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1Este trabalho é parte da monografia de graduação do primeiro autor. 
2Universidade Federal de Maranhão, Curso de Engenharia de Alimentos, Imperatriz, Maranhão, Brasil. 
nbcavalcantejr@gmail.com; Gibbs_br@hotmail.com; Leohunaldo@gmail.com 
*Autora para correspondência: virlanekelly@yahoo.com.br 

 

Avaliação Físico-Química e Estudo da Estabilidade de Vitamina C em Néctar de 

Laranja com Abacaxi1 

Natal Borges Cavalcante Júnior2; Virlane Kelly Lima Hunaldo2. 

 
Resumo: Com a busca por alimentos saudáveis, observa-se o aumento do consumo de 

fruta fresca em todo o mundo, que se estende as polpas, sucos e néctares derivados desse 

tipo de alimento. Bebidas têm sido desenvolvidas para melhorar aspectos como aroma, 

sabor e valores nutricionais, sendo as bebidas mistas de frutas mais uma opção para os 

consumidores e uma tendência do mercado internacional. O objetivo deste trabalho foi 

desenvolver e avaliar a estabilidade físico-química de néctar misto de laranja e abacaxi. 

O néctar foi elaborado pelo processo hot fill e acondicionado em embalagens de vidro e 

plástico de 500 mL, posteriormente foram submetidos às análises físico-químicas de 

vitamina C (ácido ascórbico), sólidos solúveis totais, pH e acidez total titulável. Nesse 

sentido, através dos resultados encontrados pode-se concluir que a estabilidade da 

vitamina C independe do tipo de embalagem utilizada para seu armazenamento. Porém, 

tanto a temperatura, quanto o tempo de armazenagem do suco misto influenciaram 

negativamente na estabilidade da Vitamina C, com diminuição dos teores iniciais, com o 

aumento do tempo de armazenagem do néctar em temperaturas mais elevadas. 
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Physicochemical Evaluation and Study of Vitamin C Stability in Orange Nectar 

with Pineapple1 

Natal Borges Cavalcante Júnior2; Virlane Kelly Lima Hunaldo2 

 

Abstract: With the search for healthy foods, there is an increase in the consumption of 

fresh fruit worldwide, which extends the pulps, juices and nectars derived from this type 

of food. Drinks have been developed to improve aspects such as aroma, taste and 

nutritional values, with mixed fruit drinks being an option for consumers and a trend in 

the international market. The objective of this work was to develop and evaluate the 

physicochemical stability of orange and pineapple mixed nectar. The nectar was prepared 

by the hot fill process and packaged in 500 mL glass and plastic containers, and then 

subjected to physicochemical analyzes of vitamin C (ascorbic acid), total soluble solids, 

pH and total titratable acidity. In this sense, through the results found it can be concluded 

that the stability of vitamin C does not depend on the type of packaging used for its 

storage. However, both the temperature and the storage time of the mixed juice negatively 

influenced the stability of Vitamin C, with a decrease in the initial levels, with an increase 

in the storage time of the nectar at higher temperatures. 
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1 Introdução 1 

O consumo de sucos de frutas e néctares processados aumentou nos últimos anos, 2 

principalmente devido à praticidade oferecida pelos produtos, preocupação com a 3 

importância da escolha de alimentos mais saudáveis e a melhoria da qualidade de vida 4 

(FARAONI, 2012). 5 

Um crescimento significativo no mercado de frutas atraiu a atenção dos fruticultores, 6 

distribuidores e processadores para atender às demandas (ANTUNES, 2013). Todavia, 7 

estudos apontam que os brasileiros consomem uma quantidade de frutas abaixo dos valores 8 

recomendados pela Organização Mundial da Saúde (OMS). A quantidade sugerida é de 400 9 

g/dia, com consumo mínimo de cinco dias da semana. Entretanto, no Brasil, segundo dados 10 

da Pesquisa Nacional de Saúde (PNS) em 2013 e do mais recente Inquérito Nacional de 11 

Alimentação, realizado em 2008-2009, 37,3% da população atingem as recomendações 12 

mínimas de consumo de frutas, e menos de 10% da população atingem as recomendações 13 

mínimas de consumo de hortaliças. 14 

Sendo assim, a expansão desse mercado é extremamente necessária, principalmente 15 

para os processados de frutas, que é uma opção a mais para os consumidores. Dentre eles 16 

destacam-se as polpas, sucos e néctares de frutas que é uma excelente opção para quem busca 17 

uma alimentação mais saudável (CREMA, 2017). 18 

Neste cenário, o mercado mundial de bebidas de frutas outra tendência no mercado 19 

de bebidas que também vem atraindo os consumidores são os blends à base de misturas de 20 

frutas ou inclusão de componentes funcionais, pois além de aumentarem o valor nutricional, 21 

ainda trazem benefícios à saúde (MOURA & QUEIROZ 2014; SILVA, 2016). Entretanto, 22 

são poucos os produtos comerciais de bebidas mistas de frutas, que tem uma série de 23 

vantagens, como a combinação de diferentes aromas e sabores e ainda a presença de 24 

substâncias funcionais e nutricionais.  25 

De acordo com a legislação, néctar misto é a bebida obtida da diluição em água 26 

potável da mistura de partes comestíveis de vegetais, de seus extratos ou combinação de 27 

ambos, e adicionado de açúcares, destinada ao consumo direto (BRASIL, 2003). 28 

O Ministério da Agricultura, Pecuária e do Abastecimento (MAPA), decreto 6821, 29 

de 04 de junho de 2009, art. 21, define néctar como a bebida não gaseificada e não 30 

fermentada, formulada de açúcares e ácidos, obtida pela dissolução em água potável da parte 31 



