in the literature, they show drinks

slightly variations among them, and regard the nutritional table shown

in their package. It was found that, although of the same flavor, the

products may show different values of its components from brand to &) (%
brand, and the values indicated on their nutritional tables.
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INTRODUCAO

Em virtude da preocupagdo com a saude, a populagdo vem
buscando incorporar habitos sauddveis a sua rotina
(FIGUEIRA et al, 2010). Segundo Jaeckel et al. (2010),
na ultima década, mostrou-se crescente o interesse dos
consumidores por alimentos que além da nutrigdo, tragam
beneficios a satde. Alimentos com tais caracteristicas sdo
mais comumente chamados de alimentos funcionais
(SILVA etal., 2010).

A soja destaca-se neste contexto, pois sdo evidentes os
beneficios trazidos por ela. Os alimentos produzidos a
partir desta, contribuem significativamente para uma dieta
saudavel, uma vez que sdo ricos em proteinas de alta
qualidade, além de estarem livres de colesterol e
possuirem baixo teor de gordura saturada (BRANCO et
al., 2007). De acordo com Rodrigues ¢ Moretti (2008), a
constatacdo cientifica da funcionalidade da soja, bem
como o reconhecimento do valor nutricional que ela
possui, aumenta o interesse, por parte dos consumidores,
pelo consumo dos grios dessa leguminosa. Estes fatores
tém feito com que a industria de alimentos seja levada ao
desenvolvimento de novos produtos a base de soja cujas
fungdes vao além da nutricdo basica e da satisfagdo do
paladar do consumidor (FIGUEIRA et al., 2010).

Mesmo diante dos beneficios trazidos pela soja, sua
aceitacdo ainda ¢ limitada devido a alguns fatores, por
exemplo, os compostos causadores de flatuléncia e seu
aroma e sabor caracteristicos (RODRIGUES e MORETTI,
2008). Diversas substancias que fazem com que a soja
seja considerada alimento funcional também sdo aquelas
responsaveis por caracteristicas indesejaveis, tais como os
oligossacarideos que causam aumento da flatuléncia
(RODRIGUES e MORETTI, 2008). Estes
oligossacarideos (rafinose e estaquinose), bem como
peptideos e aminoacidos presentes na soja estimulam o
crescimento de microrganismos (BREN et at., 2010).

A soja, que atualmente ¢ a oleaginosa com maior
expressao econdmica entre os paises que a produzem e os
que a exportam, ¢ pertencente a familia das Papilonaceas e
a subordem das leguminosas (ABREU et al., 2007).
Apresenta graos ricos em proteinas (40%), sendo a unica
proteina vegetal que apresenta todos os aminoacidos
essenciais primordiais para a manuten¢do do organismo,
bem como atua no suporte ao crescimento, de acordo com
a Organizacdio Mundial de Satide (OMS) (CARRAO-
PANIZZI e SILVA, 2011). Apresenta também um teor de
lipidios em torno de 20%, podendo originar intimeros
produtos para alimentagdo humana, como bebidas a base
de soja, soja cozida, alimentos dietéticos, manteiga de

soja, entre outros.

Tais alimentos contribuem para a redugdo do
desenvolvimento de diversas doengas cronicas, incluindo
cancros da mama e da prostata, osteoporose e doengas
corondrias (ABILIO et al., 2011). Ainda melhoram os
niveis sanguineos de colesterol, como também sdo uma
alternativa para os intolerantes a lactose (CARRAO-
PANIZZI e SILVA, 2011). Popularmente conhecido como
leite de soja, o extrato de soja, pode substituir o leite de
vaca, por ser desprovido de lactose (JUNIOR et al., 2010).
As evidéncias benéficas a saude que a adicdo de soja na
alimentagdo humana trouxe e, que foram demonstradas na
ultima década, fizeram com que a soja ganhasse
reconhecimento por diversas agéncias de saide e tém
atraido a atengdo dos orgdos reguladores e comunidade
cientifica como um todo (CARDOSO et al., 2014). E de
extrema importancia o conhecimento da composi¢do dos
alimentos e bebidas, para a seguranga alimentar. As
tabelas de composig¢do dos alimentos servem de alicerce
para a educagdo nutricional, bem como no controle da
qualidade e seguranga dos mesmos e, ainda, na avaliagdo e
adequacdo da ingestao nutricional (ULIANA e FILHO,
2010). E através delas que as autoridades de satide publica
estabelecem metas nutricionais e guias alimentares que
conduzam os consumidores a uma dieta mais saudavel, ao
passo que servem de base para pesquisadores e
profissionais que necessitem de tais informagdes e tais
dados podem orientar a agricultura e industrias
alimenticias no que diz respeito ao desenvolvimento de
novos produtos (ULIANA e FILHO, 2010).

