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Resumo — Este trabalho avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e o perfil bioativo
de amostras de néctares de frutas e bebidas lacteas achocolatadas ofertadas aos
discentes do Instituto Federal do Ceara Campus Camocim. Foram analisados dois
lotes de néctares de goiaba, dois lotes de uva e dois lotes de bebidas achocolatadas,
todos industrializados e disponibilizados pelo setor de Nutrigdo do referido Campus.
As amostras estavam dentro do prazo de validade e em embalagens integras. Foram
determinados os valores de pH, acidez titulavel total, umidade, cinzas e densidade.
Nas bebidas lacteas também foram avaliados os teores de lipidios totais. Nos néctares
de frutas foram determinados os teores de vitamina C, antocianinas totais,
carotenoides totais e flavonoides totais. As analises foram realizadas em triplicata. Os
resultados mostraram que os néctares apresentaram valores de acidez titulavel total
de acordo com a legislagdo brasileira vigente. Os valores de pH dos néctares foram
inferiores a 4,5. As bebidas lacteas apresentaram valores proximos a neutralidade. Os
néctares de goiaba apresentaram maiores teores de vitamina C e carotenoides totais,
enquanto os néctares de uva apresentaram maiores teores de flavonoides totais.
Nenhuma das amostras de néctar de goiaba atingiu o valor minimo de vitamina C
exigido pela legislacao brasileira. Além disso, foram observadas discrepancias entre
os valores de vitamina C analisados experimentalmente e aqueles declarados nos
rétulos das embalagens das amostras. Todas as amostras de achocolatados estavam
com valores de lipidios totais proximos ao contido nas embalagens. Por fim, parte das
amostras avaliadas apresentou inconformidades nutricionais, indicando a
necessidade de maior controle de qualidade dessas bebidas.

Palavras-chave: Acidez titulavel total. Antocianinas totais. Lipidios totais.
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Bioactive profile and physicochemical characteristics of fruit nectars and
chocolate milk drinks offered to students at IFCE - Camocim

Abstract — This study evaluated the physicochemical characteristics and bioactive
profile of fruit nectar and chocolate milk beverage samples offered to students at the
Federal Institute of Ceara, Camocim Campus. Two batches of guava nectar, two
batches of grape nectar, and two batches of chocolate milk beverages, all industrially
produced and provided by the nutrition sector of the aforementioned campus, were
analyzed.The samples were within their expiration date and in intact packaging. The
pH values, total titratable acidity, moisture, ash, and density were determined. The total
lipid content of the milk beverages was also evaluated. The levels of vitamin C, total
anthocyanins, total carotenoids, and total flavonoids were determined in the fruit
nectars. The analyses were performed in triplicate. The results showed that the nectars
presented total titratable acidity values in accordance with current Brazilian legislation.
The pH values of the nectars were below 4.5. The dairy beverages presented values
close to neutrality.Guava nectars showed higher levels of vitamin C and total
carotenoids, while grape nectars showed higher levels of total flavonoids. None of the
guava nectar samples reached the minimum vitamin C value required by Brazilian
legislation. Furthermore, discrepancies were observed between the experimentally
analyzed vitamin C values and those declared on the sample packaging labels. All
chocolate drink samples had total lipid values close to those stated on the packaging.
Finally, some of the evaluated samples presented nutritional nonconformities,
indicating the need for greater quality control of these beverages.

Keywords: Total titratable acidity. Total anthocyanins. Total lipids.

Perfil bioactivo y caracteristicas fisico-quimicas de los néctares de frutas y las
bebidas lacteas con chocolate que se ofrecen a los estudiantes del IFCE —
Camocim