 

 

comestível da fruta ou sem extrato resultem em um produto pronto para beber (BRASIL, 32 

2016).  33 

A mistura de diferentes frutas tem sido estudada com o intuito de melhorar as 34 

características físicas, químicas e nutricionais. As frutas consistem em fonte nutricional de 35 

vitaminas, minerais e carboidratos solúveis, sendo que algumas possuem teor mais elevado 36 

de um ou de outro nutriente como, por exemplo, a laranja, que apresenta elevada quantidade 37 

de vitamina C. Em contra partida, outras frutas não são ricas no fornecimento de algum 38 

nutriente específico, como é o caso do abacaxi, no qual destaca-se o valor energético, 39 

possuindo elevados teores de açúcares, mas possui baixo teor de vitamina C (10 a 25 mg de 40 

ácido ascórbico/100 g de fruto). O abacaxi, conta com elevada aceitação sensorial por parte 41 

dos consumidores (MATSUURA, 2002). O abacaxi possui grande importância para a 42 

indústria de alimentos e para saúde, devido a presença de enzimas proteolíticas na sua 43 

composição. Se destaca para o consumo ao natural, no melhoramento genético e no uso dos 44 

seus componentes para diversas aplicações (CRESTANI, 2010).  Essa mistura de frutas visa 45 

especialmente melhorar sabor, textura, potencializar composto físico-químicos, aspectos 46 

sensoriais e nutricionais presentes na laranja e no abacaxi. 47 

De acordo com o FDA (Food and Drug Administration - EUA), o suco de laranja 48 

possui nutrientes suficientes para ser considerado um alimento saudável, além de possuir 49 

quantidades de gordura, colesterol e sódio com teores dentro dos limites da ingestão diária 50 

recomendada pela Anvisa (2001). Além disso, contém metabólitos secundários importantes 51 

para a nutrição humana como vitamina C (ácido ascórbico), compostos fenólicos, 52 

flavonoides, limonoides (JAYAPRAKASHA, 2007). Essa vitamina hidrossolúvel participa 53 

da síntese de colágeno, atua como antioxidante, facilita a absorção de ferro no trato intestinal 54 

e promove a prevenção e cura de resfriados (MAHAN, 2010).  55 

O conhecimento dos teores de vitamina C nos sucos que estão sendo consumidos 56 

pela população é fundamental para auxiliar no planejamento de dietas, mantendo um 57 

equilíbrio ideal. O ácido ascórbico, além de sua propriedade antioxidante, contribui para 58 

melhorar o valor nutritivo das bebidas (vitamina), graças ao seu comportamento químico, é 59 

utilizada na preservação de alimentos susceptíveis à oxidação, tais como os sucos e néctares 60 

de frutas. A forma de atuação do ácido ascórbico como antioxidante ocorre pela sua 61 

combinação com o oxigênio (ABREU, 1971). 62 



 

 

Assim, a vitamina C pode ser totalmente destruída durante o preparo e 63 

armazenamento dos alimentos. Os principais fatores que podem afetar a degradação da 64 

vitamina C em suco de fruta incluem o tipo de processamento, ação da luz, temperatura, pH 65 

elevado, presença de íons metálicos, espécies reativas do oxigênio, umidade, dentre outras 66 

(FENEMA, 2000). Além das condições de estocagem, tipo de embalagem, enzimas e pH. 67 

Alguns autores também relatam a influência da concentração de sais e de açúcar, 68 

concentração inicial de ácido ascórbico e carga microbiana (TEIXEIRA 2004, LEE, 1999, 69 

LEE, 1986). Estudos sobre a cinética de degradação da vitamina C em função das condições 70 

de processamento permitem escolher processos alternativos ou operações mais eficientes 71 

para minimizar perdas de qualidade (FRANZEN, 1990). 72 

Os sucos processados têm vida útil bem maior em relação aos sucos frescos. Todavia 73 

o processamento de sucos pode levar a perdas de nutrientes em função das condições de 74 

armazenamento e do tempo que são submetidas. A vitamina C é um nutriente que tem sido 75 

usado como importante marcador ou indicador de qualidade de sucos de fruta. Daí a 76 

importância da realização de estudos que visam estimar o comportamento da vitamina C 77 

durante a estocagem (TEIXEIRA, 2006). 78 

Embora muitos trabalhos estudem o teor de ácido L-ascórbico em sucos, são poucos 79 

os que se dedicaram a avaliar sua estabilidade em diferentes condições de tempo e 80 

temperatura de armazenamento.  81 

Nesse sentido, este estudo teve por objetivo desenvolver e avaliar a estabilidade 82 

físico-química de néctar misto de laranja e abacaxi acondicionados em embalagens de vidro 83 

e de plástico, em temperatura de 10°C, 18°C e 28°C, durante 8 dias de armazenamento.  84 

