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INTRODUCAO

O Brasil se destaca como o maior produtor de citros, com 18.538.100 MT em 2008 (FAO, 2011). O
Rio Grande do Sul (RS) desponta na produc¢do de tangerinas, sendo o terceiro produtor, depois de Sao
Paulo e do Parana (EMBRAPA, 2012). A vitamina C € um nutriente fundamental para a saude humana.
Possui um importante papel relacionado ao desenvolvimento, regeneracdo, produgdo e controle de
varias fungdes do organismo. A insuficiéncia desta ocasiona a vulnerabilidade, facilitando a incidéncia de
doengas graves, assim como, quando consumida excessivamente. Sua necessidade varia conforme a
idade e condi¢des de saude de cada individuo (ANDRADE, R. S. G. et al., 2002).

Grande parte do suprimento de acido ascorbico é proveniente de vegetais e frutas frescas, tendo
como importante fonte as frutas citricas. Além disso, pode ser sintetizado e usado na industria como
antioxidante para aromatizantes e gorduras em geral, inclusive em farinha para melhorar a textura
das massas (OLIVEIRA, R. G. et al., 2010). Também é usado na medicina na forma de pilulas e como
componentes de tabletes multivitaminicos (GAMA, R. S. A. et al., 2002).

O teor de acido ascoérbico presente nos alimentos pode variar abundantemente de acordo com o
plantio, incidéncia solar, estagio de maturagdo, manuseio, entre outros (ARRIGONI, O. et al., 2002;
LOPEZ, A. et al., 2005; CORDENUNSI R. B. et al., 2002). Além disso, o processamento pode afetar o
teor de acido ascérbico, por isso sua retencao nos alimentos é frequentemente considerada como indicio
de qualidade nutricional e conservagao. A dosagem de vitamina C é extremamente importante no que diz
respeito aos estudos poés-colheita para a conservagao e a minimizacédo das perdas deste nutriente tao
destrutivel (ROSA, J. S. et al., 2007).

Para determinar o teor de vitamina C pode ser utilizado o método analitico titulométrico que constitui-
se na redugao do corante 2,6-diclorofenol-indofenol (DCFI) pelo acido ascérbico, levando o DCFl a uma
solugdo incolor e, no ponto final da titulagdo, o excesso do indicador ndo reduzido confere a solugao
acida uma coloragao rosa, o que facilita a visualizagao do ponto final a olho nu, mas este também pode
ser verificado eletrometricamente ou fotometricamente (ALDRIGUE, 1998). A espectrofotometria € um
outro método de determinacao que basicamente, emprega as propriedades dos atomos e moléculas
de absorver e/ou emitir energia eletromagnética em uma das regides do espectro eletromagnético
(CIENFUEGOS, 2000).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a adequabilidade e viabilidade de dois métodos analiticos
para quantificacdo de vitamina C em suco de tangerinas através de espectrofotometria e titulometria.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Nucleo de Alimentos/Laboratério de Fisiologia Poés-colheita da
Embrapa Clima Temperado, utilizando citros hibrido tipo tangerina sem sementes cultivar Nadorcott,
provenientes de Rosario do Sul/RS, da safra de 2016. Para a determinagao da vitamina C, foi extraido
o suco de quinze bergamotas com auxilio do espremedor de laranja industrial, marca Marchesoni® de
onde foi retirada uma amostra representativa. O processo contou com quatro repeticdes, ou seja, quatro
extragcbes de suco. Para a determinacao da vitamina C pelo método titulométrico adotou-se a metodologia
proposta pela ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC) (1995) (testado no
INTERLAB X-2. CIENTEC RS) utilizando 25mL de suco para preparagdo da amostra e, posteriormente
aliquotas de 3mL da amostra para determinagdo do acido ascorbico, onde foi observado o ponto de
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viragem em relagdo a quantidade de reagente utilizada e, calculado a porcentagem de vitamina C.
Na avaliagédo realizada por espectrofotometria utilizou-se a metodologia proposta por Souza (2007),
citado por Oliveira, L. A. (2010), onde foram usados 15ml de suco para a preparagao da amostra e
apos aliquotas de 1ml juntamente com os reagentes necessarios para a determinagdo da porcentagem
de acido ascorbico através da absorbancia em espectrofotdmetro. Os resultados obtidos em ambos os
métodos foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilke a Homocedasticidade pelo
teste de Hartley e, posteriormente submetidos a analise de variancia (p<0,05), em caso de significancia
estatistica as médias comparadas pelo teste t (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliagdo dos pressupostos, todos foram atendidos. Portanto, ndo houve diferenga significativa
entre os métodos de analise de acido ascorbico testados.

Tabela 1. Comparacao de métodos para quantificagdo de vitamina C em suco de tangerinas da cultivar
Nadorcott — safra 2016. Pelotas — RS.

Métodos Acido ascérbico (mg. 100 mL-" suco)
Espectrofotometria 2245 +1.17 Yns
Titulometria 2211 +£0.95

Y Média de quatro determinagdes + desvio padrdo. ns = ndo significativo pela analise de variancia a 5% de probabilidade

Couto et al. (2010), encontrou valores aproximados de vitamina C (21,47) na cultivar Murcott, a qual
€ progenitora da cultivar Nadorcotte, usando titulometria para verificagdo. Silva et al. (2014) também
encontrou valores semelhantes para cultivar Ponkan (27,15), utilizando a mesma técnica.

Dominguezetal. (2014), realizando a caracterizag&o de sucos citricos com auxilio do espectrofotdmetro
quantificou avitamina C de diversas cultivares, como Citrus reshnipopularmente conhecido como Tangerina-
Cleopatra (16,1), Citrus latifélia também chamado de limao-taiti (21,1), entre outros. Demonstrando que a
quantidade de vitamina C presente no alimento depende também de cultivar, espécie e praticas culturais
adotadas antes e apo6s a colheita, sendo a sua determinagao no alimento importante tanto para a saude
do consumidor quanto a nivel comercial para beneficio dos produtores.

Na metodologia por espectrofotometria o erro devido interpretagdo de leitura € anulado, sendo as
leituras feitas de maneira mecanica através da quantificagao de luz absorvida pela amostra. O importante
€ que cada substancia tem um espectro caracteristico e, desse modo, se quer identificar um material
desconhecido, pode-se fazé-lo a partir de sua curva de absorcdo, comparando-a com curvas de
substancias conhecidas (CIENFUEGOS,2000; FARMACOPEIA BRASILEIRA, 1988).

CONCLUSOES

Tanto o método titulométrico quanto o método por espectrofotometria podem ser utilizados para a
determinacgéo do teor de vitamina C em tangerinas.
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