Resumen — Este trabajo se evaluaron las caracteristicas fisico-quimicas y el perfil
bioactivo de muestras de néctar de frutas y bebidas lacteas con chocolate que se
ofrecen a los estudiantes del Instituto Federal de Ceara, Campus Camocim. Se
analizaron dos lotes de néctares de guayaba, dos lotes de uva y dos lotes de bebidas
lacteas con chocolate, todos ellos industrializados y facilitados por el departamento de
Nutricion de dicho Campus. Las muestras se encontraban dentro de su fecha de
caducidad y en envases intactos. Se determinaron los valores de pH, acidez titulable
total, humedad, cenizas y densidad. En las bebidas lacteas también se evaluaron los
contenidos de lipidos totales. Se determinaron los niveles de vitamina C, antocianinas
totales, carotenoides totales y flavonoides totales. Los analisis se realizaron por
triplicado. Los resultados mostraron que los néctares presentaban valores de acidez
titulable total conforme a la legislacion brasilefia vigente. Los valores de pH de los
néctares fueron inferiores a 4,5. Las bebidas lacteas presentaron valores cercanos a
la neutralidad. Los néctares de guayaba presentaron mayores niveles de vitamina C
y carotenoides totales, mientras que los néctares de uva mostraron mayores niveles
de flavonoides totales. Ninguna de las muestras de néctar de guayaba alcanzo el valor
minimo de vitamina C exigido por la legislacion brasilefia. Ademas, se observaron
discrepancias entre los valores de vitamina C analizados experimentalmente y los
declarados en las etiquetas de los envases. Todas las muestras de bebida de
chocolate presentaron valores de lipidos totales cercanos a los indicados en el
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envase. Por ultimo, parte de las muestras analizadas presentaban deficiencias
nutricionales, lo que indica la necesidad de un mayor control de calidad de estas
bebidas.

Palabras clave: Acidez titulable total. Antocianinas totales. Lipidos totales.

Introducgao

O néctar de frutas € uma “bebida ndo fermentada obtida da diluicdo potavel da
parte comestivel do vegetal e de agucares, ou de extratos vegetais e acgucares,
podendo ser adicionada de acidos e destinada ao consumo direto” (Brasil, 1997). Além
disso, o néctar de frutas deve conter, no minimo, 30% (m/m) de polpa, sendo que esse
teor ndo pode ser inferior a 20% (m/m) nos casos de frutas com acidez elevada,
conteudo de polpa muito alto ou sabor forte (Brasil, 2003).

Com relagao a bebida lactea, trata-se de um produto que possui o leite ou seus
derivados como origem (Brasil, 2005). Entretanto, o leite deixou de ser um ingrediente
obrigatério nas formulagcbes das bebidas lacteas, além dos tratamentos de
fermentacao e/ou térmicos, que também podem ser ultrapasteurizados (Brasil, 2024).
Especificamente, os achocolatados podem conter até 70% de sacarose ou outro
edulcorante, além de aproximadamente 30% de cacau em pé (Matos et al., 2019).

Os dois tipos de bebidas vém apresentando um aumento expressivo nos ultimos
anos, devido a praticidade no momento do consumo e a acessibilidade econdmica
para consumidores com menor poder aquisitivo (Zaicovski et al., 2022). Dessa forma,
diante do elevado consumo desses produtos alimenticios pela populagao, torna-se de
suma importancia a obtencdo de informagdes sobre a qualidade dos néctares de
frutas e das bebidas lacteas achocolatadas, por meio da caracterizacao fisico-quimica
e da comparagao dos resultados com as normas brasileiras vigentes, uma vez que ha
escassez de estudos que realizem esse tipo de avaliagdo nessas categorias de
géneros alimenticios (Magalhaes et al., 2023).

Além da importancia da qualidade dessas bebidas, destaca-se a obtengédo do
perfil nutricional, pois os compostos bioativos despertam grande interesse, como é o
caso das antocianinas, que possuem intensa atividade antioxidante, atuando no
tratamento e na prevengao de doencas como aterosclerose, mal de Alzheimer e
diabetes mellitus (Gomes et al., 2022). As antocianinas fazem parte de um amplo
grupo de metabdlitos secundarios, os flavonoides, os quais apresentam capacidade
antioxidante, anti-inflamatéria e antimicrobiana (Silva; Bieski, 2018). Adicionalmente,
os carotenoides sdo pigmentos naturais presentes em alimentos e desempenham
diversas fungdes no organismo humano, tais como prevencdo do cancer,
fortalecimento do couro cabeludo, participacdo no metabolismo de gorduras e
atividade antioxidante (Rocha; Reed, 2014).

