Agroecolf

Elaboracéo e Caracterizacdo de Refrigerante de Mangaba (Hancornia Speciosa)
Development and Characterization of Mangaba (Hancornia Speciosa) Soft Drink.

FURTADO, Ingrid Alfonso!; JUNQUEIRA, Jodo Rentato de Jesus!; NOGUEIRA, Juliana
Andersen Faustino® COLOMBO Luisa Freire!; ARAUJO Sérgio Carvalho de?

lUniversidade  Federal de Mato Grosso do  Sul, Ingrid.alfonso@ufms.br,
joao.junqueira@ufms.br, juliana.andersen@ufms.br, luisa.freire@ufms.br,
sergio.carvalho@ufms.br

Resumo: O consumo global de refrigerantes € uma pratica comum em diversas culturas,
marcando presenca em eventos sociais e estabelecimentos comerciais. A escolha do sabor
de mangaba para aromatizar o refrigerante tem sua base na valorizacdo do Cerrado. O
Cerrado brasileiro, onde a mangaba é nativa, destaca-se pela biodiversidade e importancia
ecoldgica, abrangendo vastas extensfes territoriais. O presente estudo busca explorar a
valorizacdo dos frutos desse bioma. O objetivo deste trabalho foi formular refrigerantes
tradicionais, light (com uma reduc¢éo de 25% em componentes caléricos em compara¢cao com
o refrigerante tradicional), diet (isento de sacarose, contendo apenas edulcorantes) e zero
(sem adicdo de acucar), utilizando como base a polpa de mangaba (Hancornia speciosa), e
caracteriza-los fisico-quimicamente. Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata para garantir uma maior precisdo dos resultados, expressos como média * desvio
padrdo. Na avaliagdo fisico-quimica, foram obtidos solidos solGveis na faixa de 5,20 a
10,28 °Brix, pH médio de 4,20 e acidez total titulavel variando de 0,171g/100mL a
0,252¢g/100mL. Os resultados obtidos atenderam as normas e padrfes estabelecidos pela
legislacao.

Palavras-chave: Bebida Funcional, Bioma Cerrado, Composicéo.

Abstract: The global consumption of soft drinks is a common practice across various cultures,
marking its presence in social events and commercial establishments. The choice of mangaba
flavor for the soft drink is based on the appreciation of the cerrado biome. The Brazilian
cerrado, where mangaba is native, stands out for its biodiversity and ecological importance,
covering vast territorial areas. This study aims to explore the valorization of fruits from this
biome. The objective of this work was to formulate traditional, light (with a 25% reduction in
caloric components compared to traditional soft drinks), diet (free of sucrose, containing only
sweeteners), and zero (with no added sugar) soft drinks using mangaba pulp (Hancornia
speciosa) as the base and to characterize them physicochemically. All physicochemical
analyses were performed in triplicate to ensure greater accuracy of the results, expressed as
mean + standard deviation. In the physicochemical evaluation, soluble solids were obtained in
the range of 5.20 to 10.28 °Brix, with an average pH of 4.20 and total titratable acidity ranging
from 0.171g/100mL to 0.252g/100mL. The results met the standards and regulations
established by legislation.
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Introducéao

De acordo com a portaria MAPA n° 123, de 13 de maio de 2021, refrigerante € a
bebida ndo fermentada, obtida pela diluicdo, em &gua potavel, do suco de fruta, polpa
ou extrato vegetal de sua origem, com a adicédo de acucares e/ou edulcorantes (Brasil,
2021).

O refrigerante é uma mistura complexa composta principalmente por agua (88%),
acucar (11%) e acidulante. A agua utilizada deve ser potavel, livre de impurezas e
microrganismos, com baixa concentracdo de ions metalicos e controle de pH e dureza,
seguindo normas de qualidade e seguranca alimentar. A sacarose fornece sabor doce,
corpo e energia, enquanto o acidulante, como o acido citrico, regula a dogura e inibe
micro-organismos. Edulcorantes sdo usados em bebidas dietéticas para adicionar
docura. O dioxido de carbono proporciona efervescéncia, realcando o sabor e a
aparéncia. A sensacao de frescor ao beber refrigerante se deve a liberacdo de CO2
no estdbmago, resultando em uma expansao endotérmica que absorve calor do corpo
(Lima, 2009).

