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RESUMO 

 

PASSOS, Clara Romanholi. Comparação do teor de compostos bioativos e 
capacidade antioxidante entre sucos naturais, integrais, néctares, 
preparados líquidos e sólidos para refresco. 2019. 91 f. Dissertação 
(Mestrado em Ciências Médicas) – Faculdade de Medicina de Ribeirão Preto, 
Universidade de São Paulo, Ribeirão Preto, 2019.  

 

Os sucos e bebidas de frutas são altamente consumidos pela população 
brasileira, naturais ou industrializados, porém pouco se sabe sobre o conteúdo 
de compostos bioativos e capacidade antioxidante nestes diferentes produtos. O 
objetivo deste trabalho foi a determinação e comparação de compostos bioativos 
e capacidade antioxidante entre sucos naturais, integrais, néctares, preparados 
líquidos e sólidos para refresco nos sabores de tangerina, goiaba, maracujá, 
laranja e uva. Sucos naturais foram preparados descartando as cascas e 
sementes e para cada tipo de bebida industrializada foram coletadas três marcas 
distintas no comércio de Ribeirão Preto- SP. Foram determinados os seguintes 
compostos bioativos: fenólicos totais, flavonoides totais e amarelos, antocianinas 
totais, ácido ascórbico, licopeno e beta caroteno e a capacidade antioxidante foi 
determinada pelos métodos de redução do ferro (FRAP), captura do radical ácido 
2,2'-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico (ABTS) e captura do radical 2,2-
difenil-1- picril-hidrazil (DPPH), sendo os dados analisados estatísticamente 
atráves da diferença entre médias, também foram feitas correlações entre os 
métodos de capacidade antioxidante. Observou-se que os preparados sólidos 
para refresco de diferentes marcas e sabores apresentaram os menores teores 
ou nulos de compostos bioativos e capacidade antioxidante. As bebidas com 
maior conteúdo de ácido ascórbico foram os sucos naturais, integrais e néctares. 
Os sucos integrais e naturais apresentaram os maiores valores de fenólicos 
totais, flavonoides totais e amarelos em relação a maioria dos néctares e 
preparados líquidos para refresco. Na maioria dos preparados sólidos para 
refresco não foram detectados valores de flavonoides totais e amarelos. O 
conteúdo de antocianinas totais foi maior em sucos integrais de uva em relação 
aos néctares e preparados líquidos para refresco desta fruta. Não foram 
detectados valores de antocianinas totais para os preparados sólidos para 
refresco. Os teores de licopeno foram mais expressivos nas bebidas de goiaba, 
principalmente nos sucos integrais e natural. O beta caroteno não foi detectado 
na maioria das bebidas estudadas, seu teor foi mais prevalente em bebidas de 
tangerina, principalmente no suco natural. Os diferentes métodos de capacidade 
antioxidante mostraram alguns resultados divergentes. Entre os métodos FRAP 
e ABTS foram encontrados os maiores valores de associação positiva forte nas 
bebidas de diferentes frutas. Os métodos ABTS e DPPH apresentaram 
associação positiva fraca para bebidas de tangerina, associação positiva 
moderada para bebidas de maracujá e associação positiva e forte para bebidas 
de goiaba, laranja e uva. Os métodos FRAP e DPPH demonstraram associação 
positiva forte para bebidas de goiaba, laranja e uva, associação positiva 
moderada entre as bebidas de maracujá e associação positiva e fraca entre as 
bebidas de tangerina. De acordo com os métodos FRAP e ABTS, os néctares, 
sucos integrais e naturais apresentaram as maiores medidas de capacidade 



 

 

antioxidante, já os preparados líquidos e sólidos para refresco apresentaram as 
menores. Os dados obtidos pelo método DPPH indicam que algumas marcas de 
preparado líquido para refresco e néctares apresentaram altos valores de 
capacidade antioxidante, mas este achado foi limitado a somente algumas 
bebidas e não em varias marcas. Os sucos naturais, integrais e néctares 
apresentaram as maiores medidas de capacidade antioxidante obtidas por este 
método. 

 

 

Palavras – chave: Compostos bioativos. Capacidade antioxidante. Sucos de 
frutas. Néctares. Refrescos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

PASSOS, Clara Romanholi. Comparison of the content of bioactive compounds 
and antioxidant capacity between natural and whole juices, nectars, liquid and 
solid prepared for soft drinks. 2019. 91 f. Dissertação (Mestrado em Ciências 
Médicas) – Faculdade de Medicina de Ribeirão Preto, Universidade de São 
Paulo, Ribeirão Preto, 2019.  

 

Juices and fruit drinks, produced at home or industrialized, are highly consumed 
by the Brazilian population, but the content of bioactive compounds and 
antioxidant capacity of these different types of products is unknown. The objective 
of this research was the determination and comparison of bioactive compounds 
and antioxidant capacity between natural and whole juices, nectars, liquid and 
solid prepared for soft drinks of tangerine, guava, passion fruit, orange and grape. 
The natural juices were prepared with the fruit pulp, scorning the barks and seeds 
and for each type of industrialized beverages, three different brands were 
collected in market of Ribeirão Preto –SP. Total phenolics, total and yellow 
flavonoids, total anthocyanins, ascorbic acid, lycopene and beta carotene were 
determined and analyzed by the difference between the averages and the 
antioxidant capacity was evaluated by ABTS assay (2,2-azinobis (3 
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)), DPPH assay (2,2-diphenyl-1-picryl-
hydrazyl-hydrate) and Ferric reducing antioxidant power (FRAP), also their 
correlations were determined. It was observed that the solid prepared for soft 
drinks of different brands and flavors presented the lowest contents or zero 
bioactive compounds and antioxidant capacity. The beverages with the highest 
content of ascorbic acid were the natural and whole juices and nectars. Whole 
and natural juices presented the highest values of total phenolics, total and yellow 
flavonoids compared to most nectars and liquid prepared for soft drinks. In most 
solid prepared for soft drinks no values were detected for total and yellow 
flavonoids. The content of total anthocyanins was higher in whole grape juice 
compared to grape nectars and liquid prepared for soft drinks. No values of total 
anthocyanin were detected for solid prepared for soft drinks. The lycopene 
contents were more expressive in guava beverages, mainly in the natural and 
whole juices. Beta carotene was not detected in most beverages studied, its 
content was more prevalent in tangerine beverages, especially in natural juice. 
The different methods of antioxidant capacity showed some divergent results. 
The FRAP and ABTS assays presented the highest values of strong and positive 
association in beverages of different fruits. The ABTS and DPPH assays showed 
weak and positive association for tangerine beverages, moderate and positive 
association for passion fruit beverages and positive and strong association for 
guava, orange and grape beverages. The FRAP and DPPH assays 
demonstrated a strong and positive association for guava, orange and grape 
beverages, a moderate and positive association for passion fruit beverages and 
positive and weak association for tangerine beverages. According to the FRAP 
and ABTS assays, nectars, whole and natural juices presented the highest 
antioxidant capacity, liquid and solid prepared for soft drinks presented the 
smallest. The data obtained by the DPPH assay indicate that some brands of 
liquid prepared for soft drinks and nectars presented high values of antioxidant 
capacity, but this finding was limited to only some beverages and not in several 



 

 

brands. The natural and whole juices and nectars presented the highest 
measures of antioxidant capacity obtained by this method. 
 

Key words: Bioactive compounds. Antioxidant capacity. Fruit juices. Nectars. Soft 
drinks.  
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1. INTRODUÇÃO 

 

As bebidas de frutas naturais e industrializadas marcam presença no 

cotidiano de indivíduos com diferentes faixas etárias e classes sociais, pois são 

apreciadas por suas propriedades sensoriais, grande variedade de sabores e 

praticidade de ingestão. (RUXTON et al., 2006; BHARDWAJ et al., 2014) 

Os sucos naturais apresentam maior destaque em relação às demais 

bebidas por serem alimentos minimamente processados e saudáveis, 

entretanto, sua elaboração no dia a dia tornou-se inconveniente ao ritmo 

acelerado da sociedade, desta forma, observa-se um aumento da procura por 

bebidas que estejam prontas para o consumo. É neste contexto que a indústria 

alimentícia investiu no surgimento de diferentes marcas, tipos e sabores de 

bebidas de frutas no mercado. (LEE, COATES, 1999; PINHEIRO et al., 2006) 

Dados obtidos pela Pesquisa de Orçamentos Familiares entre os anos de 

2008 a 2009 referem que o consumo médio diário per capita dos brasileiros de 

sucos e refrescos é de 145 gramas. Este resultado aponta que estes produtos 

estão entre os mais consumidos diariamente pela população brasileira, 

apresentando média superior em relação a ingestão de frutas, verduras e 

legumes. (BRASIL, 2011) 

Segundo Codex Alimentarius, o suco de fruta é definido como líquido não 

fermentado obtido por processo tecnológico adequado da parte comestível de 

frutos sadios, maduros e frescos ou conservados em condições adequadas após 

a colheita.  (WHO, 2000)  

Segundo a Lei nº 8.918 de 1994, suco pode conter adição de açúcar de 

no máximo 10%, e neste caso, deve ser declarado no rótulo do produto. É 

proibida a adição de aromas e corantes artificiais em sucos. (BRASIL, 1994; 

2014) 

Segundo o Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, o suco integral é 

aquele que não pode conter adição de açúcar e apresenta-se em sua 

concentração natural. De acordo com o Guia Alimentar para a População 

Brasileira de 2014, o suco integral que sofre pasteurização e não possui adição 

de ingredientes químicos é considerado um alimento minimamente processado. 

(NICOLI et al., 1999; BRASIL, 2009; BRASIL, 2014) 
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Já o néctar, diferentemente de suco, é definido como bebida não 

fermentada, obtida da diluição da parte comestível do vegetal ou seus extratos 

em água potável e pode receber adição de açúcares e ácidos. (BRASIL, 2009) 

Segundo a Instrução Normativa nº 12, de 4 de setembro de 2003, o néctar 

cuja quantidade mínima de polpa de uma determinada fruta não tenha sido fixada 

em Regulamento Técnico específico deve conter no mínimo 30% da respectiva 

polpa, no caso de fruta com acidez ou conteúdo de polpa muito elevado ou sabor 

muito forte, neste caso, sua composição não deve ser inferior a 20%. A 

quantidade mínima de polpa de fruta que deve ser utilizada no preparo do néctar 

varia de 10 a 40% dependendo da fruta. (BRASIL, 2003) 

O preparado líquido ou concentrado líquido para refresco é o produto que 

apresenta suco, polpa ou extrato vegetal em sua composição com adição de 

água potável, também é permitido o acréscimo de açúcares, desde que esteja 

descrito em seu rotulo. A Instrução Normativa nº 19 de 19 de junho de 2013 

estabelece a quantidade mínima de suco, polpa ou extrato de fruta presente em 

100 mililitros (mL) de cada refresco variando de 5 a 30%. O refresco de fruta cuja 

matéria-prima não foi estabelecida pelo documento deve conter uma quantidade 

mínima de 10% de suco ou polpa da fruta. (BRASIL, 2013) 

O preparado sólido para refresco é o produto à base de suco ou extrato 

vegetal e açúcares destinado à elaboração de bebida após diluição em água 

potável, também pode conter adição de edulcorantes hipocalóricos e não 

calóricos. (BRASIL, 2009) A Instrução Normativa nº 17 de 19 de junho de 2013 

estabeleceu a quantidade de 1 grama (g) de suco ou polpa ou seu extrato 

desidratado para 100 gramas de preparado solido para refresco. Deve estar 

escrito na embalagem do produto a porcentagem de suco após sua diluição. 

(BRASIL, 2013) 

Os sucos de frutas naturais são conhecidos por serem fontes de 

nutrientes, vitaminas, minerais, compostos bioativos e antioxidantes, sendo 

estes, fenólicos, flavonoides, carotenoides, antocianinas e ácido ascórbico. 

Também representam uma alternativa para o consumo de frutas, pois alguns 

exemplares de frutas podem apresentar sabor azedo e ácido, o que pode 

comprometer sua aceitação e consumo. (RUXTON et al., 2006; BHARDWAY; 

NANDAL; JAIN, 2014; CLEMENS, et al., 2015) 
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Compostos bioativos são compostos essenciais e não essenciais 

encontrados na natureza ou originados durante o processamento dos alimentos, 

que apresentam atividade biológica específica com efeitos à saúde humana. 

(BIELSAKI et al., 2009) 

Os antioxidantes são quaisquer substâncias que mesmo em pequenas 

concentrações, inibem ou reduzem o processo de oxidação causado pelos 

radicais livres. (HALLIWELL et al., 2007) 

Alguns tipos de bebidas de frutas, como néctares, preparados líquidos e 

sólidos para refresco podem conter adição de vitaminas e antioxidantes em sua 

composição, com intenção de aumentar o valor nutricional do produto, prevenir 

sua oxidação, garantir melhor coloração e aspectos atrativos, fatores que 

contribuem para aumento da durabilidade e melhor aceitação do produto. No 

entanto, substâncias como corantes, aromas artificiais, conservantes, 

estabilizantes e açúcares também podem ser adicionadas nas bebidas de frutas 

industrializadas, caracterizando-as como um produto ultra processado. (BRASIL, 

2014) 

Os produtos ultra processados são fórmulas industriais elaboradas, na 

maioria daz vezes, com substâncias extraídas de alimentos ou sintetizadas pela 

indústria, tais como corantes, aromatizantes, e vários tipos de aditivos usados 

para acrescentar aos produtos propriedades atraentes. O número elevado 

destes ingredientes, cinco ou mais indicam que o produto é um alimento ultra 

processado. (BRASIL, 2014) 

É recomendado que os alimentos ultra processados, em geral, devem ser 

evitados pela população, no caso dos sucos e bebidas à base de fruta 

produzidos pela indústria alimentícia, pois a maioria são feitos de extratos de 

frutas, ou possuem pequena quantidade de polpa de fruta e recebem adição de 

açúcares e aditivos químicos, assim como, acréscimo de sucos concentrados de 

uva ou maçã ou adoçantes artificiais. (BRASIL, 2014) 

De acordo com a definição da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), os aditivos alimentares são qualquer ingrediente adicionado 

intencionalmente aos alimentos, sem propósito de nutrir, com objetivo de 

modificar suas características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais durante 

a fabricação, processamento, preparação, tratamento, embalagem, 
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acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulação de um alimento. 

(BRASIL, 1997) 

Diversos estudos encontrados na literatura descrevem reações adversas 

ao consumo de aditivos alimentares, de forma aguda e crônica, tais como 

reações alérgicas, alterações no comportamento, como hiperatividade e déficit 

de atenção, desenvolvimento de neoplasias de estômago, esôfago, cólon, reto, 

mama e ovário. (POLLOCK, 1991; HILL, 1993)  

Além disso, alguns estudos têm demonstrado que o consumo de bebidas 

de frutas industrializadas com adição de açúcar possui associação com a 

incidência de obesidade, diabetes mellitus tipo 2 e esteato hepatite não alcoólica.  

Uma coorte europeia verificou que o consumo de bebidas industrializadas ricas 

em açúcares pode aumentar o risco de câncer de fígado em seus consumidores. 

(MONTONEN, 2007; ASSY, 2008; HU; MALIK, 2010; STEPIEN et al., 2014) 

As bebidas de frutas são submetidas as diferentes etapas de processos 

industriais até seu produto final, as quais podem variar de acordo com as 

técnicas padronizadas por cada indústria alimentícia, tipo de fruta, quantidade 

de polpa ou extrato utilizado na elaboração da bebida, adição de ingredientes 

alimentícios, fluxograma de produção e os equipamentos utilizados em cada 

fábrica de produtos.  (ROSENTHAL, 2003; VENTURINI FILHO, 2005) 

O processamento das bebidas de frutas faz com que seus produtos finais 

sejam ricos em açúcares, pobres em fibras, vitaminas, e substancias com 

atividade biológica que estão naturalmente presentes em alimentos naturais ou 

minimamente processados, os quais têm sido associados a prevenção de 

doenças crônicas não transmissíveis. (BRASIL, 2014) 

As bebidas que são submetidas ao processamento e armazenagem 

podem sofrer modificações, com comprometimento ou alteração em suas 

propriedades sensoriais e nutritivas, degradação de compostos bioativos e 

antioxidantes e consequentemente perda de valor nutricional. (ACHINEWHU, 

1994; NICOLI, 1999; GIMENEZ, 2002; GAHLER; YAMASHITA, 2003) 

 

1.1 Compostos bioativos  

 

1.1.1 Fenólicos  

 



20 

 

Os fenólicos são compostos que possuem a presença de anel aromático 

com um ou mais hidroxilas e grupos funcionais. São originados do metabolismo 

secundário das plantas, derivados de fenilalanina e tirosina e sua biossíntese 

ocorre na superfície do reticulo endoplasmático das células vegetais. 