 85 

2 Material e Métodos  86 

As matérias primas utilizadas para a formulação do néctar foram: laranja (Citrus sinensis ) 87 

e abacaxi (Ananas comusus), obtidas no comércio local da cidade de Imperatriz,  Maranhão. Bem 88 

como os outros ingredientes utilizados na formulação do néctar, como água mineral e sacarose 89 

comercial. As etapas de processamento e análises físico-químicas do produto foram realizadas 90 

no Laboratório de Vegetais do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do 91 

Maranhão, campus Bom Jesus, Imperatriz, Maranhão.  92 

Inicialmente, os utensílios e os frutos selecionados foram lavados com solução de 93 

detergente seguido de sanitização em solução clorada com concentração de 150 mg/L , cortados, 94 



 

 

e despolpados em despolpadeira para obtenção da polpa de laranja e abacaxi, em seguida através 95 

de um balanço de massa com sacarose comercial padronizou-se o teor de sólidos solúveis em 96 

13°Brix, para isto as polpas foram pesadas de acordo com a formulação, seguida de diluição em 97 

água mineral e adição do açúcar, os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador 98 

doméstico por um minuto, seguidos de filtração em peneira de plástico. A formulação de néctar 99 

misto de laranja e abacaxi foi elaborada a partir de 25% de polpa de laranja, e 25% de polpa de 100 

abacaxi. Foram feitas três repetições da formulação. 101 

A quantidade de polpa foi baseada na legislação vigente para néctar de frutas, que 102 

prescreve no Art. 3º da Instrução Normativa nº12, de 04 de setembro de 2003 do MAPA, que o 103 

teor mínimo de polpa ou suco de laranja é de 50% e no de abacaxi é de 40%, o teor de sólidos 104 

solúveis foram padronizados em 13°Brix. 105 

O néctar formulado foi submetido à pasteurização empregando o binômio de tempo e 106 

temperatura de 90ºC por 60 segundos em tachos de alumínio e fogão industrial. O envase foi 107 

realizado à quente (hot fill), manualmente com conchas em garrafas de 500 mL de plástico 108 

(previamente higienizadas com solução clorada 150 ppm seguida de enxague em água destilada) 109 

e vidro (previamente esterilizadas em autoclave), e fechadas com tampas plásticas. Os néctares 110 

foram resfriados em água com gelo até temperatura ambiente e mantidos sob refrigeração em 111 

temperaturas de 10°C, 18°C e 28°C até a realização das análises físico–químicas durante todo 112 

tempo de armazenamento. 113 

A caracterização físico-química dos néctares foram realizadas por meio de análises 114 

de pH, sólidos solúveis (Brix), acidez total titulável (ATT) e ácido ascórbico (vitamina C).  115 

Todas as análises físico-químicas foram realizadas em triplicata, segundo os métodos 116 

recomendados pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), por um período de 8 dias (Tempo: 0, 117 

1, 2, 3, 4, 7, 8 e 9) armazenadas sob diferentes temperaturas (10±1ºC, 18±1ºC e 28±1ºC). O 118 

pH foi determinado usando um pHmetro (Novatecnica, NT PHM,) devidamente calibrado, 119 

segundo. Para acidez total titulável (ATT), usou-se como titulante uma solução de NaOH 120 

0,1 M e como indicador a fenoftaleína (1%). Adicionou-se 1,0 mL da amostra em um 121 

erlenmeyer contendo 50 mL de água destilada. Para a verificação do teor de sólidos solúveis 122 

(°Brix) utilizou-se um refratômetro analógico (ATC, RSG-100/ATC) com faixa de uso de 0 123 

a 32%. A determinação do ácido ascórbico (vitamina C) foi feita pelo método titulométrico, 124 

empregando o diclorofenolindofenol. 125 



 

 

Os dados coletados foram armazenados em um banco de dados específico criado no 126 

Microsoft Excel versão 2019. Após a verificação de erros e inconsistências, toda análise 127 

estatística foi realizada a 5% de significância no programa IBM SPSS (IBM SPSS Statistics, 128 

2016). 129 

Após a realização de testes preliminares, de normalidade de Shapiro-Wilk e de 130 

homogeneidade de variância de Bartlett, utilizou-se modelos de regressão linear múltipla 131 

pelo método stepwise para verificar se a embalagem, a temperatura e o tempo foram capazes 132 

de modelar o comportamento das variáveis estudadas. 133 

Em seguida, considerando, apenas as variáveis independentes significativas 134 

(Temperatura e tempo) da regressão múltipla, foram calculados modelos de Equações de 135 