As tabelas nutricionais também servem de auxilio para o
consumidor na obtencdo de informacdes, afetando suas
escolhas no que diz respeito ao que estd sendo ingerido.
De acordo com Figueira et al (2010), a substituicdo de
refrigerantes por bebidas mais saudaveis, que apresentem
caracteristicas nutricionais importantes e atuem na
prevencgao e controle de doencas, ¢ uma tendéncia mundial
que promove o crescimento na busca de produtos naturais
e enriquecidos. Tem-se mostrado crescente o consumo
mundial de bebidas a base de soja (RODRIGUES e
MORETTI, 2008). O mercado brasileiro de bebidas nao
alcodlicas esta em plena expansdo, particularmente o de
suco de frutas (ABREU et al., 2007). Apesar de o mercado
de bebidas a base de soja ter apresentado um aumento nos
ultimos tempos, ndo se conhece muito sobre a sua
composicdo nutricional e fisico-quimica (ABREU et al.,
2007).

Diversas industrias buscam desenvolver produtos a base
de soja, tanto aqueles de uso direto quanto derivados em
alimentos de 2* ou 3* geragdio (CARRAO-PANIZZI e
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SILVA, 2011). Embora a soja tenha despertado o interesse
das industrias, ainda apresenta desafios devido ao seu
sabor e aroma caracteristicos, desafios estes que vao sendo
vencidos gracas as tecnologias de processamento
(CARRAO-PANIZZI e SILVA, 2011). Uma medida que
vem sendo tomada para amenizar o problema do sabor ¢ a
adicdo de polpa de fruta ao extrato de soja, que ainda
enriquece o valor vitaminico do produto final (BRANCO
et al., 2007)

No presente trabalho, objetivou-se analisar
comparativamente as caracteristicas fisico-quimicas de
bebidas sabor laranja a base de soja, de diferentes marcas
disponiveis no mercado nacional.

MATERIAL E METODOS

a) Coleta de amostras

Foram avaliadas seis amostras de bebida a base de
soja sabor laranja, sendo estas de trés diferentes marcas
(Marca 1, Marca 2 e Marca 3). As amostras foram
adquiridas em estabelecimentos comerciais distintos, para
que cada produto avaliado fosse coletado de dois lotes
diferentes e as andlises fisico-quimicas foram realizadas
em duplicata. As amostras foram codificadas e mantidas
em suas embalagens cartonadas originais, de 200 mL
cada, a temperatura ambiente até a realizagdo das analises.
b) Analises quimicas e fisico-quimicas

As amostras foram analisadas, em duplicata, quanto
ao conteudo de vitamina C, teor de sélidos solaveis totais,
acidez total titulavel, pH, aglicares redutores e proteinas.

- Vitamina C

De acordo com a metodologia descrita por Silva e
Moura (2012), foram preparadas duas solucdes, uma de
lugol ¢ outra de amido a 1%. Para realizar a titulagdo
iodométrica, utilizou-se uma aliquota de 10 mL da solucdo
padrao (bebida de soja) juntamente com 20 mL da solugao
de amido. Titulou-se a solugdo com iodo até que esta
adquirisse uma coloragdo azul, devido a reagdo do amido
com iodo (ROMERO et al., s/d). Os resultados obtidos
foram expressos em mg de acido ascoérbico por 100 mL de
suco.

- Sélidos soluveis totais (SST)

Os Solidos Soluveis Totais (SST), expressos em
°Brix, foram determinados diretamente por refratometria,
segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz

(1985).