Apresentam propriedades essenciais para o funcionamento do organismo do 

vegetal, participando de seu crescimento, pigmentação, cicatrização, 

reprodução, combate a infecções e radiações UV.  (CHEYNIER et al., 2013; 

SHAHIDI et al., 2018) 

Este amplo grupo de substâncias podem apresentar estrutura química 

variável, com diferentes substituições de radicais, e isto promove propriedades 

individuais diferentes. Até então, estão descritos mais de 8 mil compostos 

fenólicos provenientes de fontes naturais, os quais podem ser classificados em: 

flavonoides, ácidos fenólicos, fenóis simples, cumarinas, taninos, ligninas e 

tocoferóis.  (CHEYNIER et al., 2013) 

Em fontes naturais, os compostos fenólicos compõem a estrutura da 

matriz celular do alimento, formando ligações com macromoléculas, tais como 

celulose, hemi celulose e pectina, mas também podem estar presentes em sua 

forma livre. (MANACH et al., 2004; SHAHIDI et al., 2018) 

Em produtos naturais e industrializados estes compostos são 

responsáveis pela cor, adstringência, aroma e estabilidade oxidativa. (NACZK et 

al., 2004)  

Suas principais fontes alimentares são frutas, vegetais, ervas, chás, café, 

cacau e seus produtos e vinhos. São encontrados menores valores de fenólicos 

em sucos de frutas do que em suas polpas naturais. (PIMENTEL et al., 2005) 

O consumo de fontes alimentares ricas em compostos fenólicos tem sido 

associado a redução da incidência de doenças crônicas, devido suas 

propriedades anti-inflamatórias, antioxidantes, antibacterianas e antivirais. (DA 

CUNHA, 2004; MORINAGA et al., 2005; ALVESALO, 2006; CHOI; KANG, 2008; 

CHAO, 2010; PRAGASAM, 2013; HSU et al., 2015) 

Também está descrito na literatura que alguns fenólicos específicos 

podem reduzir hipertensão e angina, prevenir incidência de diabetes tipo 2, 

câncer, doenças cardiovasculares e neurológicas. (VELURI, 2006; YEH et al., 

2011; NARASIMHAN et al., 2015; ANANTHARAJU, 2016)  
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1.1.2 Flavonóides 

 

Os Flavonoides são um dos grupos mais importantes dos compostos 

fenólicos e caracterizam-se por apresentarem uma estrutura comum que 

consiste em 2 anéis aromáticos (A e B) ligados por um anel heterocíclico 

oxigenado (anel C). Estes compostos naturais protegem as plantas contra as 

reações de oxidação e são encontrados principalmente em frutas, vegetais, 

folhas, vinhos, chás e chocolates. (MANACH et al., 2004) 

Estes compostos estão relacionados com a prevenção de doenças 

crônicas por apresentar ação antioxidante, anti-inflamatória, anti mutagênica, 

anti carcinogênica, melhorar função do sistema imunológico, capacidade de inibir 

a agregação plaquetária e modular funções enzimáticas estão amplamente 

descritas na literatura. (WANG et al.,1996; CAO et al., 1997; BURDA, 2001; 

GROSS, 2004; NICHENAMETLA et al., 2006)  

Estudos recentes também têm mostrado que os flavonoides possuem 

papel chave enzimático na prevenção de doenças neurodegenerativas, tais 

como, Doença de Alzheimer e Parkinson. (WILLIANS et al., 2012; PANCHE et 

al., 2015) 

O tipo de processamento pode influenciar de forma positiva ou negativa a 

quantidade de flavonóides nos alimentos. Assim como a estrutura do flavonoide 

pode ser responsável por sua estabilidade e retenção no alimento durante o 

processamento. (IOANNOU et al., 2012) 

 

 

1.1.3 Antocianinas 

 

As antocianinas são pigmentos de coloração vermelha, roxa e azul, 

presentes em alimentos, vegetais e flores que possuem classificação como 

substancias fenólicas que compõem o subgrupo dos flavonoides. Suas principais 

fontes na dieta são uvas roxas e seus produtos, vinhos, jabuticaba, açaí, 

ameixas, cerejas, amoras, entre outras. (MARKAKIS, 1982; GIMENEZ, 2002; 

GAHLER; OTTO; BÖHM; YAMASHITA, 2003) 
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Uma das suas principais funções em flores e frutas é atração de agentes 

polinizadores e dispersores de sementes, além de proteger diversos tecidos da 

planta contra processos oxidativos nas diversas etapas de seu ciclo de vida. 

(ACHINEWHEU; HART, 1994; MALIEN-AUBERT, 2001; EIBOND et al., 2004) 

Diversos estudos mostraram benefícios das antocianinas na prevenção 

de doenças cardiovasculares, tais como inibição de agregação plaquetária e 

melhora do perfil lipídico sanguíneo. Também promoveram supressão de 

proliferação celular, inflamação e angiogênese em alguns tumores em ratos e 

humanos. São descritos na literatura efeitos na prevenção do Diabetes Mellitus 

tipo 2 como melhora no perfil glicêmico e redução da resistência insulínica, 

aumento da capacidade antioxidante, redução do estresse oxidativo e 

manutenção da função endotelial normal. (RECHNER, 2005; TAKIKAWA, 2010; 

ALVAREZ-SUAREZ; LIU, 2014; LI et al., 2015) 

Além disso, as antocianinas demonstraram melhorar a função visual e 

fluxo sanguíneo em pacientes com glaucoma, sem aumentar a pressão ocular. 

Também possui atividade antimicrobiana, e inibe o crescimento de bactérias 

gram negativas. (PUUPPONEN-PIMIÃ, 2001; SHIM; OHGURO, 2012; POJER, 

2013) 

 

1.1.4 Carotenóides 

 

Os carotenóides compõem um grupo de compostos responsáveis pela 

pigmentação amarela, laranja e vermelha de vários vegetais, alimentos e 

animais. São sintetizados por bactérias, cianobactérias, algas, plantas, fungos e 

leveduras. Estes compostos oferecem cores características a muitos animais, 

tais como pássaros, insetos, organismos marinhos e peixes, os quais não são 

hábeis de produzi-los, mas estão presentes em sua dieta. (NAMITHA; 

RODRIGUEZ-AMAYA, 2010) 

Comercialmente, os carotenoides são usados como corantes em 

alimentos industrializados e suplementos nutricionais, assim como, aditivos 

alimentares em variados produtos, pigmentação de produtos animais, tais como 

ovos e peixes, além de estarem presentes em produtos farmacêuticos e na 

agricultura. (NAMITHA; RODRIGUEZ-AMAYA, 2010) 
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1.1.4.1 Beta caroteno 

 

Um dos principais carotenoides é o beta-caroteno que possui atividade 

pró-vitamina e antioxidante, oferece proteção aos danos celulares promovidos 

pelas espécies reativas de oxigênio e peroxidação lipídica. Possui como função 

estimular o sistema imunológico, ativação de genes que favorecem as 

comunicações celulares pelas junções gap e propriedade de fotoproteção. 

(BURTON, 1984; ZHANG; BERTRAM, 1991; VAN POPPEL, 1993) 

As propriedades antioxidantes do beta caroteno estão centradas em 

minimizar a ação das espécies reativas de oxigênio nas membranas celulares 

reagindo com as moléculas lipídicas, interrompendo a reação de oxidação em 

cadeia. Sua atividade é efetuada principalmente em áreas do organismo com 

baixas concentrações de oxigênio, além de desempenhar uma função 

complementar a outros antioxidantes. (MEDEIROS, 2003) 

Estudos epidemiológicos e experimentais demonstraram evidências entre 

uma possível associação entre o consumo de beta caroteno e suas elevadas 

concentrações no plasma com redução de risco de câncer, especialmente de 

pulmão. Porém, em indivíduos fumantes este efeito encontra-se oposto, 

aumentando o risco do desenvolvimento de câncer de pulmão por diversos 

mecanismos ainda não totalmente esclarecidos. (GORALCZYK, 2009)  

Uma metanálise recente demonstrou que a suplementação de beta 

caroteno não obteve nenhum efeito encontrado na incidência de vários tipos de 

câncer, tais como pâncreas, colorretal, próstata, mama e câncer de pele não 

melanoma. Já, a incidência de câncer de estômago e pulmão em fumantes foi 

significativamente maior em indivíduos que receberam suplementação de 20 a 

30 miligramas (mg) por dia de beta caroteno. Sua suplementação não mostrou 

nenhum benefício na prevenção do câncer. Demais estudos realizados 

anteriormente também encontraram resultados similares. (DRUESNE‐

PECOLLO et al., 2010) 

De acordo com alguns estudos o consumo de beta caroteno na dieta está 

associado com redução da incidência de Doença de Parkinson. (YANG et al., 

2017) 

Suas principais fontes naturais são cenoura e seus produtos e derivados, 

abóbora, mamão, manga, entre outros. Este composto é amplamente utilizado 
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pela indústria alimentícia em sucos de frutas, refrescos, entre outros produtos 

como antioxidante e corante laranja e amarelo. (BOGACZ-RANDOMSKA et al., 

2018) 

 

1.1.4.2 Licopeno 

 

O licopeno é um pigmento natural carotenóide, responsável pela 

coloração vermelha em vegetais e frutas, e é desprovido da capacidade de ser 

convertido em vitamina A pelo organismo. Pode ser sintetizado por plantas e 

microorganismos, mas não por animais.  Suas principais fontes alimentares são 

tomate e seus produtos, goiaba vermelha, melancia, grapefruit, entre outros. 

(STAHL et al., 1992) 

Estudos demonstram que o consumo de fontes de licopeno está 

associado com a prevenção de doenças crônicas, como câncer, 

cardiovasculares, neurológicas e diabetes mellitus. Muitos de seus efeitos 

benéficos podem ser atribuídos à sua elevada capacidade antioxidante e anti-

inflamatória, contribuindo para redução da propagação do estresse oxidativo e 

dano oxidativo mitocondrial, controle de formação das espécies reativas de 

oxigênio e oferece proteção às estruturas celulares e DNA. (POOL-ZOBEL, 

1997; MATOS et al, 2000; FIEDOR et al., 2014) 

Um estudo demonstrou que licopeno restaurou as enzimas superóxido 

dismutase, glutationa peroxidase, glutationa redutase e glutationa reduzida, e 

diminuiu a peroxidação lipídica e níveis de malondialdeido em pacientes 

hipertensos.  (BOSE et al., 2007) 

Em ratos diabéticos, a administração de licopeno causou uma redução 

nos níveis de glicose séricos, aumento da concentração de insulina e das 

defesas enzimáticas antioxidantes e melhora no perfil lipídico sérico. Em estudo 

clínico, com 133 pacientes, licopeno reduziu o risco do desenvolvimento de 

retinopatia diabética. (SUZUKI, 2002; ALI et al., 2009) 

Estudos in vitro com administração de licopeno mostraram a indução de 

apoptose e inibição do crescimento de duas linhagens de células do câncer de 

próstata. Licopeno parece inibir o crescimento celular interferindo na sinalização 

dos fatores de crescimento tumorais e ciclo celular, sem evidencias de efeitos 

tóxicos.  Outras evidencias também sugerem que câncer de pâncreas, colorretal, 
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esôfago, cavidade oral e mama poderiam ser reduzidos com o aumento do 

consumo de fontes de licopeno na dieta. (GIOVANNUCCI, 1999; JIAN; SALMAN; 

VRIELING, 2007; TANG, 2009) 

 

 

1.1.5 Ácido Ascórbico 

 

O ácido ascórbico é uma vitamina hidrossolúvel essencial para o 

funcionamento do organismo humano. Seres humanos e outros animais 

perderam a capacidade de sintetiza-la ao longo da evolução e dependem de sua 

ingestão dietética. (TRABER; STEVENS, 2011) 

Suas fontes dietéticas naturais compreendem frutas, principalmente em 

variedades cítricas, verduras e legumes. Esta vitamina também é 

frequentemente utilizada como aditivo alimentar em produtos industrializados. 

(TRABER; STEVENS, 2011) 

É responsável pela síntese de colágeno por meio da hidroxilação de 

prolina e lisina e também se faz necessária para as reações de produção de 

carnitina utilizada na mitocôndria para produção de ATP. Atua como importante 

co-fator para enzimas envolvidas na conversão de neurotransmissores e outros 

hormônios. Esta vitamina também atua na estimulação da absorção intestinal de 

ferro. (GROSSO et al., 2013) 

Entre suas principais funções está sua capacidade antioxidante, ou seja, 

é um doador de elétrons ou agente redutor para reações químicas intra e 

extracelulares, interrompendo a propagação das reações de oxidação e evitando 

a peroxidação lipídica das membranas celulares, causados pelas espécies 

reativas de oxigênio e estresse oxidativo. (HALLIWELL et al., 1999) 

Os principais fatores que podem afetar a degradação da vitamina C em 

sucos de frutas incluem condições de estocagem e embalagem do produto, tipo 

de bebida e seu processamento, presença de oxigênio, luz, catalisadores 

metálicos, enzimas e pH. Alguns autores também destacam a concentração de 

sais, açúcares e carga microbiana. (NAGY, 1980; LEE et al., 1999; ARENA et 

al., 2001; MANSO, et al. 2001) 
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1.2 JUSTIFICATIVA 

 

Os compostos bioativos e antioxidantes presentes nos alimentos são 

importantes na prevenção de doenças crônicas não transmissíveis e alguns têm 

demonstrado propriedades terapêuticas adjuvantes.  

Na literatura existe um número pequeno de trabalhos que avaliam a 

composição nutricional de bebidas e sucos de frutas industrializados, os quais 

são altamente consumidos pela população brasileira. Além disso, as diferentes 

etapas de processamento de variados tipos de sucos e bebidas podem afetar 

seu conteúdo de compostos bioativos e antioxidantes.  

Desta forma, ressalta-se a importância de se avaliar o valor nutricional 

destes produtos a fim de se conhecer sua contribuição na oferta de compostos 

bioativos e atividade antioxidante na dieta.  
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2. OBJETIVOS 

  

 

2.1 Objetivo geral 

 

O objetivo deste estudo foi determinar e comparar os teores de ácido 

ascórbico, antocianinas totais, beta caroteno e licopeno, fenólicos totais, 

flavonoides amarelos e totais e atividade antioxidante entre sucos naturais e 

integrais, néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco entre o mesmo 

sabor de fruta comercializados na cidade de Ribeirão Preto-SP.  

 

2.2 Objetivos específicos 

 

- Quantificar e comparar o teor de ácido ascórbico em sucos naturais, integrais, 

néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco de mesma fruta, sendo 

estas, tangerina, goiaba, maracujá, laranja e uva.   

- Quantificar e comparar o teor de fenólicos totais em sucos naturais, integrais, 

néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco de mesma fruta, sendo 

estas, tangerina, goiaba, maracujá, laranja e uva.   

- Quantificar e comparar o teor de flavonoides totais e amarelos em sucos 

naturais, integrais, néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco de 

mesma fruta, sendo estas, tangerina, goiaba, maracujá, laranja e uva.   

- Quantificar e comparar o teor de antocianinas totais em sucos naturais, 

integrais, néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco de mesma fruta, 

sendo estas, tangerina, goiaba, maracujá, laranja e uva.   

- Quantificar e comparar o teor de beta caroteno e licopeno em sucos naturais, 

integrais, néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco de mesma fruta, 

sendo estas, tangerina, goiaba, maracujá, laranja e uva 

- Determinar a capacidade antioxidante entre diferentes bebidas de mesma fruta 

e correlacionar os valores obtidos pelos métodos de FRAP, ABTS e DPPH.  
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3. METODOLOGIA 

 

3.1 Amostras de sucos, néctares, bebidas de frutas e preparo das 

bebidas para análises 

 

Foram colhidas amostras de pelo menos três marcas e lotes diferentes de 

sucos integrais, néctares, preparados líquidos e sólidos para refresco 

comercializados na cidade de Ribeirão Preto - SP. Os sabores das bebidas 

utilizados neste estudo foram de goiaba, tangerina, maracujá, laranja e uva, os 

quais foram definidos conforme disponibilidade no comercio local.  

As amostras de sucos integrais, néctares e preparados líquidos para 

refresco não sofreram alterações para realização das análises.  

Os sucos integrais utilizados neste estudo não possuíam adição de 

ingredientes químicos descritos nos rótulos, estes exemplares sofreram o 

processo de pasteurização. Não foram encontrados no mercado local 

exemplares de suco integral de maracujá.  

Os preparados líquidos ou concentrados líquidos para refresco não foram 

diluídos para realização das analises, entretanto, após a determinação das 

concentrações dos compostos bioativos e capacidade antioxidante foi realizado 

cálculo de diluição da bebida em água potável conforme orientação de consumo 

estabelecido por cada fabricante.   

As diluições dos preparados líquidos para refresco de tangerina de marca 

A, B e C foram respectivamente 33,6 %, 30% e 14,20%. A diluição dos 

preparados líquidos de goiaba de todas as marcas foi de 15,8%. As diluições dos 

preparados líquidos de maracujá das marcas A, B e C foram respectivamente de 

6,10%, 10% e 6,10%. As diluições dos preparados líquidos de laranja de marca 

A, B e C foram respectivamente de 35%, 35% e 12%. As diluições dos 

preparados líquidos para refresco de uva das marcas A, B e C foram 

respectivamente de 31,9%, 31,9% e 11%.  

Os preparados sólidos para refresco foram diluídos em água potável 

conforme descrição em cada rótulo para obtenção do respectivo refresco.  
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Todas as marcas dos sucos integrais de goiaba possuíam suco integral 

de goiaba e maçã em sua composição, assim como todos os néctares de goiaba 

apresentavam suco concentrado de maçã em sua lista de ingredientes.  

Os sucos naturais de cada fruta foram preparados utilizando goiaba 

vermelha (Psidium guajava L.), tangerina poncã (Citrus reticulata), maracujá 

amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) e laranja pera (Citrus sinensis). O suco 

natural de uva não foi preparado visto que ele não é consumido habitualmente.  

Os sucos naturais foram preparados utilizando pelo menos 6 unidades de 

cada fruta, de aproximadamente 100 gramas de polpa por unidade, com auxílio 

de espremedor elétrico ou liquidificador elétrico, em local higienizado, sem 

contato direto com a luz e em temperatura ambiente. As frutas utilizadas 

encontravam-se sãs e com grau de maturidade adequado para o consumo.  

 O suco de laranja natural foi preparado com 6 unidades da fruta, contendo 

aproximadamente 100 gramas de polpa cada unidade, com utilização de um 

espremedor elétrico, sem adição de água potável. Todo o suco gerado foi coado 

em peneira de malha fina para retirada de sementes e posteriormente 

armazenado em falcon de 50 mL protegido da luz com papel alumínio. 