Estimação Generalizadas (GEE) para avaliar seus efeitos sobre °Brix, pH, Acidez e Vitamina 136 

C. As comparações significativamente diferentes seguiram para o teste de Bonferroni. O 137 

modelo GEE foi proposto por Zeger e Liang (1986), sendo adequado para respostas 138 

contínuas e medidas repetidas, refletindo a relação entre respostas variáveis e independentes, 139 

considerando a correlação entre as medidas em cada momento de tempo (COSTA, 2017). 140 

 141 

3 Resultados e Discussão 142 

Os resultados obtidos durante o estudo da estabilidade do néctar misto de laranja e 143 

abacaxi, acondicionado em embalagem de vidro e plástico e armazenado durante 8 dias em 144 

três diferentes temperaturas, quando valiou-se os parâmetros físico-químicos de pH, Brix, 145 

acidez, e vitamina C, estão apresentados nas tabelas (Tabela 1 e Tabela 2) a seguir. 146 

A análise estatística dos dados demonstrou que não houveram efeitos significativos 147 

de embalagem para nenhuma das variáveis avaliadas. Ou seja, a embalagem de vidro ou 148 

plástico não influenciou nas características físico-químicas analisadas, desta forma, este 149 

efeito foi excluído de todos os modelos múltiplos finais, descritos na tabela 1 e 2.  150 

As características físico-químicas em função da temperatura estão descritas na 151 

Tabela 1. 152 

Tabela 1. Médias das características físico-químicas de acordo com a temperatura (n=186) 153 

 
Temperatura °C  

10,0 18,0 28,0 p-valor* 

° Brix 13,2a 13,0a 12,6b 0,03 
Ph 3,9a 4,0a 3,5b 0,04 
Acidez 0,3b 0,4b 0,9ª <0,001 
Vit C 20,5a 17,4ª 12,0b 0,01 



 

 

*Teste de Qui-quadrado de Wald. Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem 154 
estatisticamente entre si, pelo teste Bonferroni a 5% de significância. Fonte: Autoria própria (2019). 155 

Ao avaliar o teor de sólidos solúveis (SS), a temperatura e o tempo tiveram efeitos 156 

significativos (p<0,001), compondo o modelo SS = 13,90 – 0,034 * Temperatura – 0,100 * 157 

Tempo (p<0001; R2
ajustado= 0,43). Percebe-se que, ambas as variáveis influenciam 158 

negativamente no teor de sólidos solúveis. Com base nos valores de β padronizados para a 159 

temperatura (-0,486) e para o tempo (-0,440), constata-se que estas influenciam 160 

negativamente com magnitude parecida sobre a variável em questão. 161 

Mesmo significativo, esse modelo explicou 43% da variação, sendo necessário a 162 

inserção de mais variáveis independentes para explicar o comportamento da variável. 163 

Pode-se observar, quanto aos sólidos solúveis totais (°Brix) do néctar misto de laranja 164 

e abacaxi envasado em diferentes embalagens e sob diferentes temperaturas, que não houve 165 

diferenças significativas nas temperaturas 10°C e 18°C. Entretanto, para a temperatura de 166 

28 °C houve diferença significativa em relação as outras temperaturas, apresentando maior 167 

decréscimo do conteúdo de sólidos solúveis que primariamente representados pelo teor de 168 

açúcares totais.  169 

Para o pH observou-se efeitos significativos de Temperatura (p<0,001) e Tempo 170 

(p<0,001). Assim, resultou-se em um modelo estatisticamente significativo (p<0001; R2
 171 

ajustado
 = 0,42), onde, tendo como modelo: 172 

pH = 4,418 – 0,066 * Tempo – 0,020 * Temperatura.  173 

β padronizados: Tempo (dias) -0,466/ Temperatura -0,463. 174 

Com relação ao pH, somente a temperatura de 28°C diferiu-se significativamente, 175 

assim como para acidez total titulável. A temperatura de 28°C teve o menor valor para o pH 176 

(3,5), de forma que a acidez nessa mesma temperatura teve um maior valor (0,9), constatando 177 

um bom resultado para o estudo. Evidenciou-se, que durante o armazenamento as menores 178 

alterações de acidez ocorreram nas temperaturas de 10°C e 18°C.  Ayhan (2001) menciona  179 

a  temperatura  de  armazenamento  como fator de influência mais importante no sabor, vida 180 

útil e na  qualidade  de  sucos  de  laranja,  armazenados  em frascos de vidro e em embalagens 181 

de polietileno. 182 

Para o parâmetro acidez total observou-se efeitos significativos de Temperatura 183 

(p<0,001) e Tempo (p<0,001). Assim, resultou-se em um modelo estatisticamente 184 

significativo (p<0001; R2
 ajustado

 = 0,64), onde, tendo como modelo: 185 

Acidez = – 0,285 + 0,032 * Temperatura + 0,066 * Tempo. 186 



 

 