- Acidez total titulavel (ATT)

Para a determinagdo da acidez total titulavel, de
acordo com o Instituto Adolfo Lutz (1985), transferiu-se
10 mL da amostra para um erlenmeyer, juntamente com
50 mL de agua e 4 gotas do indicador fenolftaleina. A
solug@o padrdo foi titulada com solugdo de hidroxido de
sodio a 0,1 M até que a coloragdo rosea fosse atingida. Os
resultados foram expressos em percentagem de acido
citrico.

- pH
O pH foi determinado diretamente, utilizando um

pHmetro, de acordo com a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (1985).

- Agtcares redutores

Para a determinagdo de agticares redutores, seguindo
a técnica descrita por Miller (1959), pipetou-se 1,0 mL da
amostra em um tubo de ensaio, juntamente com 1,0 mL do
reagente acido 3,5-dinitrosalicilico (DNSA), sendo
agitado e aquecido em banho-maria durante 5 minutos e
resfriado em seguida em 4gua gelada. Apos isso foi
adicionado 1 mL de agua destilada ao tubo de ensaio. A
leitura no espectrofotometro foi realizada
comprimento de onda de 540 nm, ap6s o mesmo ser

num

zerado com o branco. Os resultados foram expressos em
mg/mL.

- Proteinas
A determinagdo de proteinas foi feita pelo método de
Biureto (MACEDO et al., 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas analises quimicas e fisico-quimicas
quanto a vitamina C, solidos soluveis totais (°Brix), acidez
total titulavel, pH, aglcares redutores e¢ proteinas. Os
resultados obtidos encontram-se na Tabela 1.

As amostras apresentaram uma variagdo entre 3,43
(Marca 3) e 3,98 mg/100 mL (Marca 1) quanto ao teor de
vitamina C. A Marca | apresentou um teor menor do que
o esperado, de acordo com o indicado na sua embalagem,
que deveria ser 4,25 mg/100 mL. Em bebidas de soja de
frutas tropicais, observou-se uma diferenca de até 10
vezes do valor apresentado no rétulo (ABREU et al.,
2007). Ja as bebidas de Marca 2 e Marca 3 apresentaram
valores proximos aos das suas respectivas embalagens
(3,4 mg/100 mL).

Os solidos soluveis totais foram menores na amostra
de Marca 3 e maiores para a Marca 2, variando entre 8 e
10,30 °Brix. Espera-se que a leitura da percentagem do
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°Brix assemelhe-se a concentragao real de actlicar existente
na solugdo analisada (CARDOSO et al.,, 2014). Como
estas bebidas sdo prontas para consumo, j& se encontram

adogadas, aumentando assim a quantidade de soélidos
soluveis (CARDOSO et al., 2014).

Tabela 1. Resultados das médias e desvios padrao da vitamina C, SST, ATT, pH, actcares redutores e proteinas das
bebidas a base de soja.

Marca 1
Vitamina C (mg/100 mL) 3,98 £0,06
SST (°Brix) 9,80 + 0,00
ATT (%) 0,31+0,00
pH 3,72+ 0,01
Acgucares redutores (mg/mL) 15,90 + 0,06
Proteinas (mg/mL) 5,90 £ 0,05

As amostras apresentaram-se ligeiramente variantes
com relagdo a acidez total titulavel, estando entre 0,31
(Marca 1) e 0,26% (Marca 3). A acidez total titulavel, que
indica o quanto de base ¢ necessario para que seja atingido
o pH neutro, segundo Cardoso et al (2014), ¢ uma medida
precisa para verificar o teor de acidos total de uma bebida.
De acordo com Silva et al (2010) para a bebida da Marca
1, esperava-se um valor de 0,32%, no entanto, foi obtido
experimentalmente 0,31%, estando proéximo ao valor
esperado. J& a bebida de Marca 2 apresentou o valor
esperado, 0,29% (SILVA et al., 2010). O esperado para a
bebida de Marca 3 era um valor de 0,22%, porém, obteve-
se um valor acima deste, causando assim queda no pH
(SILVA et al.,, 2010). Bebidas que apresentam baixa
acidez titulavel sdo prontamente neutralizadas através dos
tampdes salivares, impedindo assim a queda prolongada
do pH bucal e, desse modo, evita maiores perdas minerais
na estrutura dentdria (OLIVEIRA et al., 2012).