O suco natural de tangerina foi preparado com 6 unidades de cada fruta, 

com aproximadamente 100 gramas de polpa de fruta por unidade, sem a casca, 

utilizando um liquidificador elétrico e adição de 400 mL de água potável. Após o 

preparo, o suco foi coado em peneira de malha fina e armazenado em falcon de 

50 mL protegido da luz com papel alumínio.  

O suco natural de goiaba foi preparado com 6 unidades de fruta, contendo 

aproximadamente 100 gramas de polpa de fruta por unidade, sem a casca, 

utilizando um liquidificador elétrico e adição de 400 mL de água potável. Após o 

preparo, o suco foi coado em peneira de malha fina e armazenado em falcon de 

50 mL protegido da luz com papel alumínio.  

O suco natural de maracujá foi preparado com 6 unidades da fruta, 

contendo aproximadamente 100 gramas de polpa por unidade, as quais foram 

retiradas e liquidificadas com 400 mL de agua potável por um liquidificador 

elétrico, após isto, o suco foi coado em peneira de malha fina e armazenado em 

falcon de 50 mL protegido da luz com papel alumínio.  
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Após o preparo dos sucos naturais e coleta das demais bebidas 

comercializadas, as amostras foram congeladas e armazenadas sem contato 

com a luz para posterior realização das análises. Todas as analises foram 

realizadas em triplicata.  

 

3.2 Características descritas nos rótulos dos produtos 

 

Quadro 1 - Conteúdo de ácido ascórbico, porcentagem de suco e adição de corantes e 
vitaminas descritos nos rótulos dos diferentes tipos de bebidas de tangerina  

 

Sabor Tipo  Vitamina C % suco Adição de corantes e vitaminas 

Tangerina Integral A 30 mg (200 ml) 100% - 

Tangerina Integral B 30 mg (200 ml) 100% - 

Tangerina Integral C 30 mg (200 ml) 100% - 

Tangerina Néctar A 30 mg (200 ml) 31,40% Ácido ascórbico, corante caroteno 

Tangerina Néctar B 50 mg (200 ml) 30% Ácido ascórbico 

Tangerina Néctar C 30 mg (200 ml) 31,40% Ácido ascórbico 

Tangerina PLR A 20 mg (67 ml) 33,60% após diluição Ácido ascórbico e corante caroteno 

Tangerina PLR B 10 mg (200 ml) 30,00% após diluição Corante beta caroteno 

Tangerina PLR C Não informado 14,20% após diluição Corante  beta caroteno 

Tangerina PSR A 10 mg (5 g) 0,03% após diluição Ácido ascórbico, corantes artificiais 

Tangerina PSR B 6,8 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C e D, corantes artificiais 

Tangerina PSR C 7 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C, corantes artificiais 

PLR: Preparado líquido para refresco. PSR: Preparado sólido para refresco, ml: mililitros, mg: miligramas, g: gramas.  

 

Todos os néctares de tangerina apresentaram adição de ácido ascórbico 

em sua composição, e somente o néctar de marca A obteve acréscimo de 

corante caroteno. A porcentagem de suco nestas bebidas variou de 30 a 31,4%.  

Todos os preparados líquidos para refresco de tangerina possuíram adição de 

corante beta caroteno e entre este tipo de bebida, somente a marca A 

apresentou adição de ácido ascórbico. A porcentagem de suco nestas bebidas 

após a diluição recomendada pelos fabricantes variou entre 14,20 a 33,60%.  

Todos os preparados sólidos para refresco de tangerina apresentaram adição de 

ácido ascórbico ou vitamina C e corantes artificiais. A porcentagem de suco após 

a diluição do preparado sólido em água potável foi de 0,03%.  

 

Quadro 2- Conteúdo de ácido ascórbico, porcentagem de suco e adição de corantes e 
vitaminas descritos nos rótulos dos diferentes tipos de bebidas de goiaba 
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 PLR: Preparado líquido para refresco. PSR: Preparado sólido para refresco, ml: mililitros, mg: miligramas, g: gramas.  

 

Todos os sucos integrais de goiaba também continham suco integral de 

maçã em sua composição. Todos os néctares de goiaba também apresentavam 

suco concentrado de maçã e ácido ascórbico em seu conteúdo. A porcentagem 

de suco entre as diferentes marcas de néctares variou de 30 a 41,5%. Todos os 

preparados líquidos para refresco possuíam adição de ácido ascórbico e corante 

natural carmim. A porcentagem de suco após a diluição destas bebidas em agua 

potável é de 15,8%. Todos os preparados sólidos para refresco de goiaba 

apresentaram adição de ácido ascórbico e corantes artificiais, com porcentagem 

de suco de 0,02 a 0,03% após diluição.  

 

Quadro 3 - Conteúdo de ácido ascórbico, porcentagem de suco e adição de corantes e 
vitaminas descritos nos rótulos dos diferentes tipos de bebidas de maracujá 

PLR: Preparado líquido para refresco. PSR: Preparado sólido para refresco, ml: mililitros, mg: miligramas, g: gramas 

Sabor 
 Tipo Vitamina C % suco Adição de corantes e vitaminas 

Goiaba Integral A Não informado 100% Suco de goiaba integral e maçã 

Goiaba Integral B 75 mg (200 ml) 100% Suco de goiaba integral e maçã 

Goiaba Integral C Não informado 100% Suco integral de goiaba e maçã 

Goiaba Néctar A 27 mg (200 ml) 41,50% Suco concentrado de maçã e vitamina C 

Goiaba Néctar B 30 mg (200 ml) 30% 
Suco concentrado de maçã, ácido 
ascórbico, corante natural carmim 

Goiaba Néctar C 20 mg (200 ml) 40% Suco concentrado de maçã,  vitamina C 

Goiaba PLR A 90 mg (200 ml) 15,8% após diluição Corante natural carmim, ácido ascórbico 

Goiaba PLR B 90 mg (200 ml) 15,8% após diluição Corante natural carmim e ácido ascórbico 

Goiaba 
PLR C 

90 mg (200 ml) 15,8% após diluição 
Corante natural carmim e conchonilha e 

ácido ascórbico 

Goiaba PSR A 6,7 mg (5 g) 0,02% após diluição Vitamina C, corantes artificiais 

Goiaba PSR B  7 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C, corantes artificiais 

Goiaba PSR C 14 mg (4 g) 0,02% após diluição Vitamina C, corantes artificiais 

Sabor Tipo  Vitamina C % suco Adição de corantes e vitaminas 

Maracujá Néctar A 27 mg (200 ml) 15%   Ácido ascórbico 

Maracujá Néctar B 14 mg (200 ml) 10% Vitamina A e C 

Maracujá Néctar C 22 mg (200 ml) 10,40% Vitamina C 

Maracujá PLR A Não informado 6,10% após diluição - 

Maracujá PLR B Não informado 10% após diluição - 

Maracujá PLR C Não informado 6,10% após diluição - 

Maracujá PSR A 14 mg (4 g) 0,02% após diluição Vitamina C, D, corantes artificiais 

Maracujá PSR B 6,7 mg (4,6 g) 0,02% após diluição 
Vitamina A, C e D, corantes 

artificiais 

Maracujá PSR C 6,8 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C, corantes artificiais 
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Todos os néctares de maracujá possuíam adição de ácido ascórbico e 

sua porcentagem de suco variou de 10 a 15% entre as diferentes marcas. Todos 

os preparados líquidos para refresco não apresentaram ingredientes descritos 

nos rótulos dos produtos, e sua porcentagem de suco após diluição variou entre 

6,1 a 10%. Todos preparados sólidos para refresco de maracujá possuíam 

adição de ácido ascórbico e corantes artificiais. A marca A também possuía 

adição de vitamina D, e a marca B possuía adição de vitamina A e D.  

  

Quadro 4 - Conteúdo de ácido ascórbico, porcentagem de suco e adição de 
corantes e vitaminas descritos nos rótulos dos diferentes tipos de bebidas de 
laranja 

 

Sabor Tipo Vitamina C % suco Adição de corantes 
de vitaminas 

Laranja Integral A 70 mg (200 ml) 100% - 

Laranja Integral B Não informado 100% - 

Laranja Integral C 64 mg (200 ml) 100% - 

Laranja Néctar A 50 mg (200 ml) 50% Beta caroteno, ácido 
ascórbico 

Laranja Néctar B 88 mg (200 ml) 50% Beta caroteno, ácido 
ascórbico 

Laranja Néctar C 50 mg (200 ml) 50% Beta caroteno, ácido 
ascórbico 

Laranja PLR A 30 mg (200 ml) 35% após diluição Corante caroteno 

Laranja PLR B 22 mg (50 ml) 35% após diluição Corantes carotenos, 
vitamina C 

Laranja PLR C 30 mg (50 ml) 12% após diluição  Corante caroteno 

Laranja PSR A 6,8 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C, corantes 
artificiais 

Laranja PSR B 6,8 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C, corantes 
artificiais 

Laranja PSR C 14 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C, corantes 
artificiais 

PLR: Preparado líquido para refresco. PSR: Preparado sólido para refresco, ml: mililitros, mg: miligramas, 
g: gramas. 

 

Todos os néctares de laranja possuíam adição de ácido ascórbico e beta 

caroteno com porcentagem de suco de 50%. Todos os preparados líquidos de 

laranja apresentaram adição de corante caroteno, e a marca B possuía adição de 

vitamina C, a porcentagem de suco após a diluição em agua potável variou de 12 
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a 35%. Todos os preparados sólidos para refresco apresentaram adição de 

vitamina C e corantes artificiais, com 0,03% de suco após a diluição.  

 

Quadro 5 - Conteúdo de ácido ascórbico, porcentagem de suco e ingredientes 
(corantes e vitaminas) descritos nos rótulos dos diferentes tipos de bebidas de uva 

 

Sabor Tipo Vitamina C % suco Adição de corantes e vitaminas 

Uva Integral A 13 mg (200 ml) 100% - 

Uva Integral B Não informado 100% - 

Uva Integral C Não informado 100% - 

Uva Néctar A 30 mg (200 ml) 31,40% Vitamina C 

Uva Néctar B 6,8 mg (200 ml) 40% Vitamina C 

Uva Néctar C 14 mg ( 200 ml) 30% Vitamina C 

Uva PLR A Não informado 31,9% após diluição Corante natural Carmim 

Uva PLR B Não informado 31,9% após diluição Corante natural Carmim 

Uva PLR C 10 mg (200 ml) 11% após diluição Corantes artificiais 

Uva PSR A 6,8 mg (5 g) 0,03% após diluição Vitamina C e D, corantes artificiais 

Uva PSR B Não informado 0,03% após diluição Vitamina C, corantes artificiais 

Uva PSR C Não informado 0,02% após diluição Corantes artificiais 

PLR: Preparado líquido para refresco. PSR: Preparado sólido para refresco, ml: mililitros, mg: miligramas, g: gramas.  

 

Todos os néctares de uva possuíam adição de vitamina C e porcentagem de 

suco após diluição de 30 a 40% entre as marcas. Os preparados líquidos de marca 

A e B possuíam adição de corante natural carmim e a marca C corantes artificiais, a 

porcentagem de suco destas bebidas após a diluição variou de 11 a 31,9%. Os 

preparados sólidos para refresco de uva possuíam adição de corantes artificiais, e 

as marcas A e B apresentaram adição de vitamina C.  

 

3.3 Métodos de capacidade antioxidante 

 

3.3.1 Determinação da atividade antioxidante total pelo método de 

redução do ferro (FRAP) 

Este procedimento foi descrito por Benzie e Strain (1996). Após o preparo 

das soluções, foram pipetados 10 microlitros (µL) de amostra e adicionados 300 

µL de solução FRAP, posteriormente foram incubados a 37°C por 4 minutos e a 

leitura foi realizada a 593 nm em espectrofotômetro digital (Epoch I). O branco 

foi preparado com água deionizada e solução FRAP. A curva padrão para 

determinação de capacidade antioxidante foi elaborada com Sulfato ferroso.  
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3.3.2 Determinação da atividade antioxidante total pela captura do 

radical ABTS 

Foram adicionados 10 µL de amostra com 400 µL de solução tampão de 

acetato, após isto, a absorbância foi lida em espectrofotômetro a 660 nm. A 

seguir foi acrescentado 40 µL do reagente ABTS e foram incubados por 5 

minutos. Após este período a segunda leitura em espectrofotômetro digital 

(Epoch I) foi realizada em mesmo comprimento de onda. Para determinação da 

atividade antioxidante foi feita uma curva padrão com Trolox. (EREL, 2004) 

 

 3.3.3 Determinação da atividade antioxidante total pela captura do 

radical DPPH 

Em ambiente escuro, foi transferido 0,1 mL de cada amostra para tubos 

de ensaio contendo 3,9 mL do radical DPPH e foram homogeneizados em 

agitador de tubos. Foi utilizado álcool metílico, como branco, para calibrar o 

espectrofotômetro digital. As leituras (515 nm) foram monitoradas a cada minuto, 

onde se observou-se a redução da absorbância até sua estabilização. Para 

determinação da capacidade antioxidante total foi realizada uma curva padrão 

com Trolox. (BRAND-WILLIAMS et al., 1995; SÁNCHEZ-MORENO et al.,1998) 

 

3.4 Determinação de Ácido ascórbico 

 

A vitamina C foi dosada a partir de uma reação colorimétrica. Foi colocado 

1 mL do suco em ácido tricloroacético (TCA) a 5%, na proporção de 1:10 (m:v). 

Depois de centrifugados por 10 minutos a 2500 rpm, foram retirados 600 L do 

sobrenadante e adicionados 200 L de uma solução do reagente de cor. A 

solução de cor foi feita usando-se 2,4-dinitrofenilidrazina, tiouréia e sulfato de 

cobre, na proporção de 20:1:1. Depois de adicionado o reagente, as amostras 

foram colocadas em banho de água a 37°C durante 3 horas. Terminado o tempo, 

foi adicionado 1 mL de ácido sulfúrico a 65% para interromper a reação. A leitura 

foi realizada em espectrofotômetro digital (Epoch I) após 30 minutos da mistura 

mantida no escuro. A concentração de vitamina C foi calculada por meio de uma 

curva de calibração (BESSEY, 1960). 
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3.5 Determinação de Fenólicos totais  

 

Para a dosagem de fenólicos totais foram retirados 5 mL de cada amostra 

e colocados em 100 mL de uma solução 80% de metanol. Esta permaneceu 

durante 2 horas em banho maria a 60°C e sob agitação. Depois de filtrado, 100 

L foram diluídos com 100 L de uma solução composta de metanol 0,3% e 

ácido clorídrico (6:4, v/v). Depois esta foi colocada em agitação por 2 minutos 

com 2 mL de uma solução de bicarbonato de sódio 2%. Foram adicionados 100 

L do reagente de cor Folin-Ciocalteu e deixados em repouso protegidos da luz 

durante 30 minutos. As amostras foram lidas em espectrofotômetro (Epoch I) a 

750 nm e foi elaborada uma curva padrão com ácido gálico. (TALCOTT et al., 

1999).  

 

3.6 Determinação de Flavonóides totais 

 

Para determinação de flavonoides totais foram coletados 2 gramas (g) de 

suco e acrescentado 10 mL de acetona 80% após isto, a mistura foi reservada 

durante 1 hora no escuro em temperatura ambiente. Após este tempo, a mistura 

foi centrifugada a 6500 rpm por 2 minutos, foram coletados 5 mL do 

sobrenadante e adicionados a outro tubo de ensaio. Após isto, foram adicionados 

0,3 mL de Nitrito de sódio 5%. Após 5 minutos foram adicionados 0,6 mL de 

Cloreto de Alumínio 10% e após 6 minutos adicionados 2 mL de Hidroxido de 

Sódio 1 M e 2,1 mL de água destilada. A absorbância foi lida a 510 nm usando 

espectrofotômetro digital (Epoch I) e a curva padrão foi construída utilizando 

quercetina. (ZHISHEN et al.,1999) 

 

3.7 Determinação de Flavonóides amarelos e Antocianinas totais 

 

Para a metodologia de determinação de antocianinas totais e flavonoides 

amarelos foi pesado 0,5 g de cada amostra e homogeneizada por 2 minutos com 

0,5 mL da solução de etanol 95% e ácido cloridrico 1,5 N (85:15). A mistura foi 

coberta com papel alumínio e mantida por uma noite sob refrigeração à 4° C, 

após isto, foi filtrada e a leitura foi realizada em espectrofotômetro digital (Epoch 



38 

 

I) com comprimento de onda de 535 nm e 374 nm para antocianinas e 

flavonoides amarelos respectivamente. (FRANCIS, 1982)  

 

3.8 Determinação de Licopeno 

 

A determinação de Licopeno foi realizada de acordo com método descrito 

por Fish (2002). Foi coletado 0,5 g da amostra e adicionado 5 mL de acetona 

com Butil hidroxitolueno 0,05%, 5 mL de etanol 95% e 10 mL de hexano para 

extração do composto, após isto, as amostras foram colocadas em agitador 

durante 15 minutos em gelo. Após agitação, foi acrescentado 3 mL de água 

deionizada em cada amostra e agitado por mais 5 minutos. Em seguida, os 

frascos permaneceram em temperatura ambiente por 5 minutos para separação 

de fases. A leitura do sobrenadante foi realizada a 503 nm em espectrofotômetro 

digital (Epoch I) e foi utilizado o hexano como branco.  

 

3.9 Determinação de Beta caroteno 

 

A metodologia utilizada para determinação de Beta caroteno foi descrita 

por Masaijasu & Ichiji (1992). Todas as etapas desta metodologia foram 

realizadas no escuro. Foi pesado 1 g de cada amostra e acrescentado 4 mL de 

acetona e posteriormente 6 mL de hexano, inclusive no branco. Após isto, a 

mistura foi homogeneizada em agitador de tubos e apresentou duas fases 

distintas, o sobrenadante foi coletado para leitura em espectrofotômetro digital 

(Epoch I).  