A presente pesquisa surgiu da hipétese de que nem todas as amostras de
néctares de frutas e de bebidas lacteas achocolatadas industrializadas
disponibilizadas na alimentagdo dos discentes do IFCE—Camocim atendem
integralmente aos padrdes de qualidade exigidos no Brasil. Essa hipétese reforca as
escolhas metodoldgicas adotadas neste trabalho, fundamentadas nas analises fisico-
quimicas e na quantificagdo de compostos bioativos, a fim de tragar um perfil da
qualidade nutricional desses alimentos. Tal hipétese é fundamentada pelo fato de
existirem indicios de falhas na produgao e na comercializacdo de néctares de frutas e
de bebidas lacteas achocolatadas industrializadas no Pais, uma vez que parte desses
produtos ndo atende a todos os critérios dos padrdes de qualidade estabelecidos no
Brasil. Além disso, apresentam variagbes significativas nos teores nutricionais entre
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marcas e lotes de néctares de frutas e de bebidas lacteas achocolatadas
industrializadas, conforme relatado na literatura (Magalhaes et al., 2023; Rodrigues;
Cunha; Silva, 2019).

Portanto, este trabalho teve como objetivo realizar analises fisico-quimicas e a
quantificacdo de compostos bioativos presentes em amostras de néctares de frutas
industrializados e de bebidas lacteas achocolatadas, também industrializadas,
ofertadas na alimentacgao dos alunos do IFCE Campus Camocim.

Materiais e métodos
Amostras

As amostras foram adquiridas por meio do setor de Nutricdo do IFCE—Camocim,
uma vez que esse setor é responsavel pelo controle dos alimentos ofertados aos
discentes no horario da alimentagado. As amostras de néctares de frutas e de bebidas
lacteas achocolatadas industrializadas estavam acondicionadas em embalagens
cartonadas assépticas, lacradas, de 200 mL, e foram preservadas na geladeira do
Laboratério de Quimica do IFCE—Camocim. Tais amostras foram abertas somente no
momento das analises e as medigdes foram realizadas no mesmo periodo do dia, a
fim de minimizar variagdes nos parametros avaliados (Pereira et al., 2008). Vale
salientar que todas as amostras estavam dentro do prazo de validade e em
embalagens integras, além de que as analises foram realizadas em triplicata para
cada amostra.

De acordo com o setor de Nutricdo do IFCE-Camocim, essas bebidas sao
adquiridas semestralmente pelo Campus, ou seja, a cada semestre é adquirido
apenas um lote de cada bebida. Dessa forma, para a presente pesquisa foram
analisados dois lotes de néctares de frutas dos dois sabores disponiveis: sabor goiaba
(lotes 4071305CE e 4091216CE) e sabor uva (lotes 4051116CE e 4080905CE), bem
como dois lotes de bebidas lacteas achocolatadas (lotes MN0508402FC e
MN1810402FC).

Analises

Para as amostras de néctares de frutas, foram avaliados os seguintes
parametros: pH, acidez titulavel total (ATT), vitamina C (VC), umidade, densidade,
cinzas, antocianinas totais (AT), carotenoides totais (CT) e flavonoides totais (FT).
Para as amostras de bebidas lacteas achocolatadas, foram realizadas as seguintes
analises: pH, acidez titulavel total (ATT), umidade, cinzas, densidade e lipidios totais
(LT).

Todas essas analises foram realizadas de acordo com metodologias bem
estabelecidas na literatura, sendo as de pH, ATT, VC, umidade e cinzas feitas
conforme os procedimentos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008). Os valores de AT foram obtidos segundo a metodologia descrita por Giusti e
Wrolstad (2000); os de CT, conforme Nagata e Yamashita (1992); e os de FT, segundo
Lees e Francis (1972). Ja a densidade e os LT foram determinados de acordo com as
descrigdes de Eduardo e Lannes (2004).

Resultados e discussoes

A Tabela 1 apresenta os valores de pH, acidez titulavel total (ATT), os teores de
umidade, cinzas e as densidades das das amostras de néctares de frutas e bebidas
lacteas achocolatadas.