Silva et al (2010) observou valores de pH entre 4,01
e 4,09, enquanto que as analises experimentais
apresentaram valores entre 3,72 (Marca 1) e 4,23 (Marca
2), estes valores sdo ligeiramente discordantes entre si,
pois foram encontrados valores fora da faixa observada na
literatura (SILVA et al., 2010). Estes valores baixos de pH
provavelmente ocorrem devido a adi¢do do acidulante
acido citrico em ambas as marcas (ABREU et al., 2007).
Segundo Figueira et al (2010), o objetivo do uso do
acidulante em bebidas industrializadas de laranja
previamente adogadas € a correcdo da acidez do mesmo,
uma vez que a adigdo de acucar aumenta o teor de s6lidos
soluveis totais, alterando a sua concentragdo, de modo que
¢ necessario utilizar agua para que estas retornem a sua
concentragdo original.

Os valores de aglcares redutores apresentaram uma
variagdo entre 20,20 (Marca 2) e 15,90 (Marca 1) mg/mL.
Segundo Abilio et al (2011), para a amostra da Marca 1, o

Marca 2 Marca 3
3,47 £0,06 3,43+ 0,06
10,30 + 0,00 8,00 £ 0,00
0,29+ 0,01 0,26 +0,01
423 +0,00 4,02 +0,00
20,20 £ 0,03 16,70 £ 0,02
6,20 + 0,06 6,30+ 0,03

teor de agticar redutor ¢ de 15,6 mg/mL, comparado com o
valor obtido experimentalmente, houve uma variagdo de
0,3 mg/mL. A bebida de Marca 2, de acordo com Abilio et

al (2011), apresenta 19,7 mg/mL, valor proéximo ao
resultado obtido. Obteve-se para a amostra da Marca 3
16,70 mg/mL de agucar redutor, enquanto que Abilio et al
(2011) encontrou um valor de 16,3 mg/mL.

A amostra da Marca 1, apresentou um teor de
proteinas de 5,90 mg/mL, valor proximo ao apresentado
na tabela de informagdes nutricionais da embalagem do
produto (6,0 mg/mL). Para a amostra de Marca 2, obteve-
se um teor de proteinas de 6,20 mg/mL, superior ao
indicado na embalagem (6,0 mg/mL). Foi obtido um teor
de proteinas de 6,30 mg/mL para a amostra de Marca 3,
abaixo do apresentado na embalagem (6,5 mg/mL). As
bebidas a base de soja e frutas disponiveis no mercado
nacional apresentam um teor protéico relativamente baixo
devido as dificuldades tecnologicas envolvidas na
producgdo destas bebidas, tais como 0s aspectos sensoriais
negativos deixados quando sdo utilizadas concentragdes
maiores de proteina (ABREU et al., 2007).

CONCLUSOES

Embora os resultados obtidos nas analises fisico-
quimica apresentem-se proximos as informacdes
encontradas na literatura e nas tabelas nutricionais das
embalagens, pode-se notar que houveram ligeiras
variagoes, no entanto, ainda se encontravam dentro da
legislagdo. A bebida de Marca 1 apresentou teores de
vitamina C e proteinas abaixo do indicado pela
embalagem e maior ATT compada as demais amostras
analisadas. A bebida de Marca 2 apresenta valores
superiores quando comparada & embalagem e também
apresentou maior valor de °Brix, pH e aglicares redutores
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quando comparada as outras amostras. A bebida de Marca
3 apresentou maior teor de proteinas, embora ainda se
encontre abaixo do especificado na sua embalagem.

Pdde-se constatar que, os produtos podem ndo
apresentar valores de seus componentes rigidamente
iguais aos indicados nas suas embalagens ¢ que, também
podem diferir de marca para marca, mesmo sendo do
mesmo sabor.
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