 

3.10 Análise estatística 

O instrumento estatístico para comparação dos dados foi a análise de 

variância one-way anova com pós-teste de Tukey, considerando p<0,05 como 

nível de significância. Para comparação dos valores obtidos pelos três métodos 

de determinação de capacidade antioxidante foi aplicado o Teste de Correlação 

de Pearson. As análises estatísticas foram feitas pelo software GraphPad Prism 

5. Os dados de cada tipo de bebida foram apresentados em média ± desvio 

padrão. 
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4. RESULTADOS  

Na Tabela 1 estão descritos os valores de ácido ascórbico identificados 

nos diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados.  

Tabela 1 - Teor de ácido ascórbico entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, goiaba, 
maracujá, laranja e uva:  

 
Tipo de 

bebida 

 
Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural  25,29 ± 2,63af 79,92 ± 7,36a 12,03 ± 2,87a 154,94 ± 15,57a - 

Integral 

A 27,99 ± 3,29abfg 9,14 ± 0,55b - 27,99 ± 1,40b 87,63 ± 3,86a 

B 33,49 ± 1,84beg 45,96 ± 6,39c - 50,69 ± 4,35c 46,84 ± 12,39b 

C 31,26 ± 6,71abg 60,53 ± 9,07d - 158,55 ± 6,38a 42,55 ± 13,44b 

Néctar 

A 59,34 ± 1,83c 24,14 ± 3,44e 4,70 ± 0,51b 45,00 ± 5,41c 40,37 ± 2,06b 

B 45,51 ± 1,83d 47,07 ± 8,22c 17,66 ± 1,28c 46,72 ± 11,91c 19,79 ± 1,65c 

C 37,56 ± 5,21e 47,23 ± 1,84c 0,11 ± 0,00d 24,10 ± 3,29b 11,79 ± 4,88c 

Preparado 

líquido para 

refresco 

A 24,86 ± 3,48f 2,68 ± 0,31bf 0,13 ± 0,04d 6,22 ± 0,69d 6,87 ± 0,97cd 

B 83,86 ± 5,81h 2,91 ± 0,48bf 0,10 ± 0,01d 48,60 ± 6,45c 8,93 ± 1,18c 

C 33,94 ± 2,54eg 0,94 ± 0,12f 0,03 ± 0,02d 20,54 ± 1,46b 39,84 ± 1,77b 

Preparado 

sólido para 

refresco 

A 1,08 ± 0,12i 3,95 ± 0,28bf 0,57 ± 0,07d 2,02 ± 0,16d 0,09 ± 0,02d 

B 3,02 ± 0,12i 0,05 ± 0,00f 0,51 ± 0,10d 0,04 ± 0,01d 6,75 ± 1,27cd 

C 0,49 ± 0,10i 2,25 ± 0,53f 0,65 ± 0,08d 0,40 ± 0,06d 0,93 ± 0,13d 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de Ácido ascórbico expressos em miligrama por 

decilitro (mg/dL). Letras diferentes em mesma coluna significam diferença estatística entre as bebidas. 

(P<0,05) 

 

Entre as bebidas de tangerina, os maiores valores de vitamina C foram 

encontrados nos preparados líquidos para refresco e néctares. Entretanto, todas 

as marcas de néctares e preparados líquidos apresentaram diferença estatística 

entre o mesmo tipo de bebida. A marca B de preparado líquido para refresco 

apresentou maior média de ácido ascórbico relação as outras bebidas e sucos. 

Os néctares de tangerina demonstraram quantidades de vitamina C de 37,56 a 

59,34 mg/dL, contendo valores superiores em relação aos sucos naturais e 

integrais. Os sucos naturais e integrais apresentaram quantidades similares de 

vitamina C entre as amostras, variando de 25,29 a 33,49 mg/dL, somente a 

marca B de suco integral de tangerina apresentou diferença estatística com o 

suco natural. 

Entre as bebidas de goiaba, o suco natural foi o que obteve maior 

quantidade de vitamina C, sendo de 79,92 mg/dL, apresentando diferença 

estatística com todas as demais bebidas. As marcas dos sucos integrais 
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apresentaram grande variação no conteúdo da vitamina, de 9,14 a 69,53 mg/dL, 

sendo que a marca A apresentou o menor valor e a marca C o maior valor e 

todas apresentaram diferença estatística entre si. As marcas B e C dos néctares 

de goiaba apresentaram valores de 47,07 e 47,23 mg/dL respectivamente, e a 

marca A apresentou menor média de 24,14 mg/dL de vitamina C, diferenciando-

se estatisticamente das outras duas marcas. Os preparados líquidos e sólidos 

para refresco de goiaba apresentaram os menores teores de ácido ascórbico em 

relação às demais bebidas, sem diferença estatística entre si.  

O suco natural de maracujá apresentou a segunda maior média de 

vitamina C entre o grupo de bebidas desta fruta, sendo de 12,03 mg/dL, a 

primeira maior média foi do néctar de maracujá de marca B com 17,66 mg/dL, 

ambos com diferença estatística entre si. Todos os néctares de maracujá 

apresentaram valores de vitamina C diferentes estatisticamente, variando entre 

0,11 a 17,66 mg/dL. Os preparados líquidos para refresco de maracujá 

apresentaram baixos valores de vitamina C, assim como as marcas de 

preparados sólidos para refresco, sem diferença estatística entre todas as 

marcas destes dois grupos de bebidas.  

O suco natural de laranja apresentou 154,94 mg/dL de vitamina C, e 

obteve média semelhante somente ao suco integral de laranja de marca C, com 

158,55 mg/dL. Os sucos integrais de laranja apresentaram grande variação no 

conteúdo de vitamina C, sendo o menor, da marca A com 27,99 mg/dL e o maior, 

marca C com 158,55 mg/dL. Todas as marcas de sucos integrais apresentaram 

diferença estatística no conteúdo de vitamina C entre si.  Os néctares de laranja 

de marca A e B apresentaram valores similares, e o néctar C apresentou média 

de aproximadamente 50% menor em relação aos dois. Neste grupo foram 

encontrados valores de vitamina C que variaram de 24,10 a 46,72 mg/dL. As 

marcas de preparado líquido para refresco de laranja também apresentaram 

grande variação entre o conteúdo de vitamina C, de 6,22 a 48,60 mg/dL, todas 

as marcas de preparado líquido para refresco de laranja apresentaram diferença 

estatística nos valores de vitamina C entre si. As marcas B e C de preparado 

líquido não apresentaram diferença estatística em relação aos néctares e o 

preparado líquido de marca A apresentou média de vitamina C similar aos 

preparados líquidos para refresco.  
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Em relação aos sucos integrais de uva, a marca A apresentou o maior 

valor de vitamina C, demonstrando diferença estatística com as marcas B e C, 

as quais apresentaram valores menores e similares entre si. Os néctares de uva 

obtiveram grande variação no conteúdo vitamínico entre as diferentes marcas, 

sendo de 11,79 a 40,37 mg/dL, destacando que a marca A apresentou maior 

valor e a marca C menor valor. As marcas B e C de néctares de uva não 

obtiveram diferença estatística entre si, mas estas duas marcas apresentaram 

diferença estatística com a marca A. Os preparados líquidos para refresco de 

uva apresentaram grande variação no conteúdo de vitamina C, sendo de 6,87 a 

39,84 mg/dL. O preparado líquido de marca C apresentou teor de vitamina C 

semelhante aos sucos integrais de marca B e C, já as marcas A e B de preparado 

líquido apresentaram teores menores e semelhante entre si.  

De uma forma geral, foi evidenciado que as marcas de preparado sólido 

para refresco de todos os sabores apresentaram baixos níveis de vitamina C em 

relação as demais bebidas de diferentes sabores, mesmo a maioria das marcas 

contendo adição de vitamina C descrito nos rótulos destes produtos.  

Neste estudo, todos os néctares de tangerina mostraram altos teores de 

ácido ascórbico, os quais receberam adição desta vitamina. Já o preparado 

líquido de marca A e todos os preparados sólidos de tangerina mesmo contendo 

adição de ácido ascórbico demonstraram baixos teores desta vitamina.  

Entre as bebidas de goiaba que receberam adição de ácido ascórbico, 

todas as marcas de néctares apresentaram elevados teores desta vitamina em 

relação às demais bebidas. Já os preparados líquidos e sólidos de goiaba de 

diferentes marcas apresentaram baixos valores de ácido ascórbico.  

Todos os néctares e preparados sólidos para refresco de maracujá 

apresentaram adição de ácido ascórbico em sua composição, entretanto, todos 

os néctares obtiveram dosagem de vitamina C extretamente variável entre as 

diferentes marcas. Todos os preparados sólidos para refresco de maracujá 

obtiveram baixos teores desta vitamina, mesmo contendo sua adição na 

formulação.  

Nas bebidas de laranja, todos os néctares, preparados sólidos para 

refresco e preparado líquido de marca B apresentaram adição de ácido ascórbico 

em sua composição. Os preparados sólidos demonatraram baixos teores de 
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vitamina C, os néctares apresentaram teores de vitamina C variáveis entre as 

marcas, e o preparado líquido de marca B apresentou alto teor desta vitamina em 

relação aos que não obtiveram esta adição.  

Entre as bebidas de uva, todos os néctares e os preparados sólidos para 

refresco de marca A e B apresentaram adição de ácido ascórbico em sua 

formulação. Os néctares de diferentes marcas obtiveram valores variáveis de 

vitamina C, e os preparados sólidos para refresco baixos valores desta vitamina, 

mesmo contendo sua adição.  

Na Tabela 2 estão descritos os teores de fenólicos totais encontrados nos 

diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados. 

Tabela 2 - Teor de fenólicos totais entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, 
goiaba, maracujá, laranja e uva: 

 
Tipo de bebida  Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural  - 3,05 ± 0,00a 1,04 ± 0,01a 0,66 ± 0,01a 0,75 ± 0,03a -  

Integral 

A 1,24 ± 0,04bc 1,33 ± 0,06b - 0,98 ± 0,01b 3,04 ± 0,01a 

B 1,36 ± 0,03b 1,94 ± 0,03c - 1,02 ± 0,01b 2,50 ± 0,00b 

C 1,18 ± 0,01c 1,58 ± 0,00d  - 1,46 ± 0,01d 2,72 ± 0,03c 

Néctar 

A 0,73 ± 0,00d 0,86 ± 0,01e 0,45 ± 0,00b 0,78 ± 0,01ac 0,78 ± 0,00d 

B 0,58 ± 0,01e 1,10 ± 0,04f 0,53 ± 0,04c 0,80 ± 0,04c 1,82 ± 0,01e 

C 0,78 ± 0,00d 0,67 ± 0,01g 0,47 ± 0,01b 1,01 ± 0,01b 0,82 ± 0,01d 

Preparado 

líquido para 

refresco 

A 0,48 ± 0,19e 0,23 ± 0,00h 0,07 ± 0,00de 0,54 ± 0,01e 1,12 ± 0,00f 

B 0,54 ± 0,18e 0,19 ± 0,00h 0,10 ± 0,00d 0,98 ± 0,02b 1,22 ± 0,01g 

C 0,26 ± 0,01f 0,21 ± 0,00h 0,04 ± 0,00eg 0,37 ± 0,00f 0,69 ± 0,00h 

Preparado 

sólido para 

refresco 

A 0,03 ± 0,00g 0,04 ± 0,01i 0,06 ± 0,01eg 0,06 ± 0,00gh 0,12 ± 0,03i 

B 0,07 ± 0,03g 0,02 ± 0,01i 0,02 ± 0,00fg 0,03 ± 0,00g 0,07 ± 0,03ij 

C 0,03 ± 0,00g 0,07 ± 0,00i 0,03 ± 0,00fg 0,07 ± 0,00h 0,05 ± 0,00j 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de Fenólicos totais expressos em gramas 

equivalente de Ácido gálico por 100 mililitros (g EAG/100 mL). Letras diferentes em mesma coluna 

significam diferença estatística entre as bebidas. (P<0,05) 

 

Sobre o conteúdo fenólico determinado pela tabela acima, o suco natural 

de tangerina apresentou o maior valor entre os diferentes tipos de bebidas de 

mesma fruta, com diferença estatística entre todas. Os sucos integrais de 

tangerina apresentaram valores de fenólicos semelhantes entre si, contendo 

valores de 1,18 a 1,36 g EAG/100 mL, menores em relação ao suco natural. As 

três diferentes marcas de néctares de tangerina apresentaram valores que 

variaram de 0,58 a 0,78 g EAG/100 mL, possuindo menor quantidade de fenólicos 

em relação aos sucos integrais e natural. Os exemplares de preparado líquido 
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para refresco apresentaram valores de fenólicos inferiores em relação aos sucos 

integrais, néctares e suco natural de tangerina. Os preparados sólidos para 

refresco de tangerina obtiveram as menores médias de fenólicos em relação as 

outras bebidas.  

Entre as bebidas de goiaba, os compostos fenólicos foram encontrados 

em maior quantidade nas marcas dos sucos integrais e néctar de marca B. Os 

sucos integrais apresentaram conteúdo fenólico de 1,33 a 1,94 g EAG/100 mL, 

sendo que todas as marcas deste tipo de bebida obtiveram diferença estatística 

entre si. Os preparados líquidos para refresco de goiaba apresentaram 

quantidades de fenólicos inferiores aos néctares, sucos integrais e suco natural. 

O suco natural de goiaba obteve valor de 1,04 g EAG/100 mL e apresentou 

diferença estatística entre todos os tipos de bebidas.  O conteúdo fenólico dos 

néctares de goiaba apresentou grande variação, sendo de 0,67 a 1,10 g 

EAG/100 mL. Somente a marca B dos néctares apresentou quantidade maior de 

fenólicos em relação ao suco natural, as demais marcas de néctares foram 

menores. Os preparados sólidos para refresco de goiaba apresentaram baixos 

teores de compostos fenólicos em relação às demais bebidas.  

As bebidas de maracujá que apresentaram maior teor de compostos 

fenólicos foram os sucos naturais. Os néctares de maracujá apresentaram 

valores menores de fenólicos com diferença estatística em relação ao suco 

natural. Os preparados líquidos e sólidos para refresco de maracujá obtiveram 

baixo teor de fenólicos, menores em relação ao suco natural e néctares.  

Entre as bebidas de laranja, os sucos integrais apresentaram maior 

conteúdo fenólico em relação ao suco natural, as bebidas integrais obtiveram 

grande variação entre as marcas. Entre as marcas de néctares de laranja, 

somente a marca A foi considerada equivalente em relação ao conteúdo fenólico 

com o suco natural. A marca C dos néctares apresentou teor fenólico superior 

significativo em relação as marcas A e B, similar aos sucos integrais. As marcas 

de preparado líquido para refresco apresentaram grande variação de fenólicos 

entre si, com diferença estatística. A marca C de preparado líquido apresentou 

média de fenólicos similar aos sucos integrais. Os preparados sólidos para 

refresco apresentaram os menores teores de fenólicos em relação a todos os 

grupos de bebidas de laranja.  
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Todas as marcas de sucos integrais de uva apresentaram diferença 

estatística entre si, destaca-se que a marca A obteve maior valor de fenólicos 

totais. Os néctares de uva apresentaram manores valores de fenólicos em 

relação aos sucos integrais. Já os preparados líquidos de uva obtiveram valores 

de fenólicos com grande variação entre as marcas, todas com diferença 

estatística entre si, entretando, com médias menores em relação aos sucos 

integrais. Os preparados sólidos para refresco de uva obtiveram as menores 

médias de fenólicos em relação as outras bebidas.  

 

Na Tabela 3 estão descritos os valores de flavonoides totais identificados 

em diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados.  

Tabela 3 - Teor de flavonóides totais entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, 
goiaba, maracujá, laranja e uva: 

 
Tipo de bebida  Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural   21,91 ± 1,39a 72,29 ± 7,25a 29,81 ± 7,68a 9,34 ± 1,16a -  

Integral 

A 28,47 ± 1,26b 71,63 ± 11,89a - 16,57 ± 0,84b 147,93 ± 3,15a 

B 22,24 ± 1,96a 118,90 ± 14,40b - 14,01 ± 0,33c 141,92 ± 1,90a 

C 24,02 ± 1,86a 120,79 ± 10,74b  - 25,47 ± 0,39d 148,37 ± 5,69a 

Néctar 

A ND 21,69 ± 1,16c 4,34 ± 0,33bc 8,23 ± 0,19ae 25,03 ± 1,67b 

B ND 19,46 ± 0,39ce 4,89 ± 0,51bc 8,79 ± 0,51a 66,62 ± 5,17c 

C ND 13,79 ± 1,90cd 7,90 ± 0,19b 9,34 ± 0,33a 28,03 ± 1,20b 

Preparado 

líquido para 

refresco 

A 2,73 ± 0,06cd 6,99 ± 0,25df 1,85 ± 0,05c 7,51 ± 0,34e 43,04 ± 2,95d 

B 4,77 ± 0,23c 8,86 ± 0,88ef 2,27 ± 0,15c 10,63 ± 1,23f 67,38 ± 5,74c 

C 1,93 ± 0,10d 8,29 ± 1,13de 1,04 ± 0,02c 5,22 ± 0,95g 36,04 ± 5,76e 

Preparado 

sólido para 

refresco 

A ND ND ND ND ND 

B ND ND ND ND ND 

C 1,33 ± 0,53d ND ND ND ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Flavonóides totais expressos em miligrama equivalente de 

Quercetina por 100 mililitros. (mg EQ/100 mL). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna 

significam diferença estatística entre as bebidas. (P<0,05) 

 

Em relação ao conteúdo de flavonóides totais nas bebidas de tangerina, 

o suco natural e as marcas B e C de sucos integrais não apresentaram diferença 

estatística entre si. O suco integral de marca A foi o que apresentou maior média 

de flavonoides totais entre as bebidas de tangerina, sendo 28,47 mg EQ/100 mL. 