Tabela 1 — Resultados das analises de potencial hidrogenidnico (pH), acidez titulavel total (ATT),
umidade, cinzas e densidade dos néctares de frutas e achocolatados lacteos ofertados no IFCE-
Camocim.
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Amostra Lote Sabor pH 9 1%-51;1_1)a Um(',,Z?de C'('J/f)a S D?;z:f_ﬁ‘;e
4071305CE | Goiaba | 2,73+0,02 | 0,31+0,01 | 3,29+0,06 n.d. 1,02+8x103

Néctar 4091216CE | Goiaba | 2,94+0,05 | 0,31+0,01 | 2,88+0,03 n.d. 1,02+2x103
4051116CE Uva | 2,50+0,01 | 0,44+0,11 | 2,57+0,35 n.d. 1,01+4x103

4080905CE Uva | 2,55+0,01 | 0,43+0,05 | 2,26+0,01 n.d. 1,02+6x10+

Achocolatado MNO0508402FC - 6,54+0,01 | 0,18+0,09 | 1,33£0,36 | 0,25+0,02 | 1,02+1x103
MN1810402FC - 6,79+0,05 | 0,14+0,05 | 11,80£0,19|0,08+4x104]| 1,01£7%x10*

Fonte: os autores.
Legenda: 2 Valor minimo: goiaba = 0,10 g 100 g-' (BRASIL, 2003).
n.d. Nao detecado.

Conforme a legislagao brasileira, ndo existem valores especificos de pH, ATT,
umidade, cinzas e densidade para néctares de frutas em geral e para achocolatados.
A falta de valores especificos (padrao ou parametros) para néctares de frutas e
achocolatados no Brasil conduz a inseguranga alimentar, bem como a auséncia de
padronizacao e da possibilidade de realizar avaliacbes detalhadas dessas bebidas,
podendo ocasionar variagdes significativas em suas caracteristicas fisico-quimicas.
Além disso, tais lacunas de padronizacdo na legislacdo podem gerar compreensoes
equivocadas por parte de consumidores e produtores, possibilitando a
comercializacdo de produtos ndo regulamentados no comércio (Costa, 2025). Por
outro lado, somente a Instrugdo Normativa n°® 12, de 2003, define os Padrdes de
Identidade e Qualidade (P1Q) para alguns néctares. Nesse caso, o néctar de goiaba
deve apresentar um valor minimo de ATT igual a 0,10 g 100 g (Brasil, 2003). Sendo
assim, os resultados obtidos neste trabalho foram comparados com os reportados na
literatura.

O desenvolvimento de micro-organismos é dificultado em amostras de sucos que
possuem pH menor que 4,5 (Santos; Thom, 2020). Nesse caso, todas as amostras de
néctares analisadas neste trabalho apresentaram valores de pH inferiores a 4,5 (2,50—
2,73, Tabela 1); os valores de ATT das amostras de néctares de goiaba estavam de
acordo com os preconizados pela legislagido (minimo = 0,10 g 100 g™'); os valores de
ATT das amostras de uva foram os maiores (0,43 e 0,44 g 100 g'), corroborando com
0s menores valores de pH; e as amostras de achocolatados apresentaram os mais
baixos valores de ATT (0,14 e 0,18 g 100 g'), pois seus valores de pH ficaram
préximos a neutralidade (6,54 e 6,79). Dessa forma, a acidez pode indicar o estado
de conservagao do alimento, uma vez que pode alterar seus aromas e sabores
(Santos et al., 2023).

O teor de umidade também esta relacionado a qualidade dos sucos, podendo
afetar a textura, o sabor e a aparéncia (Gongalves et al., 2020). Em relagdo aos
valores de umidade das amostras de néctares, os resultados foram semelhantes
(2,26-3,29%). Em contrapartida, os dois lotes das amostras de achocolatados
apresentaram teores de umidade bastante distintos, pois a amostra do lote
MN1810402FC apresentou maior teor de agua (11,80%), consequentemente, menor
porcentagem de cinzas (0,08%), afetando sua textura e aparéncia. Via de regra, existe
uma relagao indireta entre o teor de umidade e o teor de cinzas em alimentos umidos:
o0 aumento da umidade em um alimento tende a reduzir, proporcionalmente, o teor de
cinzas (Dias et al., 2024). A ndo deteccao dos teores de cinzas nas amostras de
néctares deste trabalho ndo estd necessariamente relacionada a ma qualidade do
alimento ou ao fato de estar impréprio para consumo, podendo representar apenas
uma baixa composicdo mineral dessas amostras (Aversi-Ferreira et al., 2018). Aqui,
os valores de densidade das amostras foram semelhantes (1,01 e 1,02 g mL-"), sendo
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que a densidade esta associada ao teor de sélidos soluveis totais, influenciando o
sabor e a qualidade do produto (Gomes et al., 2012).