Os alimentos designados como "diet" sdo formulados para atender a restricoes
dietéticas especificas, como diabetes, hipertensdo e alergias alimentares, e nao
necessariamente com o intuito de serem de baixo teor calérico. Para que um alimento
seja categorizado como "diet", é fundamental que esteja totalmente isento de um
componente especifico. Por exemplo, para atender as exigéncias de pessoas com
diabetes, € necessério eliminar o acucar, enquanto para individuos hipertensos, a
auséncia de sédio é crucial. E importante observar que a substituicdo desses
ingredientes por outros ndo implica automaticamente em uma redugao do valor

calorico (Carvalho Pinto Vieira E Cornélio, 2007).

A utilizacdo do termo "diet" pode ser aplicado a dois tipos de alimentos, de acordo
com suas diretrizes. Primeiramente, ele pode ser utilizado em alimentos destinados a
dietas com restricdo de nutrientes, tais como carboidratos, gorduras, proteinas e
sédio. Em segundo lugar, o termo pode ser empregado em alimentos destinados a
dietas com ingestdo controlada de alimentos, seja para controle de peso ou para
limitacdo de acucares. Essas definicdes séo fornecidas pela ANVISA para garantir a
clareza e a conformidade na rotulagem de produtos alimenticios conforme
estabelecido pela Portaria n. 29/1998 da ANVISA (Brasil, 1998).

O termo "light" refere-se a alimentos que devem apresentar uma diminui¢cdo de pelo
menos 25% em algum componente calérico, como acgucar, gordura, entre outros. Ao
contrario dos produtos "diet", esses alimentos nao tém um propdsito especifico, mas
apenas exibem uma redugéo em qualquer um de seus componentes. A presenca da
expressao "light" nas embalagens de alimentos ndo implica necessariamente que o
produto tenha uma reducéo em gordura. Um alimento pode ser considerado "reduzido
ou light" em termos de valor energético, acucares, gorduras totais, gorduras

2
Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — Anais do Agroecol 2024 — Campo
Grande, MS -v. 19, n. 02, dez. 2024



roecolE

saturadas, colesterol e sddio (Silveira, 2016). Em conformidade com a Portaria n°
123, publicada no Diario Oficial da Unido, os refrigerantes zero sdo definidos como
bebidas ndo alcodlicas que nédo contém acucar.

Ag

A partir do ponto de vista da valorizacdo dos frutos do cerrado, foi escolhido o sabor
de mangaba (Hancornia speciosa) para saborizar o refrigerante. O fruto da
mangabeira é uma baga com formato elipséide e/ou arredondado (Pereira et al.,
2006). Caracteriza-se pela polpa amarela esverdeada, de aroma caracteristico, e
sabor doce, acidulado, proveniente de uma arvore nativa do cerrado brasileiro
(Perfeito, 2015). Além de seu sabor, a mangaba € uma fonte rica em vitaminas,
minerais e fibras alimentares, oferecendo diversos beneficios & saude, como o
aprimoramento do funcionamento intestinal, o fortalecimento da imunidade e a
prevencao de diversas doencas (Rocha, 2015).

Sabendo que o Brasil se destaca por sua extraordinaria biodiversidade, abrigando
uma notavel variedade de espécies frutiferas, como buriti, pequi e mangaba, sendo
esta Ultima escolhida por apresentar em suas propriedades uma grande versatilidade
(Reis, 2019). A valorizagdo dos frutos nativos é crucial para a preservagéo do Cerrado,
promovendo a conservacdo da biodiversidade e das tradi¢cdes culturais locais. O
Cerrado é um bioma vital para o Brasil, cobrindo cerca de 2,04 milh&es de quildmetros
quadrados, 0 que representa aproximadamente 22% do territdrio nacional, sendo o
segundo maior bioma do pais, atrds apenas da Amazoénia. Localizado no centro do
Brasil, abrange estados como Goias, Distrito Federal, Minas Gerais, Rond6nia, Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Bahia, Tocantins, Maranhéo, Piaui e Para, e possui uma
rica diversidade de ecossistemas, fauna e flora (Santos, 2010).

A singularidade do Cerrado € evidenciada por sua extraordinaria biodiversidade, que
inclui uma rica variedade de espécies vegetais, animais e micro-organismos. No
centro desse bioma, os frutos nativos desempenham um papel essencial na ecologia
e sdo considerados tesouros da flora brasileira (Klink; Machado, 2005).