Não foram detectados valores de flavonoides totais para nenhuma marca dos 

néctares de tangerina. Os preparados líquidos para refresco de tangerina 

apresentaram teores extremamente inferiores de flavonoides em relação aos 
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sucos naturais e integrais. Só foi identificado valor de flavonoides totais na marca 

C dos preparados sólidos para refresco, porém, foi o menor valor apresentado 

entre as diferentes bebidas de tangerina.  

Entre as bebidas de goiaba, os maiores teores de flavonoides totais foram 

identificados no grupo dos sucos integrais, destacando as marcas B e C, sem 

diferença estatística entre si. O suco integral de marca A obteve média 

semelhante ao suco natural de goiaba. O suco natural de goiaba obteve 

diferença de 33% em relação ao conteúdo de flavonoides encontrado na marca 

C de suco integral. Os néctares de goiaba apresentaram médias de 13,76 a 

21,69 mg EQ/100 mL, inferiores em relação aos sucos integrais e suco natural. 

Os preparados líquidos para refresco obtiveram médias menores de flavonoides 

em relação aos néctares, sucos integrais e natural. Não foram identificados 

teores de flavonoides totais para os preparados sólidos para refresco de goiaba.  

Entre as bebidas de maracujá, o suco natural obteve maior média de 

flavonoides em relação aos néctares e preparados líquidos para refresco. Não 

foram detectados valores de flavonoides totais para os preparados sólidos para 

refresco.  

O suco natural de laranja apresentou valor médio de flavonoides totais de 

9,34 mg EQ/100 mL, inferior aos sucos integrais. Os diferentes néctares de 

laranja não obtiveram diferença estatística no conteúdo de flavonoides totais 

entre si, equivalentes com o suco natural. Os preparados líquidos para refresco 

de laranja apresentaram médias de flavonoides totais com variação entre as 

marcas, sendo que a marca B apresentou valores superiores de flavonoides 

totais em relação ao suco natural. Não foram identificados teores de flavonoides 

totais para os preparados líquidos para refresco de laranja.  

Todas as marcas dos sucos integrais de uva não apresentaram diferença 

estatística entre si no conteúdo de flavonoides, também foram as bebidas de uva 

com maior teor destes compostos. Os néctares de uva e preparados líquidos 

obtiveram médias menores em relação ao grupo dos sucos integrais. Não foram 

detectados valores de flavonoides nos preparados sólidos para refresco de uva.  

Na Tabela 4 estão descritos os teores de flavonoides amarelos 

encontrados nos diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados. 
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Tabela 4 - Teor de flavonoides amarelos entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, 
goiaba, maracujá, laranja e uva: 

 
Tipo de bebida  Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural   4,81 ± 0,42ab 3,43 ± 0,42a 3,94 ± 0,54a 17,87 ± 1,60a -  

Integral 

A 9,45 ± 0,23c 3,94 ± 0,15b - 7,33 ± 0,22b 19,38 ± 1,56a 

B 8,20 ± 0,38d 5,56 ± 0,39c - 6,26 ± 0,31bd 13,36 ± 0,57b 

C 12,08 ± 0,61e 5,40 ± 0,57c  - 11,15 ± 0,48c 15,26 ± 0,84c 

Néctar 

A 2,92 ± 0,07f 2,90 ± 0,34d 1,98 ± 0,10b 5,09 ± 0,28de 2,95 ± 0,18d 

B 2,80 ± 0,10f 2,84 ± 0,12d 1,78 ± 0,10b 4,17 ± 0,39e 7,63 ± 0,69e 

C 5,25 ± 0,23a 1,77 ± 0,15e 2,59 ± 0,15c 4,93 ± 0,36ef 3,17 ± 0,18d 

Preparado 

líquido para 

refresco 

A 2,57 ± 0,19fg 0,68 ± 0,05f 0,69 ± 0,05d 4,11 ± 0,33e 6,75 ± 0,21e 

B 4,61 ± 0,24b 0,60 ± 0,04f 1,09 ± 0,01e 6,03 ± 1,19df 7,24 ± 0,41e 

C 2,08 ± 0,12g 0,53 ± 0,03f 0,38 ± 0,03d 2,69 ± 0,22g 5,34 ± 0,34f 

Preparado 

sólido para 

refresco 

A ND ND ND ND ND 

B 0,08 ± 0,01h ND ND ND ND 

C ND ND ND ND ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Flavonoides amarelos expressos em miligrama por litro. 

(mg/L). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna significam diferença estatística entre as 

bebidas. (P<0,05) 

 

Com relação ao conteúdo de flavonoides amarelos nas bebidas de 

tangerina, o suco natural apresentou média similar ao néctar de tangerina de 

marca C e preparado líquido para refresco de marca B, contendo 

respectivamente 4,81, 5,25 e 4,61 mg/L. Os sucos integrais de tangerina 

apresentaram os maiores teores de flavonoides amarelos, entretanto, com 

diferença estatística entre as diferentes marcas. Estes sucos apresentaram 

valores superiores de flavonoides amarelos em relação ao suco natural, 

néctares, preparados líquidos e sólidos de tangerina. Entre os preparados 

sólidos para refresco, somente a marca B obteve pequeno teor de flavonoides 

amarelos, o menor valor entre as outras bebidas de tangerina.  

Entre as bebidas de goiaba, os sucos integrais apresentaram os maiores 

valores de flavonoides amarelos, entretanto, suas marcas apresentaram 

diferença estatística. Os sucos integrais apresentaram valores superiores destes 

compostos em relação ao suco natural. Os néctares e preparados líquidos de 

goiaba apresentaram teores inferiores com diferença estatística em relação aos 

sucos naturais e integrais. Os preparados líquidos para refresco de goiaba 

apresentaram menores valores de flavonoides amarelos em relação aos 

néctares. Não foram identificados valores de flavonoides amarelos para os 

preparados sólidos para refresco.  
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O suco natural de maracujá obteve teor médio de flavonoides amarelos 

de 3,94 mg/L, sendo superior estatisticamente em relação a todas as marcas de 

néctares e preparados líquidos para refresco de maracujá. Não foram detectados 

teores de flavonoides amarelos nos preparados sólidos para refresco.  

Entre as bebidas de laranja, o suco natural apresentou maior teor de 

flavonoides amarelos em relação aos sucos integrais, néctares, preparados 

líquidos para refresco. O preparado líquido de marca B e o néctar de marca A 

apresentaram semelhança estatística com o suco integral de marca B. As demais 

marcas de néctares e preparados líquidos apresentaram valores de flavonoides 

amarelos inferiores e com diferença estatística em relação aos sucos integrais.  

Não foram identificados valores de flavonoides amarelos para os preparados 

sólidos para refresco.  

Os sucos integrais de uva obtiveram diferença estatística entre si em 

relação ao conteúdo de flavonoides amarelos, sendo que a marca A obteve 

maior média destes compostos, com diferença estatística entre as marcas B e 

C. Os néctares de uva e preparados líquidos para refresco apresentaram valores 

menores de flavonoides amarelos em relação aos sucos integrais.  Não foram 

identificados teores de flavonoides amarelos para os preparados líquidos para 

refresco de uva.   

Na Tabela 5 estão descritos os teores de antocianinas totais para os 

diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados.  

Tabela 5 - Teor de antocianinas totais entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, goiaba, 
maracujá, laranja e uva: 

 
Tipo de bebida  Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural   0,82 ± 0,08a 0,99 ± 0,05a 0,32 ± 0,06a 0,72 ± 0,09a  - 

Integral 

A 0,18 ± 0,00b 1,15 ± 0,01b - 0,18 ± 0,00bc 18,56 ± 1,47a 

B 0,18 ± 0,07b 0,95 ± 0,03c - 0,19 ± 0,04b 10,95 ± 0,42b 

C 0,25 ± 0,01c 0,91 ± 0,01d  - 0,13 ± 0,00bc 15,34 ± 0,88c 

Néctar 

A 0,08 ± 0,00d 0,17 ± 0,01e 0,08 ± 0,00bc 0,09 ± 0,01c 1,89 ± 0,10d 

B 0,09 ± 0,01df 0,20 ± 0,00e 0,05 ± 0,00bd 0,12 ± 0,05c 4,84 ± 0,44e 

C 0,16 ± 0,01be 0,20 ± 0,03e 0,11 ± 0,01c 0,14 ± 0,04cb 1,75 ± 0,09d 

Preparado líquido 

para refresco 

A 0,05 ± 0,00df 0,07 ± 0,00f 0,02 ± 0,00d 0,07 ± 0,01c 6,45 ± 0,13f 

B 0,12 ± 0,01ef 0,06 ± 0,01f 0,04 ± 0,00d 0,12 ± 0,03cb 6,10 ± 0,35f 

C 0,06 ± 0,00df 0,06 ± 0,00f 0,01 ± 0,00d 0,05 ± 0,00d 9,24 ± 0,57g 

Preparado sólido 

para refresco 

A ND ND ND ND ND 

B ND ND ND ND ND 

C ND ND ND ND ND 
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Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Antocianinas totais expressas em: miligrama por litro 

(mg/L). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna significam diferença estatística entre as 

bebidas. (P<0,05) 

 

As bebidas de tangerina, goiaba, maracujá e laranja não apresentaram 

valores expressivos de antocianinas totais, pois não são fontes destes 

compostos, já a uva e seus produtos constituem umas das suas principais fontes 

alimentares.  

O suco natural de tangerina obteve a maior média de antocianinas totais 

entre as bebidas desta fruta, apresentando diferença estatística com todas as 

bebidas. Os sucos integrais de tangerina obtiveram médias menores de 

antocianinas em relação ao suco natural, sendo de 0,18 a 0,25 mg/L. Os 

néctares e preparados líquidos de tangerina apresentaram valores de 

antocianinas inferiores aos sucos integrais. Não foram identificados teores de 

antocianinas totais nos preparados sólidos para refresco de tangerina.  

Em relação as bebidas de goiaba, os sucos naturais e todas as marcas 

de integrais apresentaram diferença estatística entre si, mas suas dosagens de 

antocianinas foram as mais elevadas e próximas entre si em relação às demais 

bebidas. Os preparados líquidos de goiaba apresentaram valores inferiores de 

antocianinas em relação aos néctares, sucos naturais e integrais. Não foram 

identificados valores de antocianinas nas marcas de preparados sólidos para 

refresco. 

O suco natural de maracujá obteve teores de antocianinas totais de 0,32 

mg/L, apresentando diferença estatística com todas as marcas de néctares e 

preparados líquidos para refresco de maracujá. Algumas marcas de néctares e 

preparados líquidos obtiveram valores de antocianinas semelhantes, porém, 

menores em relação ao suco natural. Não foram identificados teores de 

antocianinas totais para os preparados sólidos para refresco de maracujá.  

O suco natural de laranja apresentou a maior média de antocianinas totais 

entre as bebidas desta fruta, contendo 0,72 mg/L, demonstrando diferença 

estatística com todas as demais bebidas desta fruta. Os sucos integrais, néctares 

e algumas marcas de preparado líquido para refresco demonstraram pequena 

variação no conteúdo de antocianinas totais sem diferença estatística entre si. 

Não foram encontrados teores de antocianinas nos preparados sólidos para 

refresco de laranja.  
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As bebidas de uva apresentaram valores de antocianinas totais maiores 

em relação aos outros sabores de bebidas, por esta fruta ser considerada fonte 

de antocianinas na dieta. As bebidas com maiores valores de antocianinas foram 

os sucos integrais de uva, mas todas as marcas apresentaram diferença 

estatística entre si. Os néctares e preparados líquidos de uva obtiveram teores 

menores de antocianinas em relação aos sucos integrais, com diferença 

estatística. Os néctares de uva apresentaram médias menores de antocianinas 

em relação aos preparados líquidos de uva. Não foram identificados teores de 

antocianinas totais para os preparados sólidos para refresco de uva.  

 

Na Tabela 6 estão descritos os valores de licopeno encontrados nos 

diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados.  

 
Tabela 6 - Teor de licopeno entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, goiaba, 
maracujá, laranja e uva: 

 
Tipo de 

bebida 

 
Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural   0,34 ± 0,00a 1,65 ± 0,15a 0,30 ± 0,03a 0,27 ± 0,00a   

Integral 

A 0,27 ± 0,00a 2,43 ± 0,19b - 0,28 ± 0,00a 0,26 ± 0,00a 

B 0,28 ± 0,01a 1,19 ± 0,11c - 0,29 ± 0,00a 0,28 ± 0,00a 

C 0,31 ± 0,01a 1,40 ± 0,07d  - 0,30 ± 0,00a 0,28 ± 0,00a 

Néctar 

A 0,32 ± 0,01a 1,34 ± 0,16cd 0,28 ± 0,01b 0,30 ± 0,01a 0,28 ± 0,00a 

B 0,30 ± 0,00a 0,79 ± 0,00e 0,27 ± 0,01b 0,30 ± 0,00a 0,27± 0,00a 

C 0,31 ± 0,01a 0,68 ± 0,04e 0,28 ± 0,03b 0,30 ± 0,00a 0,27 ± 0,00a 

Preparado 

líquido para 

refresco 

A 0,09 ± 0,00b 0,20 ± 0,01f 0,02 ± 0,00c 0,14 ± 0,00b 0,09 ± 0,00b 

B 0,13 ± 0,01b 0,18 ± 0,00f 0,04 ± 0,01c 0,13 ± 0,00b 0,09 ± 0,00b 

C 0,06 ± 0,00b 0,17 ± 0,01f 0,02 ± 0,00c 0,05 ± 0,01b 0,04 ± 0,00b 

Preparado 

sólido para 

refresco 

A 0,25 ± 0,00a    0,25 ± 0,00f 0,25 ± 0,00d 0,30 ± 0,00a 0,27± 0,03a 

B 0,25 ± 0,00a 0,25 ± 0,00f 0,25 ± 0,00d 0,27 ± 0,00a 0,26 ± 0,00a 

C 0,26 ± 0,00a 0,25 ± 0,00f 0,25 ± 0,00d 0,35 ± 0,00a 0,26 ± 0,00a 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Licopeno expresso em miligrama por 100 mililitros 

(mg/100 mL). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna significam diferença estatística entre 

as bebidas. (P<0,05) 

 

Não foram identificados valores expressivos de licopeno entre as bebidas 

de tangerina, maracujá, laranja e uva. Entre as bebidas de frutas estudadas, 

aquelas de goiaba vermelha apresentaram os maiores teores de licopeno em 

relação às demais, porque esta fruta é considerada fonte deste carotenoide na 

dieta. 
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Os teores de licopeno encontrados nas bebidas de tangerina não 

apresentaram grandes variações, sendo que os maiores valores encontradosno 

suco natural de tangerina, e os menores valores encontrados nos preparados 

líquidos para refresco.  

As bebidas de goiaba vermelha que apresentaram os maiores valores de 

licopeno foram suco integral de marca A e o suco natural, oferecendo 

respectivamente 2,43 e 1,65 mg/100 mL. Os outros sucos integrais de goiaba de 

marca B e C apresentaram valores menores de 1,19 e 1,40 mg/100 mL, com 

diferença estatística entre si. Os néctares de goiaba de marca B e C obtiveram 

diferença estatística com a marca A, sendo que esta última apresentou a maior 

média de licopeno entre este tipo de bebida.  As diferentes marcas de 

preparados líquidos e sólidos para refresco obtiveram os menores teores de 

licopeno e não apresentaram diferença estatística entre si.   

As diferentes bebidas de maracujá apresentaram pequena variação entre 

seus teores médios de licopeno, sendo de 0,02 a 0,30 mg/100 mL. Os sucos 

naturais de maracujá obtiveram as maiores médias de licopeno. Os néctares 

apresentaram valores ligeiramente inferiores ao suco natural, mas com diferença 

estatística. Os preparados sólidos para refresco apresentaram teores de 

licopeno ligeiramente inferiores aos néctares com diferença estatística. Os 

preparados líquidos para refresco obtiveram as menores médias de licopeno.    

Os teores de licopeno entre as bebidas de laranja também apresentaram 

pequena variação entre os diferentes tipos e marcas.  Os sucos naturais, 

integrais, néctares e preparados sólidos para refresco não apresentaram 

diferença estatística entre si. Os preparados líquidos para refresco apresentaram 

valores de licopeno ligeiramente inferiores em relação às demais bebidas.  

Entre as bebidas de uva, os teores médios de licopeno apresentaram 

pequena variação. Os sucos integrais, néctares, preparados sólidos para 

refresco não apresentaram diferença estatística. Somente os preparados 

líquidos para refresco apresentaram valores menores de licopeno em relação às 

demais bebidas.  

Na Tabela 7 estão descritos os teores de beta caroteno identificados nos 

diferentes tipos de bebidas e sabores avaliados.  
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Tabela 7 - Teor de beta caroteno entre diferentes tipos de bebidas de tangerina, goiaba, 
maracujá, laranja e uva: 

 
Tipo de bebida  Tangerina Goiaba Maracujá Laranja Uva 

Natural   18,65 ± 0,68a ND ND ND -  

Integral 

A 3,49 ± 1,29b 8,15 ± 2,02a - ND ND 

B ND ND - 13,18 ± 4,26a ND 

C 13,71 ± 3,12c ND  - ND ND 

Néctar 

A ND ND ND ND ND 

B 4,86 ± 1,63b ND ND ND ND 

C 2,73 ± 0,66b ND ND ND ND 

Preparado líquido 

para refresco 

A 14,22 ± 0,75c ND 0,64 ± 0,12a ND ND 

B ND ND 1,00 ± 0,13a ND ND 

C ND ND ND ND ND 

Preparado sólido 

para refresco 

A ND ND ND ND ND 

B ND ND ND ND ND 

C ND ND ND ND ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Beta caroteno expresso em micrograma por 100 mililitros. 