Existem diversos relatos na literatura acerca da determinagao dos valores de
ATT e pH em amostras de néctares de uva, tais como: amostras do estado do Rio
Grande do Sul, com valores de pH entre 3,07 e 3,20 e ATT igual a 0,26 mg 100 mL™
(Zaicovski et al., 2022); amostra em Campo Mourao (PR), que apresentou ATT = 0,27
g 100 g' e pH = 2,90 (Borsato, 2016); amostras adquiridas no mercado varejista do
Rio de Janeiro, com valores de ATT entre 0,50 € 0,70 g 100 g™" e pH entre 2,60 e 3,49
(Gurak et al., 2012); e amostras comercializadas em Fortaleza (CE), que
apresentaram ATT = 0,50-0,69% e pH = 2,85-3,31 (Carneiro et al., 2013). Todos
esses resultados mostram, em comparagao aos nossos, que as amostras de néctares
de uva da literatura apresentaram valores de pH maiores, consequentemente, menos
acidas; possivelmente isso foi em razdo da diferenga entre marcas ou do
acondicionamento em garrafas plasticas, pois esse tipo de embalagem pode causar
um ligeiro aumento no pH do alimento, em decorréncia da migragéo de aditivos do
plastico para o liquido (Rinaldi; Benedetti; Calore, 2005).

Ainda pela literatura, em relacdo as amostras de néctares de goiaba, foram
encontrados: valores médios de ATT iguais a 0,24 g 100 g™ e pH igual a 3,42 em
amostras comercializadas em Garanhuns (PE) (Freitas; Silva, 2021); amostras com
pH entre 3,39 e 3,86 e ATT igual a 0,27-0,33 g 100 mL™", comercializadas na cidade
de Botucatu (SP) (Nogueira et al., 2020); amostra com pH igual a 3,26 e ATT igual a
0,22 g 100 g7, da cidade de Campo Mourao (PR) (Borsato, 2016); e amostras com
valores de ATT entre 0,25e 0,38 g 100 g™" e pH entre 3,52 e 3,91, vendidas em Lavras
(MG) (Rocha et al., 2013). Em comparagao aos resultados deste trabalho, todas as
amostras de néctares de goiaba da literatura apresentaram menor acidez e maiores
valores de pH, possivelmente pela diferenga entre marcas e embalagens.

Na literatura também foram encontrados resultados de analises fisico-quimicas
das bebidas lacteas achocolatadas, como em amostras do Distrito Federal, que
apresentaram valor médio de ATT igual a 0,21 g 100 g', e pH médio igual a 6,36
(Rosa; Mendonga; Rosa, 2022); em amostras comercializadas em Sobral (CE), com
valores de ATT entre 0,05 e 0,12 g 100 g™ e pH entre 6,15 e 6,83 (Nascimento et al.,
2022); em amostras vendidas no comércio da cidade de Teresina (Pl), que
apresentaram valores de ATT entre 0,27 € 0,39 g 100 g”' e pH entre 6,38 € 6,71 (Matos
et al., 2019); e em amostras de bebidas lacteas de morango do mercado varejista de
Erechim (RS), apresentaram valores de ATT entre 0,46 e 0,56 g 100 g™' e densidade
entre 1,03 e 1,07 g cm™ (Rosa; Bortoli; Baccin, 2018).

A maioria das amostras da literatura apresentou maior teor de acidez em
comparagao aos resultados desta pesquisa, possivelmente devido a diferencas entre
marcas, as caracteristicas das culturas lacteas e ao processo de fermentagao
(Caldeira et al., 2010), além da influéncia do sabor de morango, que é rico em acido
citrico (Cecatto; Lenz, 2022).

A Tabela 2 contém os valores dos compostos bioativos, como a vitamina C (VC),
as antocianinas totais (AT), os carotenoides totais (CT) e os flavonoides totais (FT),
presentes nas amostras de néctares de frutas.