β padronizados: Temperatura 0,674/ Tempo 0,438 187 

 A acidez variou entre as significativamente entre as temperaturas, sendo que as 188 

temperaturas de 10°C e 18°C não variaram entre si, e estas diferiram da temperatura de 28°C, 189 

onde o valor de acidez encontrado foi maior que nas duas outras temperaturas, esse elevado 190 

valor pode ser decorrentes de processos fermentativos que ocorrem mais intensamente em 191 

temperaturas mais altas, 192 

Analisando o teor de vitamina C pode-se observar efeitos significativos de 193 

Temperatura (p<0,001) e Tempo (p<0,001). Assim, resultou-se em um modelo 194 

estatisticamente significativo (p<0001; R2
ajustado = 0,52), onde, tendo como modelo:  195 

VitC = 30,91 – 0,48 * Temperatura – 1,54 * Tempo. 196 

β padronizados: Tempo -0,514/ Temperatura -0,510 197 

Estes resultados obtidos demonstraram que a estabilidade deste produto foi muito 198 

dependente da temperatura de armazenamento, tendo em vista que produtos expostos em 199 

temperaturas mais elevadas tem maior probabilidade de sofrerem degradação de seus 200 

componentes naturais, como por exemplo a temperatura de 28°C que se mostrou a mais 201 

imprópria para acondicionamento desses produtos. Esses resultados se assemelham aos 202 

encontrados no trabalho de CHIM et al. (2013), os quais observaram que no armazenamento 203 

refrigerado, os néctares apresentaram menores perdas da vitamina.  204 

Em relação aos valores de vitamina C, constatou-se que somente a temperatura de 205 

28°C houve diferença significativa, de forma que as temperaturas de 10°C e 18°C não 206 

diferiram significativamente.   207 

Em qualquer situação, a degradação da vitamina C depende de fatores como 208 

concentração da vitamina, pH, conteúdo de oxigênio, exposição à luz, temperatura de 209 

estocagem e processamento (OLIVA, 1995 e FENEMA, 2000). A temperatura é o fator 210 

predominante na degradação do ácido ascórbico por via anaeróbia. Segundo NAGY (1980), 211 

a retenção da vitamina C diminui com o aumento do tempo e temperatura de estocagem. 212 

Nesse sentido, pode-se afirmar que a temperatura de armazenamento no qual o produto é 213 

exposto, influencia diretamente na estabilidade da vitamina C, visto que, a temperatura é um 214 

parâmetro conservativo para produtos orgânicos, de forma que elevadas temperaturas acelera 215 

no processo de degradação dos constituintes naturais desses produtos (Néctares, sucos, 216 

polpas), esses resultados também são encontrados em YAMASHITA et al. (2003), os quais 217 



 

 

avaliaram a estabilidade da vitamina C em produtos de acerola (suco, polpa e acerola in 218 

natura) sob condições de armazenamento congelado. 219 

Não foi observado influência do tipo da embalagem sobre a acidez, pH, sólidos 220 

solúveis e vitamina C nas temperaturas de armazenamento avaliadas neste estudo. 221 

A Tabela 2 representa as característica físico-químicas em função do tempo de 222 

avaliação do produto. 223 

 224 
Tabela 2. Médias das características físico-químicas de acordo com a tempo (n=186) 225 

 

Tempo (dias)  

0 1 2 3 4 7 8 9 p-valor* 

° Brix 13,1ª 13,2a  13,2a 13,2a 12,7b 12,6b 12,6b 12,7b 0,04 

pH 3,9ª 4,0a 4,0a 3,9a 3,7ab 3,7ab 3,7ab 3,5b 0,02 

Acidez 0,3b 0,3b 0,4ab 0,6a 0,6a 0,7a 0,7a 0,7a <0,001 

Vit C 20,2ª 21,9a 20,2a 20,2a 12,6b 12,6b 12,6b 12,6b 0,002 
*Teste de Qui-quadrado de Wald. Médias seguidas de letras distintas na mesma linha diferem 226 

estatisticamente entre si, pelo teste Bonferroni a 5% de significância. Fonte: Autoria própria (2019). 227 
 228 

Os dados apresentados na Tabela 2, mostra que o teor de sólidos solúveis totais 229 

(ºBrix) dos néctares avaliados durante os quatro primeiros dias não diferiram 230 

significativamente entre si. Já os valores de ºBrix obtidos do dia 4 ao 9 foram diferentes 231 

quando comparados com os quatro primeiros dias, entretanto, os mesmos não diferiram entre 232 

si. Os resultados mostram uma ligeira queda no teor de sólidos solúveis totais com o decorrer 233 

do tempo de armazenamento, isso pode ser decorrente do consumo dos açúcares em função 234 

de processos fermentativos que foi intensificado a partir do quarto dias (NOGUEIRA, 2005). 235 