(µg/ 100 mL). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna significam diferença estatística entre 

as bebidas. (P<0,05) 

 

Poucas bebidas neste estudo apresentaram teores de beta caroteno, 

destacando as bebidas de tangerina, que foi o grupo que mais obteve beta 

caroteno em sua composição. Entre os sucos naturais estudados, somente o 

suco de tangerina apresentou beta caroteno, sendo de 18,65 µg/ 100 mL.  

Os sucos integrais de tangerina de marca A e C também apresentaram 

teores de beta caroteno, respectivamente 3,49 e 13,71 µg/ 100 mL, 

apresentando diferença estatística entre si. As marcas B e C de néctar de 

tangerina apresentaram valores semelhantes entre si, e com a marca A do suco 

integral, sendo respectivamente 4,86, 2,73 e 3,49 µg/ 100 mL. O preparado 

líquido para refresco de marca A apresentou média de beta caroteno de 14,22 

µg/ 100 mL, sendo similar ao suco integral de marca C.  

Entre as bebidas de goiaba, somente o suco integral de marca A obteve 

valores de beta caroteno, sendo de 8,15 µg/ 100 mL.  

Os preparados líquidos para refresco de maracujá de marca A e B, foram 

as únicas bebidas deste grupo que apresentaram valores de beta caroteno, 

contendo 0,64 e 1,00 µg/ 100 mL, sem diferença estatística entre si.  

Em relação ao grupo das bebidas de laranja, somente o suco integral de 

marca B apresentou beta caroteno em sua composição, sendo 13,18 µg/ 100 

mL. Nenhuma bebida de uva apresentou valores detectáveis de beta caroteno. 
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Os néctares de tangerina de marca B e C não apresentaram adição de 

beta caroteno descrito nos rótulos dos produtos, mas demonstraram baixos 

teores deste carotenoide. Os preparados líquidos de tangerina que 

apresentaram adição de corante beta caroteno, somente foi detectado este 

carotenoide na marca A.  

Alguns sucos integrais, tais como de tangerina, marcas A e C, de goiaba 

de marca A e laranja de marca B, mesmo não contendo adição deste 

carotenoide, foram encontrados valores deste carotenoide nestes sucos.  

Nenhuma das bebidas de laranja que possuíram adição de beta caroteno 

em sua composição demonstraram conter este carotenoide nas dosagens.  

 

Na Tabela 8 estão descritos os valores de capacidade antioxidante 

determinados pelos diferentes métodos em bebidas de tangerina.  

 
 Tabela 8 - Capacidade antioxidante de bebidas de tangerina pelos métodos 
FRAP, ABTS e DPPH: 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de capacidade antioxidante 

expressos em micromol por 100 mililitros equivalente de Trolox (ABTS e DPPH) e micromol por 

100 mililitros equivalente de Sulfato ferroso (FRAP). ND: não detectado. Letras diferentes em 

mesma coluna significam diferença estatística entre as bebidas de mesma fruta (P<0,05) 

 
 

Os dados de correlação da medida de capacidade antioxidante obtidos 

por três métodos diferentes das bebidas de tangerinas entre FRAP e ABTS foi 

r= 0.939 (p<0,001), entre FRAP e DPPH r= 0.164 (p=0,318), por fim, ABTS e 

DPPH r= de 0.235 (p=0,149). Destaca-se que entre os métodos FRAP e ABTS 

Tipo de bebida Marca FRAP ABTS DPPH 

Natural   246,27 ± 29,84ac 135,23 ± 11,61a 255,92 ± 1,92a 

Integral 

A 178,02 ± 25,53b 169,18 ± 5,64bc 224,85 ± 9,11b 

B 172,49 ± 10,32b 157,57 ± 8,93b 239,60 ± 29,44ab 

C 226,12 ± 7,71a 168,35 ± 2,55bc 231,51 ± 21,36b 

Néctar 

A 429,01 ± 31,65d 250,30 ± 5,26d 134,82 ± 6,75c 

B 344,36 ± 12,05e 235,59 ± 12,35d 123,47 ± 7,50c 

C 265,97 ± 12,92c 174,31 ± 6,97c 146,03 ± 6,57c 

Preparado líquido 

para refresco 

A 113,00 ± 1,90f 82,92 ± 2,59e 388,34 ± 10,57d 

B 118,59 ± 8,32f 56,44 ± 20,31f 415,02 ± 12,88e 

C 51,08 ± 3,75g 30,77 ± 3,46g 93.40 ± 2,91f 

Preparado sólido 

para refresco 

A 44,95 ± 5,25g 18,68 ± 3,37g ND 

B 66,89 ± 6,78g 19,55 ± 11,51g ND 

C 59,73 ± 2,50g 23,84 ± 5,94g ND 
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houve forte associação positiva entre seus dados, já os métodos FRAP e DPPH 

foi encontrado associação fraca e positiva e entre ABTS e DPPH foi encontrada 

associação positiva e fraca.  

De acordo com os dados obtidos pelo método FRAP, o suco natural de 

tangerina obteve capacidade antioxidante de 246,27 µmol/ 100 mL, equivalente 

ao suco integral de tangerina de marca C com 226,12 µmol/ 100 mL. Os sucos 

integrais de marca A e B obtiveram valores menores em relação ao natural e a 

marca C, sendo de 178,02 e 172,49 µmol/ 100 mL respectivamente. Todas as 

marcas de néctares de tangerina apresentaram valores diferentes entre si, a 

marca A obteve maior média das bebidas de tangerina, de 429,01 µmol/ 100 mL, 

a marca B, com média de 344,36 µmol/ 100 mL e a marca C apresentou o menor 

valor de 265,97 µmol/ 100 mL, esta última marca também apresentou média 

similar ao suco natural de tangerina. Os néctares de tangerina de uma forma 

geral, apresentaram os maiores valores de capacidade antioxidante superiores 

em relação aos sucos integrais de tangerina. Os preparados líquidos para 

refresco de tangerina apresentaram valores de capacidade antioxidante 

inferiores aos sucos naturais, integrais e néctares. Os preparados sólidos para 

refresco de tangerina apresentaram as menores médias de capacidade 

antioxidante entre os diferentes tipos de bebidas, variando de 44,95 a 66,89 

µmol/ 100 mL.   

Segundo o método ABTS, os néctares de tangerina apresentaram os 

maiores valores de capacidade antioxidante, sendo que suas marcas A e B 

obtiveram diferença estatística com a marca C. Os sucos integrais apresentaram 

médias de capacidade antioxidante maiores do que o suco natural, sem 

diferença estatística entre as marcas. Os preparados líquidos e sólidos para 

refresco apresentaram as menores medidas de capacidade antioxidante em 

relação aos néctares e sucos naturais e integrais.  

Diferentemente dos métodos FRAP e ABTS, a determinação de 

capacidade antioxidante medida pelo método DPPH obteve maiores valores 

para os preparados líquidos para refresco. O suco natural e os sucos integrais 

de tangerina apresentaram valores semelhantes, e com maior capacidade 

antioxidante em relação aos néctares. Os néctares de tangerina não 

apresentaram valores altos de capacidade antioxidante conforme foi identificado 

pelos dois métodos anteriores.  
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Os preparados líquidos para refresco de marca A e B obtiveram as 

maiores médias de capacidade antioxidante de acordo com este método, todas 

as marcas apresentaram diferença estatística entre si, destacando grande 

variação de capacidade antioxidante. Neste método não foi detectado nenhum 

valor de capacidade antioxidante entre as diferentes marcas de preparados 

sólidos para refresco de tangerina.  

Na Tabela 9 estão descritos os valores de capacidade antioxidante 

determinados pelos diferentes métodos em bebidas de goiaba.  

 

Tabela 9 - Capacidade antioxidante de bebidas de goiaba pelos métodos FRAP, 
ABTS e DPPH: 
 
Tipo de bebida Marca FRAP ABTS DPPH 

Natural   465,55 ± 48,30a 283,30 ± 10,03a 1862,03 ± 41,50a 

Integral 

A 562,38 ± 45,07bd 266,23 ± 2,09a 542,19 ± 33,30b 

B 390,16 ± 37,56ce 274,62 ± 20,31a 963,11 ± 27,57c 

C 581,87 ± 29,42b 263,51 ± 24,85a 913,29 ± 16,14d 

Néctar 

A 350,16 ± 37,66ce 248,72 ± 34,80b 424,30 ± 21,84e 

B 516,04 ± 24,39d 286,58 ± 2,82a 470,88 ± 2,41f 

C 369,85 ± 13,39e 258,16 ± 19,66ab 422,70 ± 15,51e 

Preparado líquido 

para refresco 

A 99,39 ± 1,27fg 46,57 ± 1,18c 70,79 ± 6,30g 

B 103,32 ± 4,54fg 46,90 ± 0,91c 86,37 ± 5,83g 

C 97,12 ± 2,42fh 46,60 ± 0,86c 85,54 ± 6,57g 

Preparado sólido 

para refresco 

A 70,14 ± 4,80ghi 27,74 ± 2,10c ND 

B 31,83 ± 2,20i ND ND 

C 73,82 ± 5,96gi 35,68 ± 4,20c ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de capacidade antioxidante expressos em 

micromol por 100 mililitros equivalente de Trolox (ABTS e DPPH) e micromol por 100 mililitros equivalente 

de Sulfato ferroso (FRAP). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna significam diferença 

estatística entre as bebidas. (P<0,05) 

 

Os dados de correlação da medida de capacidade antioxidante obtidos 

por três métodos diferentes das bebidas de goiaba foram entre FRAP e ABTS 

foi r= 0.941 (p<0,001), entre FRAP e DPPH r= 0.717 (p<0,001), por último, ABTS 

e DPPH r= de 0.752 (p<0,001). Estes resultados indicam que foi encontrado 

associação positiva e forte entre os métodos para as bebidas de goiaba.  

Os resultados determinados pelo método FRAP indicam que os sucos 

integrais de goiaba de marcas A e C e néctar de goiaba de marca B 

apresentaram os maiores valores de capacidade antioxidante, sendo 

respectivamente 562,88, 581,87 e 516,04 µmol/ 100 mL. O suco natural de 
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goiaba obteve medida de capacidade antioxidante de 465,55 µmol/ 100 mL, 

apresentando diferença estatística com todas as bebidas de goiaba. Os sucos 

integrais de marca A e C apresentaram médias semelhantes, ambos com 

diferença estatística em relação a marca B, a qual obteve média inferior, de 

390,16 µmol/ 100 mL. Os néctares de goiaba de marca A e C apresentaram 

valores semelhantes e inferiores ao suco natural, sendo respectivamente 350,16 

e 369,85 µmol/ 100 mL. Os preparados líquidos para refresco apresentaram 

medidas de capacidade antioxidante inferiores em relação aos sucos integrais e 

naturais e néctares. Os valores de capacidade antioxidante dos preparados 

sólidos para refresco variaram de 31,83 a 73,82 µmol/ 100 mL, correspondendo 

às menores medidas de capacidade antioxidante. 

Os dados de capacidade antioxidante obtidos pelo método ABTS 

refletem que os sucos naturais e o néctar de marca B obtiveram as maiores 

médias, sem diferença estatística com os sucos integrais e néctar de marca C. 

O néctar de marca B apresentou diferença estatística com o néctar de marca A, 

sendo que a medida de capacidade antioxidante deste ultimo foi inferior ao outro.  

Os preparados sólidos e líquidos para refresco apresentaram valores 

semelhantes de capacidade antioxidante, sendo consideradas as menores 

médias de capacidade antioxidante. Não foi detectado valor de capacidade 

antioxidante para o preparado sólido para refresco de marca B.  

Os valores de capacidade antioxidante determinados pelo método DPPH 

descrevem que o suco natural de goiaba apresentou a maior média entre as 

bebidas, sendo de 1862,03 µmol/ 100 mL, e obteve diferença estatística com 

todas as outras bebidas.  

Os sucos integrais de goiaba também apresentaram valores altos de 

capacidade antioxidante, as três marcas apresentaram diferença estatística 

entre si. Os néctares de goiaba apresentaram valores inferiores aos sucos 

naturais e integrais, entretanto, suas marcas A e C obtiveram médias similares, 

somente a marca B obteve média menor em relação a ambos. Os preparados 

líquidos para refresco apresentaram os menores valores de capacidade 

antioxidante entre os demais tipos de bebidas, suas diferentes marcas não 

obtiveram diferença estatística entre si. Não foram identificados valores de 

capacidade antioxidante para os preparados sólidos para refresco.  
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Na Tabela 10 estão descritos os valores de capacidade antioxidante 

determinados pelos diferentes métodos em bebidas de maracujá.  

 
Tabela 10 - Capacidade antioxidante de bebidas de maracujá pelos métodos 
FRAP, ABTS e DPPH: 
 

Tipo de bebida Marca FRAP ABTS DPPH 

Natural   192,17 ± 17,53a 117,15 ± 10,58a 271,55 ± 7,60a 

Néctar 

A 144,22 ± 8,46b 105,64 ± 27,88a 102,25 ± 12,42b 

B 367,26 ± 14,27c 215,94 ± 10,23b 131,68 ± 9,68c 

C 86,59 ± 1,39d 75,09 ± 17,55c 131,08 ± 15,57c 

Preparado líquido 

para refresco 

A 10,49 ± 0,50e 11,43 ± 1,34d 24,43 ± 0,82de 

B 12,92 ± 0,25e 18,41 ± 2,60d 32,61 ± 1,54d 

C 6,55 ± 0,17e 10,45 ± 0,77d 16,51 ± 0,22e 

Preparado sólido 

para refresco 

A 56,42 ± 1,04f 12,97 ± 1,42d ND 

B 53,41 ± 1,00f 19,24 ± 1,46d ND 

C 56,28 ± 3,19f 27,80 ± 10,58d ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de capacidade antioxidante 

expressos em micromol por 100 mililitros equivalente de Trolox (ABTS e DPPH) e micromol por 

100 mililitros equivalente de Sulfato ferroso (FRAP). ND: não detectado. Letras diferentes em 

mesma coluna significam diferença estatística entre as bebidas. (P<0,05) 

 

Os dados de correlação da medida de capacidade antioxidante obtidos 

por três métodos diferentes das bebidas de maracujá entre FRAP e ABTS foi r= 

0.965 (p<0,001), entre FRAP e DPPH r= 0.643 (p<0,001), por último, ABTS e 

DPPH r= de 0.695 (p<0,001). Estes resultados sugerem que entre as bebidas de 

maracujá os métodos de capacidade antioxidante FRAP e ABTS apresentaram 

valores com associação positiva e forte, os métodos FRAP e DPPH obtiveram 

dados com associação positiva e moderada, e os métodos ABTS e DPPH 

apresentaram entre seus dados associação positiva e moderada.  

Segundo dados de capacidade antioxidante obtidos pelo método FRAP, 

a bebida que apresentou maior média de atividade antioxidante foi o néctar de 

maracujá de marca B, com 367,26 µmol/ 100 mL, seguido pelo suco natural de 

maracujá com 192,17 µmol/ 100 mL. Todas as marcas de néctares de maracujá 

apresentaram médias diferentes entre si, a marca A e C obtiveram valores 

médios de 144,22 e 86,59 µmol/ 100 mL.  Os preparados sólidos para refresco 

apresentaram os menores valores de capacidade antioxidante, variando de 

53,41 a 56,42 µmol/ 100 mL, sem diferença estatística entre as marcas. E os 
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preparados líquidos para refresco apresentaram as menores médias de 

capacidade antioxidante, sem diferença estatística entre as marcas.  

Por meio da determinação da capacidade antioxidante pelo método 

ABTS, verificou-se que o suco natural de maracujá obteve média de 117,15 

µmol/ 100 mL. Todos os néctares de maracujá apresentaram diferença 

estatística entre si, a marca B obteve a maior média, de 215,94 µmol/ 100 mL e 

a marca C, a menor, sendo 75,09 µmol/ 100 mL. Os preparados líquidos e sólidos 

para refresco apresentaram as menores medidas de capacidade antioxidante e 

sem diferença estatística entre suas marcas.  

De acordo com a determinação da capacidade antioxidante pelo método 

DPPH, o suco natural de maracujá apresentou maior média de capacidade 

antioxidante, sendo de 271,55 µmol/ 100 mL. Os néctares de maracujá de marca 

B e C apresentaram diferença estatística com a marca A, a qual obteve média 

menor de capacidade antioxidante entre este tipo de bebida. Os néctares de 

maracujá apresentaram médias de capacidade antioxidante menores em relação 

ao suco natural com diferença estatística. Entre os preparados líquidos para 

refresco, as marcas B e C apresentaram diferença estatística entre si, e todas 

as marcas deste tipo de bebida apresentaram medidas de capacidade 

antioxidante inferiores em relação aos néctares e suco natural. Não foram 

detectados valores de capacidade antioxidante para os preparados sólidos para 

refresco de maracujá.  

Na Tabela 11 estão descritos os valores de capacidade antioxidante 

determinados pelos diferentes métodos em bebidas de laranja.  