Tabela 2 — Resultados das anélises de vitamina C (VC), antocianinas totais (AT), carotenoides totais
(CT) e flavonoides totais (FT) dos néctares de frutas ofertados no IFCE-Camocim.

Rev. Sitio Novo Palmas v.10 2026 p.6de 14 2102 e-ISSN: 2594-7036


https://sitionovo.ifto.edu.br/index.php/sitionovo/index

“-
«Q|

S|t|o novo

[nstitut

Federal do Tocantins

CT FT
VvC AT (Mg de B- (mg de
Amostra Lote Sabor (mg 100 g")? | (mg 100 g') | caroteno | quercetina
100 g*) 100 g*)
4071305CE | Goiaba | 10,86+0,50 | 0,01+£8,9x10*| 18,51+1,11 n.d.
Néctar 4091216CE | Goiaba | 12,03£0,50 | 0,021,510 | 10,721,177 | 7,61+0,46
4051116CE Uva 4,70+0,50 0,04+2x10 n.d. 30,51+1,25
4080905CE Uva 8,80+0,60 0,04+1x10 n.d. 32,6310,71

Fonte: os autores.

Legenda: 2 Valores contidos nas embalagens: 22,5 mg 100 mL-"! para goiaba e 25 mg 100 mL-! para
uva
bValor minimo: goiaba = 14 mg 100 g' (BRASIL, 2003)
n.d. Ndo detecado.

As amostras de néctares de goiaba apresentaram maiores teores de vitamina C
(10,86 e 12,03 mg 100 g™") e de carotenoides totais (10,72 e 18,51 ug de 3-caroteno
100 g7'), em comparacgao as amostras de néctares de uva (4,7 € 8,8 mg 100 g™" e ndo
detectado, respectivamente). Cabe ressaltar que a goiaba € conhecida por ser uma
fruta rica em vitamina C, além de ser fonte de compostos antioxidantes, destacando-
se o licopeno, um tipo de carotenoide (Lima et al., 2025; Maia et al., 2020). Em
contraste, os néctares de uva apresentaram maiores indices de flavonoides totais
(30,51 e 32,63 mg de quercetina 100 g~) do que os néctares de goiaba (ndo detectado
e 7,61 mg de quercetina 100 g7'). A literatura possui muitos relatos da presenga de
flavonoides em uvas, compostos associados a elevada atividade antioxidante (Borges;
Sequeira, 2025; Barroso; Araujo; Mendonga, 2022). Em relagao as antocianinas totais,
ambas as amostras de néctares apresentaram valores semelhantes (0,01-0,04 mg
100 g™).

Dentre os compostos bioativos analisados neste trabalho, bem como as
amostras, a legislagao preconiza valor padrao minimo de vitamina C apenas para o
néctar de goiaba (14 mg 100 g7'), sendo que nenhuma das amostras de néctares de
goiaba desta pesquisa estava de acordo com o referido valor minimo padrao.
Adicionalmente, as amostras de néctares de goiaba analisadas também apresentaram
valores de vitamina C abaixo do informado no rétulo do produto (22,5 mg 100 g™),
além das amostras de néctares de uva, que apresentaram valores de vitamina C bem
mais abaixo do declarado em seus rotulos (25 mg 100 g™).

A vitamina C pode sofrer degradacao e reducao de seu teor por diversos meios,
tais como a presenca de metais, a exposi¢éo a luz, o tratamento térmico, a agitagéo
mecanica e o acréscimo de acgucar (Yin et al., 2022). Especificamente, a literatura
relata casos em que sucos e néctares de goiaba apresentam maior quantidade de
vitamina C do que os de uva, além de essas amostras de goiaba apresentarem maior
estabilizagédo da perda de vitamina C (3,5-18%) quando comparadas as de uva (81—
100%), apds determinada quantidade de dias (Cardoso et al., 2015; Cruz; Helbig,
2012; Fernandes et al., 2007).