A valorizagao de frutos nativos do Cerrado oferece a oportunidade de desenvolver
novos produtos que celebram a diversidade biolégica e promovem inovagdo na
industria alimenticia. Incorporar esses frutos em alimentos e bebidas resgata sabores
auténticos e impulsiona uma economia sustentavel baseada em recursos locais. Essa
estratégia ndo apenas reconhece a riqgueza natural do Brasil, mas também cria
experiéncias sensoriais e nutricionais Unicas, cativando os consumidores e
incentivando praticas agricolas sustentaveis, valorizando a diversidade bioldgica e
cultural do pais (Reis, 2019).
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Metodologia

Tabela 1. Formulac¢des dos xaropes.

Ingredientes Formulacbes %

Tradicional Light Diet Zero
Polpa 76,35 76,35 76,35 76,35
AcuUcar 22,39 12,21 — —
Sucralose — 1,83 3,66 —
Benzoato de sodio 1,02 1,02 1,02 1,02
Acido citrico 0,24 0,24 0,24 0,24

Foram realizados pré-testes contendo os principais ingredientes, a partir de
adaptacdes dos trabalhos de avaliacéo fisico-quimica e sensorial de refrigerante a
base de polpa de tapereba (Spondia mombin I.) (Silva Junior, 2021) e refrigerante de
frutas vermelhas: desenvolvimento, teste fisico-quimico, microbiolégico e sensorial
(Lamounier, 2019).

Foram empregados na fabricacao do refrigerante de mangaba os seguintes materiais:
Acucar refinado (Uni&o Cristal®), Acido citrico, Benzoato de sédio, Agua gaseificada
(Po6r do sol®) e Polpa de mangaba (A polpa foi adquirida de um comerciante local em
Campo Grande MS).

Apds a pesagem, os ingredientes foram adicionados a polpa correspondente e
homogeneizados em béqueres. Os béqueres foram entéo levados para pasteurizacao
em uma panela com agua quente a uma temperatura de aproximadamente 80°C,
deixando-os no fogo por 30 minutos, mexendo esporadicamente. Os materiais e as
embalagens utilizados na producdo e no envase do refrigerante passaram por um
processo de higienizacdo, sendo submetidos a agua fervente por aproximadamente
20 minutos.

Foram produzidas quatro diferentes formulacbes de xaropes (representados na
Tabela 1), distintas entre si quanto a concentracdo de acUcar e sucralose, sendo
denominados como Tradicional, Light, Diet e Zero. Os ingredientes foram pesados
previamente, conforme as quantidades calculadas e de acordo com a literatura. ApGs
a pesagem, as misturas foram levadas para a pasteurizacdo, que consiste no
processo de variagcdo de temperatura realizado em alimentos, com o objetivo de
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destruir microrganismos patogénicos que possam estar na composi¢cao do produto
alimenticio. Esse método baseia-se em submeter o alimento a uma alta temperatura
e, em seguida, resfria-lo rapidamente. Essa variacao de temperatura possibilita matar
0s germes e bactérias existentes nos alimentos.

Posteriormente, os xaropes foram aquecidos em uma temperatura abaixo de 100°C e
resfriados em um freezer por aproximadamente 8 minutos. Enquanto as misturas eram
resfriadas, os frascos de ambar foram etiquetados e identificados. Ao término do
processo, procedeu-se a carbonatacdo dos xaropes, utilizando uma medida de 375
mL de agua gaseificada, aplicada as misturas devidamente resfriadas. Em seguida,
realizou-se o0 envase, composto por uma proporcédo de 75% de agua gaseificada e
25% de xarope.

Para a realizacao das analises fisico-quimicas do estudo em questédo, reservaram-se
12 amostras de refrigerante sabor mangaba (contendo aproximadamente 60 mL
cada), com 3 repeticdes para cada tipo de tratamento: tradicional, diet, light e zero. As
amostras foram devidamente armazenadas em um refrigerador com temperatura
aproximada de 8 °C por 8 minutos. Os parametros analisados incluiram sdlidos
soluveis totais (°Brix), pH, acucares totais, acidez total titulavel (ATT, % &cido citrico),
cor (Konica Minolta CM-2600d), com a mensuracao realizada no modo CIE L*a*b*,
analise de Sodio e Potassio.

Andlise de Brix: A quantificacdo dos Sélidos Soluveis Totais foi determinada por
refratometria, utilizando um refratbmetro digital, previamente calibrado com agua
destilada. Os resultados foram expressos em °Brix, conforme o método proposto pelo
Instituto Adolf Lutz (2008).