 

Tabela 11 - Capacidade antioxidante de bebidas de laranja pelos métodos FRAP, 
ABTS e DPPH: 
 

Tipo de bebida Marca FRAP ABTS DPPH 

Natural   387 ± 3,55a 184,83 ± 18,31a 535,03 ± 51,02a 

Integral 

A 182,19 ± 3,62b 135,94 ± 3,23b 352,46 ± 12,53b 

B 319,31 ± 10,74c 196,23 ± 15,20a 244,80 ± 19,12c 

C 614,88 ± 10,22d 286,58 ± 7,92c 1305,40 ± 25,51d 

Néctar 

A 478,66 ± 28,18e 245,76 ± 19,56d 271,68 ± 5,37c 

B 489,33 ± 9,13e 259,46 ± 16,57d 409,94 ± 15,98e 

C 354,46 ± 11,55f 202,07 ± 10,70a ND 

Preparado líquido 

para refresco 

A 174,66 ± 3,07b 99,08 ± 5,41e 208,87 ± 7,10f 

B 130,47 ± 24,34g 96,11 ± 3,11e 243,84 ± 3,71f 
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C 47,39 ± 3,95h 29,69 ± 0,72f  56,31 ± 1,52g 

Preparado sólido 

para refresco 

A 122,89 ± 3,87g 49,55 ± 2,90g ND 

B 58,11 ± 0,34h 13,00 ± 1,83fh ND 

C 48,28 ± 1,45h 12,40 ± 3,16h ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de capacidade antioxidante expressos 

em micromol por 100 mililitros equivalente de Trolox (ABTS e DPPH) e micromol por 100 mililitros 

equivalente de Sulfato ferroso (FRAP). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna 

significam diferença estatística entre as bebidas. (P<0,05) 

 

Os dados de correlação da medida de capacidade antioxidante obtidos 

por três métodos diferentes das bebidas de laranja entre FRAP e ABTS foi r= 

0.970 (p<0,001), entre FRAP e DPPH r= 0.777 (p<0,001), por último, ABTS e 

DPPH r= de 0.705 (p<0,001). Estes dados sugerem que entre as bebidas de 

laranja foi encontrado associação positiva e forte entre os métodos FRAP, ABTS 

e DPPH. Os métodos FRAP e ABTS apresentaram associação positiva mais 

forte em relação a ambos com o DPPH.  

A capacidade antioxidante determinada pelo método FRAP nas bebidas 

de laranja obteve como resultado que o suco integral de laranja de marca C 

apresentou a maior média, sendo de 614,88 µmol/ 100 mL. Os sucos integrais 

de laranja de diferentes marcas apresentaram valores extremamente variáveis 

de capacidade antioxidante com diferença estatística entre si. Os néctares de 

laranja de marca A e B apresentaram medidas de capacidade antioxidante 

semelhantes, sendo de 478,66 e 489,33 µmol/ 100 mL, já o néctar de marca C 

obteve média menor, com diferença estatística entre as outras duas marcas. Os 

néctares de todas as marcas de laranja apresentaram valores superiores aos 

preparados líquidos e sólidos para refresco. Os preparados líquidos para 

refresco de laranja de marca B e C apresentaram diferença estatística entre a 

marca A. Os preparados sólidos e líquidos para refresco obtiveram as menores 

medidas de capacidade antioxidante em relação as outras bebidas.  

As medidas de capacidade antioxidante determinadas pelo método ABTS 

indicam também que o suco integral de laranja de marca C apresentou a maior 

medida antioxidante. Todos os sucos integrais obtiveram médias com diferença 

estatística entre si. O suco natural de laranja obteve média similar ao suco 

integral de marca B e com o néctar de marca C. Os néctares apresentaram 

valores maiores de capacidade antioxidante em relação aos sucos integrais de 

marcas A e B, suco natural, preparados líquidos e sólidos para refresco. As 

menores medidas de capacidade antioxidante foram verificadas nos preparados 
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sólidos e líquidos para refresco, que também apresentaram algumas diferenças 

estatísticas entre suas marcas.  

Em relação aos valores determinados pelo método DPPH, o suco integral 

de laranja de marca C também obteve maior medida de capacidade antioxidante, 

sendo de 1305,40 µmol/ 100 mL. O suco natural de laranja obteve capacidade 

antioxidante maior em relação aos sucos integrais de marcas A e B. Todos os 

sucos integrais de laranja apresentaram diferença estatística entre si, com 

valores variando de 244,80 a 1305,40 µmol/ 100 mL. Os néctares de marca A e 

B apresentaram valores discrepantes, sendo respectivamente, 271,68 e 409,94 

µmol/ 100 mL, já o néctar de marca C não apresentou valor detectável de 

capacidade antioxidante neste método. Os preparados líquidos para refresco de 

marca A e B obtiveram médias semelhantes entre si, somente a marca C que 

obteve média menor de capacidade antioxidante. Não foram detectados valores 

de capacidade antioxidante para os preparados sólidos para refresco de laranja. 

Todos os preparados líquidos e sólidos para refresco de laranja apresentaram 

medidas de capacidade antioxidante menores em relação aos sucos naturais e 

integrais e néctares.  

Na Tabela 12 estão descritos os valores de capacidade antioxidante 

determinados pelos diferentes métodos em bebidas de uva.  

 

Tabela 12 - Capacidade antioxidante de bebidas de uva pelos métodos FRAP, 
ABTS e DPPH: 
 

Tipo de bebida Marca FRAP ABTS DPPH 

Integral 

A 573,54 ± 15,95a 288,09 ± 0,74ab 821,57 ± 37,99a 

B 517,69 ± 4,76b 288,28 ± 0,24ab 954,82 ± 51,99b 

C 578,39 ± 14,17a 288,59 ± 0,28ab 837,12 ± 28,60a 

Néctar 

A 353,44 ± 8,18c 215,68 ± 5,12c 342,38 ± 5,59c 

B 455,81 ± 20,88d 286,88 ± 2,59b 988,79 ± 74,53b 

C 202,18 ± 7,50e 158,56 ± 7,64d 359,13 ± 10,42c 

Preparado líquido 

para refresco 

A 203,73 ± 1,68e 92,75 ± 0,32e 208,87 ± 7,10d 

B 211,54 ± 5,88e 92,52 ± 0,21e 243,84 ± 3,71d 

C 72,32 ± 1,23f 32,74 ± 0,56f 56,31 ± 1,52e 

Preparado sólido 

para refresco 

A 26,00 ± 0,51g 2,05 ± 0,31g ND 

B 125,57 ± 3,48h 66,98 ± 7,77h ND 

C 68,03 ± 1,13f 30,19 ± 5,37f ND 

Resultados expressos em: Média ± desvio padrão. Valores de capacidade antioxidante expressos 

em micromol por 100 mililitros equivalente de Trolox (ABTS e DPPH) e micromol por 100 mililitros 
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equivalente de Sulfato ferroso (FRAP). ND: não detectado. Letras diferentes em mesma coluna 

significam diferença estatística entre as bebidas. (P<0,05) 

 
 

Os dados de correlação da medida de capacidade antioxidante obtidos 

por três métodos diferentes das bebidas de uva entre FRAP e ABTS foi r= 0.975 

(p<0,001), entre FRAP e DPPH r= 0.943 (p<0,001), por último, ABTS e DPPH r= 

de 0.956 (p<0,001). Estes resultados referem que entre as bebidas de uva todos 

os métodos de capacidade antioxidante apresentaram associação forte e 

positiva entre seus dados.  

Entre as medidas de capacidade antioxidante obtidas pelo método FRAP 

nas bebidas de uva, observa-se que os sucos integrais obtiveram as maiores 

médias, sendo que as marcas A e C apresentaram valores sem diferença 

estatística, sendo respectivamente de 573,54 e 578,39 µmol/ 100 mL, já a marca 

B obteve média menor em relação a ambos, de 517,69 µmol/ 100 mL, com 

diferença estatística.  Os néctares de uva apresentaram médias de capacidade 

antioxidante diferentes entre suas marcas e valores inferiores estatisticamente 

em relação aos sucos integrais. A marca C dos néctares de uva obteve média 

semelhante aos preparados líquidos para refresco de uva de marcas A e B. 

Todos os preparados líquidos e sólidos apresentaram medidas de capacidade 

antioxidante inferiores aos sucos integrais de uva. Os preparados sólidos e 

líquidos para refresco de uva obtiveram as menores médias de capacidade 

antioxidante.  

Segundo os dados obtidos pelo método ABTS, as bebidas que 

apresentaram os maiores valores de capacidade antioxidante foram os sucos 

integrais de uva, com valores semelhantes entre si, e com néctar de marca B.  

Todas as marcas dos néctares de uva apresentaram valores capacidade 

antioxidante diferentes entre si, sendo que as marcas A e C apresentaram 

medias menores em relação ao néctar de marca B e sucos integrais. Os 

preparados líquidos para refresco de marca A e B apresentaram médias de 

capacidade antioxidante semelhantes e com diferença estatística em relação a 

marca C. Todos os preparados sólidos para refresco obtiveram diferença 

estatística entre si, e apresentaram os menores valores de capacidade 

antioxidante.  
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Os dados obtidos pelo método DPPH mostraram resultados diferentes em 

relação aos métodos descritos anteriormente. Os maiores valores de capacidade 

antioxidante foram identificados no néctar de marca B e no suco integral de 

marca B, sendo respectivamente de 988,79 e 954,82 µmol/ 100 mL. Os sucos 

integrais de marca A e C apresentaram valores menores em relação ao de marca 

B, com diferença estatística. Os néctares de marcas A e C obtiveram médias 

menores em relação aos sucos integrais, contendo respectivamente valores de 

342,38 e 359,13 µmol/ 100 mL. Os preparados líquidos para refresco de marca 

A e B apresentaram valores semelhantes de capacidade antioxidante, mas 

inferiores em relação aos sucos integrais e néctares. Não foram identificados 

valores de capacidade antioxidante para os preparados sólidos para refresco de 

uva.  
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5. DISCUSSÃO 

 

Na literatura existe um número pequeno de estudos que compararam o 

teor de compostos bioativos e capacidade antioxidante entre diferentes tipos de 

bebidas de mesma fruta.  

Diversos fatores podem influenciar o conteúdo de ácido ascórbico em 

sucos e bebidas de frutas, tais como seu processamento, agitação mecânica, 

condições de estocagem e embalagem, oxidação enzimática, presença de luz, 

temperatura, grau de maturidade dos frutos, condições de plantio, 

armazenamento das frutas utilizadas, entre outros. (LEE et al.,1999; MATSSURA, 

et al., 2002; YAMASHITA, 2003)  

Além disso, o ácido ascórbico é frequentemente utilizado como aditivo 

alimentar com função de antioxidante nos produtos industrializados, diversas 

marcas e tipos de bebidas que mesmo com pequena porcentagem de polpa de 

fruta ou suco em sua composição, contem grandes quantidades desta vitamina.  

Segundo a Tabela Brasileira de Composição dos Alimentos (TACO) a 

dosagem de vitamina C no suco de laranja pêra natural foi de 73,3 mg/100 mL, a 

qual foi determinada por método diferente deste estudo, feito por cromatografia 

líquida de alta eficiência.  

Em outro estudo de Moura e colaboradores (2010), o suco de laranja pêra 

natural obtido por extrator manual de sucos apresentou 26,72 mg/100 mL de ácido 

ascórbico determinado por titulometria, o qual apresentou valor inferior ao 

encontrado neste estudo. Segundo estes mesmos autores, o suco de laranja 

natural e o suco de laranja pasteurizado não apresentaram diferenças no 

conteúdo de vitamina C.  

Já no presente estudo os valores de vitamina C para suco natural de laranja 

pêra foram superiores aos relatados acima, sendo de 154,94 mg/100 mL e as 

bebidas integrais pasteurizadas apresentaram médias de vitamina C 

extremamente variáveis entre as diferentes marcas.  

O estudo de Pinto e colaboradores (2006) avaliou que o teor de ácido 

ascórbico entre o suco natural, pasteurizado e concentrado de laranja apresentou 
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diferença estatística entre os diferentes tipos de bebidas, sendo respectivamente, 

66,7, 49,4 e 48,3 mg/100 mL.  

De acordo com a TACO, o valor médio de vitamina C determinado por 

cromatografia líquida de alta eficiência encontrado no suco natural de tangerina 

Poncã foi de 41,8 mg/100 mL. No estudo proposto por Cardoso e colaboradores 

(2015), o valor médio de vitamina C determinado pelo método de Tillmans, obtido 

para o suco de tangerina preparado com espremedor de frutas foi de 15,29 

mg/100 mL. O teor de vitamina C obtido no suco de tangerina extraído 

manualmente foi de 32,47 mg /100 mL determinado por métodos de titulometria 

(COUTO et al., 2010), o qual foi semelhante a este presente estudo.  

Um estudo identificou conteúdo de vitamina C em suco natural de maracujá 

amarelo, sendo em média de 20,0 mg /100 mL de suco (SEPÚLVEDA et al., 

1996). No presente estudo, foi identificado valor inferior em relação ao citado, 

sendo de 12,03 mg/100 mL. 

O conteúdo de vitamina C determinado pelo método de Tillmans, 

encontrado no suco natural de goiaba vermelha obtido por extrator de frutas 

doméstico foi de 75,48 mg/100 mL, os dados obtidos por este estudo foram 

semelhantes a este trabalho, destacando que este suco de fruta também pode 

ser considerado uma boa fonte desta vitamina na dieta. (CARDOSO et al., 2015)  

 Segundo a pesquisa de Roncada e colaboradores (1977) os sucos 

integrais de goiaba obtiveram teores de vitamina C de 16,2 a 22,2 mg/100 mL 

determinados pelo método de Tillmans. Diferentemente destes achados na 

literatura o presente estudo identificou grandes variações no conteúdo de 

vitamina C entre as marcas de sucos integrais de goiaba, sendo de 9,14 a 60,53 

mg/100 mL. 

Três marcas diferentes de sucos integrais de uva apresentam teor de 

vitamina C diferentes entre si, que variaram entre 16,79 a 24,29 mg/100 mL, os 

quais foram determinados por método colorimétrico (SANTANA et al.,2008). Os 

sucos integrais deste estudo apresentaram médias de vitamina C superiores 

variando entre 42,55 a 87,63 mg/100 mL.  

Segundo Touati e colaboradores (2013) foram encontrados valores de 

vitamina C que variaram entre 12,30 a 38,99 mg/100 mL em néctares de frutas 
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determinados segundo metodologia de Barba e colaboradores (2013). Foram 

encontrados valores de vitamina C de 14,60 a 67,20 mg/100 mL em néctares de 

laranja (STELLA, 2011), e 62,32 mg/100g em néctares de goiaba. (ORDÓÑEZ-

SANTOS, 2010).  

Foram identificados valores variáveis de vitamina C para as marcas de 

néctares de uva, sendo de 21,01 a 81,87 mg/100 mL, determinados segundo 

método descrito por Terada e colaboradores (1978). (MARINELLI et al., 2016) No 

presente estudo também foram encontrados teores variáveis para os néctares de 

uva sendo de 11,79 a 40,37 mg/100 mL. 

Na literatura foram encontrados valores de vitamina C de preparados 

líquidos para refresco de maçã com 75,7 a 152 mg/100 mL. (PEREIRA et al, 2008) 

A maioria dos preparados sólidos para refresco apesar de possuir 

concentração de suco menor que 1% em sua composição, também contem 

adição de vitamina C como aditivo alimentar. Entretanto, mesmo após a inclusão 

deste ingrediente nos produtos, estas bebidas apresentaram os menores teores 

de ácido ascórbico em relação as outras, contendo menos do que 7 mg/100 mL.  

Na literatura são encontrados valores de vitamina C em preparados sólidos 

para refresco de laranja com 0,67 a 12,22 mg/100 mL. (SILVA, 2005) Cruz e 

colaboradores (2013) identificaram teores de vitamina C em preparados sólidos 

para refresco de laranja variando de 5,66 a 10,19 mg/100 mL, e os de limão 

contendo de 5,55 a 10,31 mg/100 mL.  

Diversas pesquisas demonstraram que a quantidade de compostos 

fenólicos pode tanto aumentar quanto diminuir no alimento após este ser 

submetido ao processamento térmico industrial ou doméstico. A mudança no 

conteúdo de fenólicos nos alimentos promovidos pelo processamento envolve 

diversos fatores como sua estrutura molecular, o tipo de alimento, sua matriz 

celular, método de processamento e o processo térmico utilizado. (PELEG et al., 

1991; MIGLIO et al., 2008; LEONG; PERLA, 2012; DRINKWATER; MURADOR 

et al., 2015) 

Existem indícios de que a permanência dos compostos fenólicos e suas 

propriedades antioxidantes variam consideravelmente após o tratamento térmico 

entre os diferentes vegetais e os métodos utilizados em sua preparação. (PELEG 
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et al., 1991; MIGLIO et al., 2008; LEONG; PERLA, 2012; DRINKWATER; 

MURADOR et al., 2015) 

Entretanto, alguns compostos fenólicos sintéticos podem ser encontrados 

em diversos tipos de produtos industrializados, inclusive em bebidas com baixa 

porcentagem de polpa de frutas, pois são acrescentados durante seu 

processamento industrial com função de antioxidante. (MAKAHLEH et al., 2015) 

Na literatura foram encontrados teores de fenólicos totais para os sucos 

naturais de laranja, goiaba e uva, respectivamente de 6,00, 6,29 e 4,98 g 

equivalentes de ácido galico por 100 mL. Para os refrescos de laranja, goiaba e 

uva foram encontrados valores menores de fenólicos, sendo respectivamente de 

1,13, 4,51 e 0,33 g equivalentes de ácido galico por 100 mL. Neste mesmo 

estudo foi identificado menores valores de fenólicos totais para os refrescos em 

relação aos sucos naturais, entretanto, não foi realizado análise estatística 

individual  para cada sabor de bebida. (WERN, 2016)  

O conteudo fenólico apresentado pelos diferentes tipos de bebidas no 

presente estudo variou entre as marcas e sabores dos produtos porém, foi 

identificado que os menores teores de compostos fenólicos foram encontrados 

nos preparados líquidos e sólidos para refresco e néctares. Estes dados podem 

ser explicados pela menor quantidade de polpa ou suco de fruta utilizado no 

preparo destes tipos de bebidas e suas diversas etapas de processamento 

industrial.  