Valores de vitamina C menores do que os deste trabalho foram encontrados em
amostras de néctares de uva do Rio Grande do Sul, variando entre 0,00 e 4,67 mg
100 mL™" (Zaicovski et al., 2022). Amostras de néctares de goiaba comercializadas
em Botucatu (SP) apresentaram valores de vitamina C maiores do que os da presente
pesquisa, variando de 30,26 a 86,02 mg 100 mL™ (Nogueira et al., 2020).
Adicionalmente, amostras de néctares de goiaba e de uva de Campo Mourédo (PR)
apresentaram valores de 22,75 e 9,10 mg 100 g7', respectivamente (Borsato, 2016),
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assim como amostras de néctar de uva comercializadas em Fortaleza (CE), cujos
valores variaram entre 9,16 e 26,33 mg 100 mL™" (Carneiro et al., 2013).

Em relagdo aos valores de antocianinas totais (AT) reportados na literatura,
Gurak et al. (2012) encontraram valores superiores aos deste trabalho, variando entre
14,98 e 74,82 mg L™, em amostras de néctares de uva comercializados no estado do
Rio de Janeiro. Todas essas variagcdes de resultados podem ser explicadas a luz do
que ja foi exposto anteriormente, como a diferente quantidade de agucar adicionada
aos néctares e os distintos tipos de tratamentos e processamentos empregados.

Por fim, os resultados das analises de lipidios totais (LT) das amostras de
bebidas achocolatadas lacteas estdo presentes na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultados das analises de lipidios totais (LT) das bebidas lacteas achocolatadas
ofertadas no IFCE-Camocim.

LT?

Amostra Lote o
Achocolatado MN0508402FC 0,76+1,3x103
MN1810402FC 0,78x1,4x107

Fonte: os autores.
Legenda: 2 Valor contido nas embalagens: 0,80%.

Os valores de LT para os dois lotes foram bem semelhantes (0,76 e 0,78%, lotes
MNO0508402FC e MN1810402FC, respectivamente) os quais corroboram de maneira
concisa com o valor igual a 0,80% contido nos rétulos das embalagens.

Bebidas lacteas com aditivos, no caso as achocolatadas, ndo possuem valores
padrao de lipidios totais estabelecidos pela legislacédo brasileira. Grandes variagoes
nesses valores podem estar relacionadas as diferengas nas bases lacteas ou a adi¢cao
de outros ingredientes em suas composi¢cdes, como no caso de bebidas com maiores
porcentagens de leite que tendem a apresentar maiores porcentagens de lipidios
(Cunha et al., 2009).

Teores de lipidios totais menores e maiores que os encontrados neste trabalho
foram reportados pela literatura, como em amostras de bebidas lacteas achocolatadas
comercializadas na cidade de Sobral (CE) que foram analisadas com relagéo as suas
composi¢oes centesimais, apresentando valores de lipidios totais entre 0,48—1,09%,
além de apresentarem diferencas dos valores informados nos rétulos desses produtos
(1,00-2,50%) (Nascimento et al., 2022). Outra pesquisa foi feita por Silva e
colaboradores (2017) que analisaram os teores de lipidios totais em amostras
comerciais de bebidas lacteas achocolatadas da cidade de Santa Maria (RS), cujos
resultados variaram entre 0,60—-2,30%.

Consideragoes finais

Os resultados encontrados neste trabalho evidenciaram que, em sua maioria, as
amostras de néctares de goiaba e uva e de bebidas lacteas achocolatadas ofertadas
aos discentes do IFCE-Camocim atenderam aos parametros fisico-quimicos
estabelecidos pela legislagdo brasileira. Porém, foram encontradas algumas
inconformidades nutricionais e regulatorias. Nesse contexto, observou-se a diferenca
entre os teores de vitamina C nas amostras de néctares informados nos rétulos de
suas embalagens e os valores quantificados, além do ndo atendimento ao valor
minimo exigido para o néctar de goiaba. Adicionalmente, observou-se a variagdo dos
teores de compostos bioativos entre sabores e lotes. Em relagdo as bebidas lacteas
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achocolatadas, constatou-se a conformidade dos teores de lipidios totais com os
valores rotulados. Assim, este estudo contribuiu com a avaliagdo dos parametros
fisico-quimicos e bioativos das bebidas ofertadas aos discentes do IFCE-Camocim,
visando ao controle de qualidade e a garantia da adequacao nutricional, além de
demonstrar a necessidade de um maior rigor no cumprimento da legislacéo aplicavel
a esses produtos.
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