Analise de pH: o pH foi quantificado por meio de um pHmetro digital, calibrado com
solucbes tampéao de pH 4,0 e 7,0. A medicao do pH foi realizada através da imersao
direta do eletrodo na solucdo da amostra segundo técnica da Association of Oficial
Analytical Chemists (2016).

Andlise de acidez total titulavel: a acidez total titulavel (ATT, % &acido citrico) foi
determinada por titulacdo com NaOH 0,1 N, utilizando fenolftaleina como indicador,
conforme o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram
expressos em porcentagem de acido citrico.

Andlise de cor: a analise da cor foi conduzida por meio de um espectrofotdmetro
portatil, (Konica Minolta CM-2600d). A quantificagdo da coloracdo foi realizada
utilizando um colorimetro, no qual as medi¢des foram expressas no modo CIE L*a*b*
e incluiram as variaveis de cromaticidade de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008),
no caso de "L" ser positivo, indica uma mudanca na direcdo do branco, enquanto se
for negativo, indica uma mudanca para o preto. Em relagdo ao componente "a",
valores positivos indicam uma transi¢cao para o vermelho, e valores negativos indicam
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uma transicdo para o verde. Quanto ao componente "b", valores positivos
representam uma mudanca em direcdo ao amarelo, enquanto valores negativos
indicam uma mudanca em direcéo ao azul (Carvalho, 2017).

Ag

Andlise de sodio e potassio: adotamos a técnica analitica de fotometria de chama para
a andlise de sddio e potassio, procedendo com a preparacdo das amostras contendo
refrigerante da seguinte forma: Atomizacéo, onde a solu¢cdo da amostra é introduzida
na chama, ocorrendo a atomizacdo. Atomizacao refere-se a quebra da amostra em
atomos individuais. Isso pode ser alcancado por meio de uma chama ou outro
dispositivo de alta temperatura. Excitacdo: Os atomos da amostra, agora em estado
gasoso, sdo excitados pela chama. Durante a excitacdo, os elétrons nos atomos
absorvem energia da chama e saltam para niveis de energia mais elevados. Emisséo
de Luz: Quando os elétrons excitados retornam aos seus estados originais, eles
liberam a energia absorvida na forma de luz. A luz emitida € entdo direcionada atraves
de um monocromador para isolar a radiacdo especifica associada ao elemento em
questdo. Deteccdo e Medicdo: A luz isolada é detectada por um fotodetector, e a
intensidade da luz &€ medida. A intensidade esta diretamente relacionada a
concentracdo do elemento na amostra. Calibracdo e Andlise: Para quantificar a
concentracdo do elemento, € realizada uma calibragcdo usando padrdes conhecidos
com concentragdes conhecidas. A intensidade medida na amostra € comparada com
os padrbes de calibracdo para determinar a concentracdo do elemento na amostra
(Albino, 2021).

Andlise de acucares: o método de Lane-Eynon foi utilizado para determinar os
acucares totais em refrigerantes. A solucéo titulante foi preparada combinando 10 mL
de cada solucéo de Fehling, 40 mL de agua deionizada e uma gota de azul de metileno
(1%). A amostra foi adicionada gota a gota ao erlenmeyer durante a fervura,
resultando em uma transicéo de cor de azul intenso para avermelhado, indicando a
conclusdo da titulacdo. Os monossacarideos na amostra reduzem ions Cu2+,
formando 6xido de cobre | (Cu20) avermelhado. A fervura acelera a reacao e evita a
oxidacgao indesejada do Cul+ (Cu20) para Cu2+ (Dos Santos, 2016).

Andlise Estatistica: os resultados encontrados para as respostas foram avaliados por
meio da analise de variancia (ANOVA), ao nivel de significancia de 5%, com auxilio
do software SISVAR, versao 5.3 (Ferreira, 2010).

Resultados e discussoes

Apés a preparacdo completa do produto, foram realizadas analises para avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas e compara-las com as exigéncias estabelecidas pela
legislagdo e com a literatura. Os valores pH, solidos solaveis totais (SST), acidez total
titulavel (ATT), sodio, potassio, agucares totais, e colorimetria dos refrigerantes estéo
apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Tabela de médias e desvio padrdo das analises fisico-quimicas do
refrigerante.