Segundo Touati e colaboradores (2016) o conteúdo fenólico encontrado 

em néctares de laranja e uva foram respectivamente, 0,04 e 0,11 g equivalentes 

de ácido galico por 100 mL. Néctares de goiaba de diferentes marcas obtiveram 

conteudo fenólico que variou de 0,04 a 0,08 g equivalente de ácido gálico por 

100 mL. (DE BRITO et al., 2009) 

Dutra e colaboradores (2012) identificaram valores de fenólicos de 0,05 g 

equivalentes de ácido gálico por 100 g de suco natural de tangerina murcote, 

diferente dos dados encontrados neste estudo, pois foram encontrados valores 

de fenólicos superiores para o suco natural de tangerina Poncã. Em néctares de 

tangerina foram encontrados valores de 2,87 g equivalentes de ácido galico por 

100g. (SOARES et al., 2014) 
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Santana e colaboradores (2008) encontraram valores de 0,83 a 0,97 g 

equivalentes de ácido tartárico/100 mL de suco para três marcas de suco de uva 

integral. Sautter e colaboradores (2005) obtiveram valores de 1,2 a 2,2 g/L, 

equivalentes de ácido gálico, analisando sucos de uva integral. Gurak e 

colaboradores (2012) encontraram valores de 1,07 a 2,62 g/L equivalentes de 

ácido gálico para sucos integrais de uva de diferentes marcas.  

Não foram encontrados dados na literatura referentes a composição de 

compostos fenólicos em preparados líquidos para refresco.  

A influência do processamento das bebidas de frutas no conteudo de 

flavonoides ainda permanece incerto, com resultados divergentes na literatura e 

um número pequeno de estudos que abordam este assunto. Neste estudo os 

resultados obtidos também foram controversos, o conteudo de flavonoides não 

apresentou um padrão entre os tipos de bebidas. 

A preparação e o processamento de frutas envolvidas na elaboração de 

sucos ou bebidas pode diminuir o conteúdo de flavonóides em 50% pelo ato de 

coar ou remover as partes das frutas mais ricas nestes compostos (DEL CARO 

et al., 2004).  

Aschoff e colaboradores (2014) observaram que o conteúdo de 

flavonoides em sucos de laranja pasteurizados foram 10 vezes menor em 

relação às polpas das laranjas.  

Liu e colaboradores (2015) identificaram que o suco de lichia que sofreu 

branqueamento apresentou maior teor de flavonoides em relação ao suco de 

lichia que apenas sofreu tratamento termico, este fato pode ser explicado porque 

a atividade enzimática remanescente que não foi inativada pelo branqueamento 

contribui para menores concentrações de flavonoides.  

Sucos de morangos naturais e aqueles submetidos ao tratamento térmico 

não apresentaram diferenças significantes no conteudo de flavonoides 

(ODRIOZOLA-SERRANO, 2008) 

Em sucos de uva brasileiros de diferentes marcas comerciais foram 

encontrados valores de 256,8 a 410,10 mg/L de flavonoides. (PADILHA et al., 

2017) Foram identificados teores de flavonoides amarelos em néctares de uva e 

tangerina respectivamente de 1,00 e 0,94 mg/ 100g.  

A degradação das antocianinas pode ocorrer durante a extração das 

frutas e vegetais, seu processamento e estocagem, também pode ser 
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influenciada por fatores como ph do meio, concentração, luz, temperatura, 

presença de enzimas, ácido ascórbico, oxigênio, dióxido de enxofre e íons 

metálicos. (MARKAKIS, 1982; GIMENEZ, 2002; GAHLER; OTTO; BÖHM; 

YAMASHITA, 2003) 

O ph exerce influência na cor destes compostos, assim como em sua 

estabilidade, sendo mais estáveis em meio ácido em relação ao neutro e alcalino. 

O oxigênio pode causar degradação das antocianinas por mecanismos de 

oxidação direta ou indireta, ocorre quando os compostos oxidados em mesmo 

meio reagem com as antocianinas. Além disso, na presença de oxigênio, o 

peroxido de hidrogênio gerado pela oxidação do ácido ascórbico, juntamente 

com íons cobre causa a descoloração das antocianinas. Outra possível 

explicação para sua degradação é a reação de condensação entre as 

antocianinas e o ácido ascórbico, gerando metabolitos instáveis que 

transformam em compostos incolores. (MARKAKIS, 1982; RODRIGUEZ-

SANOA, 1999; GIMENEZ, 2002; GAHLER; OTTO; BÖHM; YAMASHITA, 2003) 

O dióxido de enxofre e os sulfitos, assim como o ácido ascórbico, são 

largamente utilizados na indústria alimentícia, no entanto, esses compostos 

favorecem a degradação das antocianinas por mecanismos não enzimáticos. 

(MARKAKIS, 1982; GIMENEZ et al., 2002; YAMASHITA et al., 2003).  

Desta forma, a adição de ácido ascórbico nas bebidas de frutas 

industrializadas e néctares também pode ser responsável pela degradação das 

antocianinas nestes produtos. (MARKAKIS, 1982) 

Em sucos integrais de uva de diversas marcas foram encontrados valores 

de antocianinas totais de 93,19 a 194,03 mg /100 g de malvidina 3,5 diglicosídeo. 

Já em diferentes marcas de néctares de uva foram identificados teores de 14,98 

a 74,82 mg/ L de malvidina 3,5 diglicosídeo (GURAK, 2012).  

Teores de antocianinas encontrados em néctares de laranja e uva foram 

respectivamente de 0,78 a 1,95 mg e 1,39 a 7,74 mg por 100 gramas 

(MARINELLI, 2016). Em outro estudo, não foram encontrados teores de 

antocianinas totais em néctares de laranja e pêssego (TOSUN et al., 2003). No 

estudo realizado por Barakat e colaboradores (2017) também não foi encontrado 

teor de antocianinas para néctares de goiaba. Em néctares de tangerina foram 

encontrados valores de 0,22 mg/ 100g de antocianinas (SOARES et al., 2014).  
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O teor de carotenoides nos sucos e bebidas de frutas pode variar segundo 

a variedade dos frutos e a quantidade de polpa em sua composição, grau de 

maturação, condições geográficas, climáticas e de cultivo, presença de luz, 

oxigênio, modo de estocagem após a colheita e processamento. O processo de 

maturação de frutas climatéricas aumenta o teor de carotenoides em sua 

composição. (BRITTON et al., 1995; FRANCO, 2001; RODRIGUEZ-AMAYA, 

2010) 

Além disso, os carotenoides não são totalmente distribuídos nos alimentos 

naturais, vários autores identificaram que usualmente existe uma maior 

concentração de carotenoides nas cascas dos frutos do que em suas polpas, 

excluindo deste fato a goiaba vermelha, a qual polpa apresenta maior 

concentração de carotenoides em relação a casca. (RODRIGUEZ-AMAYA, 2010) 

O teor de licopeno em produtos processados pode variar segundo a 

composição do alimento de origem e suas etapas de processamento. Existe uma 

tendência de que os níveis de licopeno são maiores em alimentos que sofreram 

processamento em relação aos alimentos crus, devido à perda de água durante 

o processamento, consequentemente concentração deste carotenoide e 

liberação do licopeno da matriz celular do alimento. (MEDEIROS; RODRIGUEZ-

AMAYA, 2003) 

De acordo com Wilberg e Rodriguez-Amaya (1995), os teores de licopeno 

encontrados para suco de goiaba foram de 1,0 a 4,06 mg/100g e para os néctares 

de goiaba foram encontrados valores de 1,35 mg/100g (ORDÓÑEZ-SANTOS, 

2010). De Brito e colaboradores (2009) também identificaram valores 

semelhantes para néctares de goiaba, variando de 1,10 a 1,65 mg/100g de 

licopeno, estes dados encontrados por estes autores foram semelhantes aos 

resultados encontrados neste trabalho.  

Em relação ao conteúdo de beta caroteno, Wilberg (1995) analisando 

amostras de suco de goiaba encontraram valores de 0,17 a 0,49 mg/100g. No 

presente estudo somente foi identificado teor de beta caroteno para uma marca 

de suco integral de goiaba, contendo 8,15 µg/100 mL. 

O conteúdo de beta caroteno identificado em néctares de laranja e pêssego 

foram respectivamente 343 e 190 µg/100 mL. (TOSUN et al, 2003) Neste estudo 
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foram encontrados valores menores deste carotenoide para os néctares de 

tangerina, com 2,73 e 4,86 µg/100 mL.  

Dutra e colaboradores (2012) encontraram valores de beta caroteno de 

1610 µg/100g de suco natural de tangerina murcote, e Stewart e colaboradores 

(1977) observaram resultados de 43,5 µg/100 mL, resultados superiores em 

relação aos encontrados na tangerina poncã neste estudo. 

 Para o suco de laranja foram encontrados valores de beta caroteno de 5,3 

a 6,9 µg/100 mL, e refrescos enriquecidos com vitaminas foram encontrados 

valores de beta caroteno de 13 a 19 µg/100 mL. (CHIOSA et al., 2005)  

No presente trabalho não foram encontrados teores de beta caroteno no 

suco natural de laranja pera, a única bebida de laranja que este composto foi 

identificado foi em uma marca de suco integral, contendo 13,18 µg/100 mL.  

Foram encontrados valores de beta caroteno em polpas de maracujá 

amarelo sendo de 239 a 133,50 µg/100g. (SILVA, 2002) No presente trabalho não 

foram identificados valores de beta caroteno nos sucos e bebidas de maracujás.  

Na literatura também são encontrados estudos que descrevem diferenças 

nos valores de capacidade antioxidante de bebidas de frutas por diferentes 

métodos. (FLOEGEL; HERVERT-HERNÁNDEZ, 2011; WERN, 2016) 

A medida de capacidade antioxidante determinada pelo método ABTS 

parece ser mais influenciada pelo conteúdo de fenólicos totais do que flavonoides. 

(CHUN et al., 2003; KIM et al., 2003).  

O método FRAP mostrou ser influenciado pelo conteúdo de fenólicos totais 

e ácido ascórbico em extratos de goiaba. Em sucos de frutas e vegetais o método 

FRAP mostrou não possuir associação com quantidade de carotenoides. 

(GARDNER, 2000) Os métodos DPPH e FRAP mostraram resultados similares 

em extratos de goiaba. (THAIPONG, 2006).  

Diferentes tipos de gêneros alimentícios podem gerar medidas de 

capacidade antioxidante divergentes entre os métodos ABTS e DPPH. 

(FLOEGEL et al., 2011) Como também foi visto neste estudo, diferentes dados 

de correlação foram encontrados entre os métodos, variando entre os sabores de 

bebidas.  
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A medida de capacidade antioxidante determinada pelo método DPPH, 

foram encontrados valores para os néctares de uva e tangerina respectivamente 

de 257 e 324 μmol de trolox/ 100 mL. (Soares et al., 2014). E para néctares de 

goiaba de 440-770 μmol de trolox/ 100 mL. (DE BRITO, 2009) 

Os sucos naturais de uva, goiaba e laranja apresentaram medidas de 

capacidade antioxidante respectivamente de 708,52, 770,12 e 302,74 μmol de 

trolox/ 100 mL. Os sucos comerciais 100% de uva e 100% de laranja 

apresentaram valores de capacidade antioxidante respectivamente de 849,26 e 

304,13 μmol de trolox/ 100 mL. (WERN, 2016) Os refrescos de uva, goiaba e 

laranja obtiveram capacidade antioxidante respectivamente de 13,32, 205,71 e 

66,96 μmol de trolox/ 100 mL. (WERN, 2016) 

Capacidade antioxidante determinada pelo método ABTS, foram 

encontrados valores para diferentes néctares de goiaba de 134 a 164 μmol de 

trolox/ 100 mL. (DE BRITO, 2009). Diferentes marcas de néctares de laranja 

variaram de 87,59 a 349,32 μmol de trolox/ 100 mL. (STELLA, 2011) 

O suco natural de tangerina murcote obteve medida antioxidante de 327 

μmol de trolox/ 100g. (DUTRA et al., 2012). E para o refresco de laranja foi 

identificado medida de capacidade antioxidante de 32,31 μmol de trolox/ 100 mL. 

(HERVERT-HERNÁNDEZ et al., 2011)  

Segundo os dados de medida de capacidade antioxidante obtidas pelo 

método FRAP, os sucos naturais de uva, goiaba e laranja apresentaram 

respectivamente resultados de 592,13, 843,13 e 410,45 μmol de trolox/ 100 mL. 

Os sucos comerciais 100% de Uva e 100% de laranja apresentaram medidas 

respectivamente de 758,00 e 393,15 μmol de trolox/ 100 mL. Para os refrescos 

de uva e laranja foram encontradas medidas de capacidade antioxidante 

respectivamente de 13,75 e 77,65 μmol de trolox/ 100 mL. (WERN, 2016) 

Para o suco natural de laranja pera foi identificado valor de capacidade 

antioxidante de 32,9 μmol de trolox/ 100 mL, e para os sucos pasteurizados de 

laranja foram de 15,4 a 21,6 μmol de trolox/ 100 mL. 

Com estes dados obtidos por diferentes métodos de capacidade 

antioxidante pode-se afirmar que em geral, os refrescos apresentaram as 

menores medidas de capacidade antioxidante. Alguns sucos comerciais 
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apresentaram medida de capacidade antioxidante semelhante aos sucos 

naturais. 

Entretanto, também deve ser pontuada a dificuldade existente de se 

comparar valores de capacidade antioxidante obtidos por estes diferentes 

métodos, pois cada um possui sua técnica, princípios e reagentes diferentes, 

além disso, os resultados destes métodos na maioria das vezes podem ser 

expressos de forma diferente.  
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6. CONCLUSÃO 

 

Por meio desta pesquisa pode-se concluir que o conteúdo dos compostos 

bioativos em bebidas de frutas não depende somente das características do tipo 

de cada bebida, pois diferentes marcas do mesmo tipo de bebida apresentaram 

diferença no conteúdo de compostos bioativos e capacidade antioxidante.  

O conteúdo de ácido ascórbico não apresentou padrão de quantidade 

entre as bebidas estudadas, para cada sabor de bebida foram encontrados 

resultados diferentes sobre qual tipo apresentou maior conteúdo de vitamina C. 

De uma forma geral, as bebidas que apresentaram maior conteúdo de ácido 

ascórbico foram os sucos naturais, integrais e néctares. Foi evidenciado que 

alguns exemplares de sucos integrais, néctares e preparados líquidos para 

refresco apresentaram diferença estatística e grande variação no conteúdo de 

ácido ascórbico entre as marcas. Os preparados sólidos para refresco de 

diferentes marcas e sabores apresentaram os menores teores de ácido 

ascórbico, mesmo a maioria destas bebidas contendo adição desta vitamina.  

Foi demonstrado que os sucos integrais de todas as frutas estudadas e 

sucos naturais de algumas frutas apresentaram os maiores valores de 

compostos fenólicos em relação a maioria dos néctares e preparados líquidos 

para refresco. Os preparados sólidos para refresco de todos os sabores 

obtiveram os menores valores de fenólicos em relação aos outros tipos de 

bebidas.  

Os sucos integrais e naturais apresentaram os maiores teores de 

flavonoides totais e amarelos em relação aos néctares e preparados líquidos 

para refresco entre as bebidas de frutas estudadas, na maioria dos preparados 

sólidos para refresco não foram detectados valores de flavonoides totais e 

amarelos.  

A composição de antocianinas totais foi mais expressiva nas bebidas de 

uva, identificando que os sucos integrais apresentaram os maiores teores destes 

compostos em relação aos néctares e preparados líquidos para refresco. 

Entretanto, todas as marcas de sucos integrais de uva apresentaram diferença 
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estatística no conteúdo de antocianinas entre si. Não foram detectados valores 

de antocianinas totais para os preparados sólidos para refresco.  

Os teores de licopeno foram mais expressivos nas bebidas de goiaba, por 

ser considerada fruta fonte deste composto. As bebidas com maior teor deste 

carotenoide foram os sucos integrais e suco natural, entretanto, também foram 

encontradas diferenças nos valores de licopeno entre as marcas de suco integral 

de goiaba.  

O beta caroteno não foi encontrado na maioria das bebidas estudadas, 

seu teor foi mais prevalente em bebidas de tangerina, principalmente no suco 

natural.  

Os dados encontrados neste estudo indicam que existe diferenças no 

conteúdo de compostos bioativos entre as diferentes marcas de mesmo tipo de 

bebida e sabor.  

Os diferentes métodos de capacidade antioxidante mostraram alguns 

resultados divergentes entre as bebidas estudadas. As medidas de capacidade 

antioxidante entre os métodos FRAP e ABTS apresentaram os maiores valores 

de associação positiva forte nas bebidas de diferentes frutas.  

Os métodos ABTS e DPPH apresentaram associação positiva fraca entre 

as bebidas de tangerina, associação positiva moderada entre as bebidas de 

maracujá e associação positiva e forte entre as bebidas de goiaba, laranja e uva.  

Os métodos FRAP e DPPH demonstraram associação positiva forte para 

as bebidas de goiaba, laranja e uva, associação positiva moderada entre as 

bebidas de maracujá, e associação positiva e fraca entre as bebidas de 

tangerina.  Os dados obtidos por estes dois métodos, de uma forma geral 

indicam que os néctares, sucos integrais e naturais apresentaram as maiores 

medidas de capacidade antioxidante, já os preparados líquidos e sólidos para 

refresco apresentaram as menores medidas.  

Os dados da capacidade antioxidante obtidos pelo método DPPH indicam 

que algumas marcas de preparado líquido para refresco e néctares 

apresentaram altos valores, entretanto, este achado foi limitado a somente 

algumas bebidas e não em varias marcas. Os sucos naturais, integrais e 

néctares apresentaram na maioria das marcas de bebidas as maiores medidas 
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de capacidade antioxidante obtidas por este método. Não foram detectados 

valores de capacidade antioxidante para os preparados sólidos para refresco.  

Ressalta-se a importância da determinação dos compostos bioativos em 

bebidas industrializadas e declaração de seu conteúdo nos rótulos dos 

alimentos, visto a grande variação no teor dos compostos de mesmo tipo de 

bebida e sabor em diferentes marcas. Desta forma, o consumidor pode realizar 

escolhas alimentares melhores e o profissional da saúde obtém maior 

conhecimento sobre a quantificação dos compostos bioativos em diferentes tipos 

de bebidas brasileiras.  
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