CHIM et al. (2013) relata em seu trabalho que essa diminuição está ligada a ação de 236 

microrganismos, os quais utilizam os açúcares (constituinte dos sólidos solúveis) como fonte 237 

de obtenção de energia para o seu crescimento. TESSARO et al. (2010) também verificou 238 

uma redução nos valores de ºBrix em suco de laranja com o decorrer do tempo. 239 

Em relação ao pH, os valores obtidos do tempo 0 ao 8 (3,9 e 3,7) não revelou 240 

diferença significativamente entre si. Porém, o tempo 9 apresentou pH diferente do tempo 0 241 

ao 3, ocorrendo um ligeiro declínio no pH neste tempo, isto pode ser devido à processos 242 

fermentativos que ocorreram no armazenamento. Segundo LEITÃO (1973) o pH é o fator 243 

que exerce maior efeito seletivo sobre os microrganismos aptos a se desenvolverem. Assim, 244 

fazendo com que o tratamento térmico (pasteurização) seja um método efetivo para a 245 

conservação de sucos, já que a microflora dos produtos ácidos é relativamente restrita. 246 



 

 

A acidez variou significativamente com o tempo, ocorrendo um aumento nesse 247 

parâmetro com o avanço do tempo de estocagem, onde o aumento significativo foi observado 248 

a partir do terceiro dia de estocagem. A avaliação de acidez dos néctares, revelou duas faixas 249 

de valores, sendo de 0,3 a 0,4 para os três primeiros dias e de 0,6 a 0,7 para os últimos dias, 250 

no entanto, o valor do dia 2 foi estatisticamente igual aos valores da primeira e segunda faixa 251 

(Tabela 2). Pode-se verificar que o tempo promoveu uma inversão de valores nos parâmetros 252 

de pH e acidez, visto que com a redução de pH aumentou a acidez do néctar. 253 

Sugai et al. (2002), avaliando a vida de prateleira de sucos de laranja não processados 254 

e pasteurizados obteve, respectivamente, valores médios de 0,65±0,02 e 0,63±0,14 g/100g 255 

de ácido cítrico, e Teixeira ., 2010 encontrou média de 0,65g/100g de ácido cítrico para suco 256 

de laranja integral e 0,66 g/100g de ácido cítrico, para suco de laranja reconstituído, e 0,68 257 

g/100g de ácido cítrico, para suco adoçado, e 0,55 g/100g de ácido cítrico, para néctar de 258 

laranja, valores próximos aos encontrados neste estudo Esses resultados mostram que a 259 

mistura de laranja e abacaxi não proporcionou grandes mudanças na acidez dos néctares 260 

formulados. 261 

A legislação vigente no Brasil não estabelece um padrão legal para acidez de néctares 262 

mistos de abacaxi, comprando-se somente com o néctar de abacaxi observa-se que os valores 263 

estão acima do mínimo estabelecido (0,16 g ácido cítrico /100 g) conforme Brasil 2003. 264 

Gomes et al 2019 encontrou valores 0,12% de acidez em ácido cítrico e blends de abacaxi, 265 

cenoura e couve. 266 

O comportamento encontrado para sólidos solúveis (°Brix), pH e acidez foi 267 

semelhante ao relatado por NOGUEIRA, (2016), que estudou esses parâmetros no néctar de 268 

abacaxi submetido em diferentes temperaturas ao longo do tempo e constatou que tanto a 269 

temperatura quanto o tempo influenciaram na alteração dos valores.  270 

Pode-se observar, que os valores obtidos para vitamina C nos dias 0, 1, 2 e 3 não 271 

diferiram significativamente entre si, porém, do dia 4 ao 9 houve diferença quando 272 

comparados aos dias iniciais onde é notório a diminuição no teor de vitamina C com avanço 273 

do tempo de estocagem, a redução de vitamina C com o tempo pode ser decorrente de 274 

diversos fatores. 275 

 Resultados parecidos foram encontrados no trabalho de OLIVEIRA et al. (2007), no 276 

qual a variação do tempo de armazenamento interferiu significativamente nos valores de 277 

concentração da vitamina C. O trabalho de YAMASHITA, et al. (2003) também obteve 278 



 

 

resultados semelhantes, de modo que a vitamina C sofreu um decréscimo linear em função 279 

do tempo de armazenagem. 280 

 281 

4 Conclusão  282 

A partir das análises do néctar de laranja e abacaxi foi possível observar que 283 

estabilidade da vitamina C não dependeu do tipo de embalagem (vidro e plástico) utilizada 284 

para seu armazenamento, porém, a temperatura inadequada de armazenamento e o tempo 285 

são fatores que contribuem na degradação dos constituintes naturais das amostras, assim 286 

como, na manutenção dos níveis de concentração iniciais de ácido ascórbico. Evidenciou-se 287 

ainda, que as alterações das características dos néctares representam um forte indício de 288 

redução da qualidade nutricional e sensorial. 289 

Nesse sentido, pode-se destacar que as amostras armazenadas em temperaturas mais 290 

elevadas como no caso a temperatura de 28°C, se degradam mais rapidamente em relação 291 

suas características físico-químicas e a quantidade de vitamina C. Assim, temperaturas mais 292 

baixas como 18°C e 10ºC mantém por um período maior os componentes naturais do 293 

produto. 294 
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used during the study (if any). Please have a look at the examples here: example Highlights. 715 
Highlights should be submitted in a separate editable file in the online submission system. 716 
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cite the author(s) and year(s). Also, non-standard or uncommon abbreviations should be 722 
avoided, but if essential they must be defined at their first mention in the abstract itself. The 723 
abstract should not exceed 150 words. Subdivision - numbered sections Divide your article 724 
into clearly defined and numbered sections. Subsections should be numbered 1.1 (then 1.1.1, 725 
1.1.2, ...), 1.2, etc. (the abstract is not included in section numbering). Use this numbering 726 



 

 

also for internal cross-referencing: do not just refer to 'the text'. Any subsection may be given 727 
a brief heading. Each heading should appear on its own separate line. Hypotheses Nearly all 728 
scientific papers benefit from inclusion of a statement of hypothesis. Such statements should 729 
be clear, concise, and declarative. The statement should describe the one or more key 730 
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p.p.m.); % and '/' should be used in preference to 'per cent' and 'per'. Where abbreviations 767 
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• Make sure you use uniform lettering and sizing of your original artwork. • Embed the used 771 
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convention for your artwork files. • Size the illustrations close to the desired dimensions of 775 
the published version. A detailed guide on electronic artwork is available. You are urged to 776 
visit this site; some excerpts from the detailed information are given here. Figures 777 
Photographs, charts and diagrams are all to be referred to as "Figure(s)" and should be 778 
numbered consecutively in the order to which they are referred. All illustrations should be 779 
clearly marked with the figure number and the first author's name. Formats If your electronic 780 
artwork is created in a Microsoft Office application (Word, PowerPoint, Excel) then please 781 
supply 'as is' in the native document format. Regardless of the application used other than 782 
Microsoft Office, when your electronic artwork is finalized, please 'Save as' or convert the 783 
images to one of the following formats (note the resolution requirements for line drawings, 784 
halftones, and line/halftone combinations given below): EPS (or PDF): Vector drawings, 785 
embed all used fonts. TIFF (or JPEG): Color or grayscale photographs (halftones), keep to 786 
a minimum of 300 dpi. TIFF (or JPEG): Bitmapped (pure black & white pixels) line 787 
drawings, keep to a minimum of 1000 dpi. TIFF (or JPEG): Combinations bitmapped 788 
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files that are optimized for screen use (e.g., GIF, BMP, PICT, WPG); these typically have a 790 
low number of pixels and limited set of colors; • Supply files that are too low in resolution; 791 
• Submit graphics that are disproportionately large for the content. Color artwork Please 792 
make sure that artwork files are in an acceptable format (TIFF (or JPEG), EPS (or PDF), or 793 
MS Office files) and with the correct resolution. If, together with your accepted article, you 794 
submit usable color figures then Elsevier will ensure, at no additional charge, that these 795 
figures will appear in color online (e.g., ScienceDirect and other sites) regardless of whether 796 
or not these illustrations are reproduced in color in the printed version. For color 797 
reproduction in print, you will receive information regarding the costs from Elsevier after 798 
receipt of your accepted article. Please indicate your preference for color: in print or online 799 
only. Further information on the preparation of electronic artwork. AUTHOR 800 
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Captions Ensure that each illustration has a caption. A caption should comprise a brief title 802 
(not on the figure itself) and a description of the illustration. Keep text in the illustrations 803 
themselves to a minimum but explain all symbols and abbreviations used. Tables Please 804 
submit tables as editable text and not as images. Tables can be placed either next to the 805 
relevant text in the article, or on separate page(s) at the end. Number tables consecutively in 806 
accordance with their appearance in the text and place any table notes below the table body. 807 
Be sparing in the use of tables and ensure that the data presented in them do not duplicate 808 
results described elsewhere in the article. Please avoid using vertical rules and shading in 809 
table cells. Supplementary material Supplementary material such as applications, images and 810 
sound clips, can be published with your article to enhance it. Submitted supplementary items 811 
are published exactly as they are received (Excel or PowerPoint files will appear as such 812 
online). Please submit your material together with the article and supply a concise, 813 
descriptive caption for each supplementary file. If you wish to make changes to 814 
supplementary material during any stage of the process, please make sure to provide an 815 
updated file. Do not annotate any corrections on a previous version. Please switch off the 816 
'Track Changes' option in Microsoft Office files as these will appear in the published version. 817 
References Citation in text Please ensure that every reference cited in the text is also present 818 
in the reference list (and vice versa). Any references cited in the abstract must be given in 819 
full. Unpublished results and personal communications are not recommended in the 820 
reference list, but may be mentioned in the text. If these references are included in the 821 
reference list they should follow the standard reference style of the journal and should 822 



 

 

include a substitution of the publication date with either 'Unpublished results' or 'Personal 823 
communication'. Citation of a reference as 'in press' implies that the item has been accepted 824 
for publication. Web references As a minimum, the full URL should be given and the date 825 
when the reference was last accessed. Any further information, if known (DOI, author 826 
names, dates, reference to a source publication, etc.), should also be given. Web references 827 
can be listed separately (e.g., after the reference list) under a different heading if desired, or 828 
can be included in the reference list. Example: CTAHR (College of Tropical Agriculture and 829 
Human Resources, University of Hawaii). Tea (Camellia sinensis) a New Crop for Hawaii, 830 
2007. URL http://www.ctahr.hawaii.edu/oc/freepubs/pdf/tea_04_07.pdf. Accessed 831 
14.02.11. Data references This journal encourages you to cite underlying or relevant datasets 832 
in your manuscript by citing them in your text and including a data reference in your 833 
Reference List. Data references should include the following elements: author name(s), 834 
dataset title, data repository, version (where available), year, and global persistent identifier. 835 
Add [dataset] immediately before the reference so we can properly identify it as a data 836 
reference. The [dataset] identifier will not appear in your published article. Reference 837 
management software Most Elsevier journals have their reference template available in 838 
many of the most popular reference management software products. These include all 839 
products that support Citation Style Language styles, such as Mendeley. Using citation plug-840 
ins from these products, authors only need to select the appropriate journal template when 841 
preparing their article, after which citations and bibliographies will be automatically 842 
formatted in the journal's style. If no template is yet available for this journal, please follow 843 
the format of the sample references and citations as shown in this Guide. If you use reference 844 
management software, please ensure that you remove all field codes before submitting the 845 
electronic manuscript. More information on how to remove field codes from different 846 
reference management software. Users of Mendeley Desktop can easily install the reference 847 
style for this journal by clicking the following link: http://open.mendeley.com/use-citation-848 
style/food-chemistry When preparing your manuscript, you will then be able to select this 849 
style using the Mendeley plugins for Microsoft Word or LibreOffice. AUTHOR 850 
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publications cited in the text should be presented in a list of references following the text of 852 
the manuscript. See Types of Paper for reference number limits. In the text refer to the 853 
author's name (without initials) and year of publication (e.g. "Steventon, Donald and 854 
Gladden (1994) studied the effects..." or "...similar to values reported by others (Anderson, 855 
Douglas, Morrison & Weiping, 1990)..."). For 2-6 authors all authors are to be listed at first 856 
citation. At subsequent citations use first author et al.. When there are more than 6 authors, 857 
first author et al. should be used throughout the text. The list of references should be arranged 858 
alphabetically by authors' names and should be as full as possible, listing all authors, the full 859 
title of articles and journals, publisher and year. The manuscript should be carefully checked 860 
to ensure that the spelling of authors' names and dates are exactly the same in the text as in 861 
the reference list. Reference style Text: Citations in the text should follow the referencing 862 
style used by the American Psychological Association. You are referred to the Publication 863 
Manual of the American Psychological Association, Sixth Edition, ISBN 978-1-4338-0561-864 
5, copies of which may be ordered online or APA Order Dept., P.O.B. 2710, Hyattsville, 865 
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https://doi.org/10.1016/j.Sc.2010.00372. Reference to a journal publication with an article 872 
number: Van der Geer, J., Hanraads, J. A. J., & Lupton, R. A. (2018). The art of writing a 873 
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New York: Longman, (Chapter 4). Reference to a chapter in an edited book: Mettam, G. R., 876 
& Adams, L. B. (2009). How to prepare an electronic version of your article. In B. S. Jones, 877 
& R. Z. Smith (Eds.), Introduction to the electronic age (pp. 281–304). New York: E-878 
Publishing Inc. Reference to a website: Cancer Research UK. Cancer statistics reports for 879 
the UK. (2003). http://www.cancerresearchuk.org/ aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/ 880 
Accessed 13 March 2003. Reference to a dataset: [dataset] Oguro, M., Imahiro, S., Saito, S., 881 
Nakashizuka, T. (2015). Mortality data for Japanese oak wilt disease and surrounding forest 882 
compositions. Mendeley Data, v1. https://doi.org/10.17632/ xwj98nb39r.1. Reference to a 883 
conference paper or poster presentation: Engle, E.K., Cash, T.F., & Jarry, J.L. (2009, 884 
November). The Body Image Behaviours Inventory-3: Development and validation of the 885 
Body Image Compulsive Actions and Body Image Avoidance Scales. Poster session 886 
presentation at the meeting of the Association for Behavioural and Cognitive Therapies, New 887 
York, NY. Data visualization Include interactive data visualizations in your publication and 888 
let your readers interact and engage more closely with your research. Follow the instructions 889 
here to find out about available data visualization options and how to include them with your 890 
article. Research data This journal encourages and enables you to share data that supports 891 
your research publication where appropriate, and enables you to interlink the data with your 892 
published articles. Research data refers to the results of observations or experimentation that 893 
validate research findings. To facilitate reproducibility and data reuse, this journal also 894 
encourages you to share your software, code, models, algorithms, protocols, methods and 895 
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