Tradicional Light Diet Zero
°Brix 12,02+7,8021 8,00+2,3401 6,24+1,44 bcl 5,32+0,611 !
pH 4,22+ 0,02 & 4,20+0,01 & 4,29+ 0,033 4,22+0,01 &
L2 45,04 +0,29 ! 45,47+ 0,86 2! 45,48+0,73 3% 46,25+0,37 3t
as 0,76 £0,04 3t 0,70+0,07 &t 0,78+0,26 3! 0,81+0.04 3!
b* 10,70+0,36 ! 10,88+0,85 21 10,75+1,03 3L 11,80+0,28 a1
Acidez 1 b1 1 b1

0,171+0,0642 0,234+0,035 0,174+0,0422 0,252+0,002
(g/200ml)
Acucar 3,08+0,4221 2,060,040 1,82+0,08¢" 1,15+0,01%1
(9/100ml)
Sadio (mg/L) 352,53¢ 410,67° 457,102 460,932
Potassio 276,32 308,22 336,6% 355,4¢
(mg/L)

Valores médios com letras distintas na mesma linha diferem entre si (P<0,05); (1) Média +desvio
padréo; (2) L (luminosidade, intensidade de preto a branco); (3) a (componente de cor, verde/vermelho);
(4) b (componente de cor, variacdo de amarelo/azul).

De acordo com a Tabela 2, observa-se que héa diferenca significativa da quantidade
de solidos soluveis entre os tratamentos, variando entre 12,02 e 5,23 para 0s
tratamentos. De acordo com a legislacdo, os refrigerantes devem apresentar © Brix
variando entre 9 a 14. Desta forma, as bebidas Light, Diet e Zerdo néo estéo de acordo
com a legislagdo vigente. O brix esta relacionado ao teor de sdlidos soluveis, e
influencia a viscosidade da bebida, assim como sua dogura. A presenca de agucar
nas formulagbes Light, Diet e Zero (elaboradas com auséncia parcial e total de
sacarose) esta associada a incorporacao de outras fontes acucaradas, como a polpa
de mangaba, que apresenta elevado valor de solidos sollveis em sua composi¢ao
com um teor de 18,8 °Brix (Cohen, 2010). Contudo, esse valor ndo é suficientemente
alto para conferir um ° Brix no valor que a legislacdo pede. Em um estudo conduzido
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por (Diniz, 2017) sobre refrigerantes a base de cola, foi observado um teor de ° Brix
variando entre 9,75 e 0.

Dado que a mangaba apresenta um pH aproximado de 4,0, pode-se inferir que essa
fruta é categorizada como um alimento altamente acido (Cohen, 2010). Essa
caracteristica justifica os valores de pH obtidos nos tratamentos, que se mantiveram
em torno de 4.22, além disso, foram incluidos 300g de acido ascérbico. No entanto,
segundo a legislacdo, o pH do refrigerante deve estar na faixa de 2,7 a 3,5 para
garantir sua adequacao ao consumo. Os refrigerantes Tradicional, light, Diet e Zero
nao estdo de acordo com o que a legislacao pede.

A coloracao dos alimentos representa o principal critério de qualidade apreciado pelos
consumidores. A aparéncia da cor em bebidas carbonatadas é uma caracteristica
essencial para garantir a qualidade, desempenhando um papel significativo na
aceitacdo. Além disso, a cor serve como um indicador visual das transformacfes
naturais que ocorrem nos alimentos frescos, como o processo de maturacgéo, e das
alteracdes resultantes do armazenamento ou processamento. Os dados obtidos no
sistema CIELAB, incluindo os valores de L* (luminosidade) e as coordenadas de cor
a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul) através do uso de
um colorimetro, estabelecem correlagbes significativas (Criveletto, 2011). Os
resultados revelaram um valor de L, passando de 45,04 para 46,25, conforme previsto.
Isso indica que, a medida que a quantidade de acgucares diminui, a coloragéo tende a
tornar-se mais clara. No componente "a", observou-se uma variacdo de 0,76 para
0,81, com valores positivos indicando uma tonalidade mais avermelhada. Quanto ao
componente "b", a variacao foi de 10,70 para 11,80, também com valores positivos,
corroborando a expectativa de uma tonalidade mais amarelada. Essa tendéncia esta
alinhada com a coloracdo natural da fruta, evidenciando a influéncia direta da
quantidade de agucares nos atributos cromaticos do produto.

Observa-se que o nivel de acidez do refrigerante foi considerado satisfatorio. E
importante destacar que os refrigerantes necessitam de um nivel mais elevado de
acidez em comparacdo com diversos produtos alimenticios, uma vez que essa
caracteristica € fundamental para a identidade do refrigerante e contribui para prevenir
possiveis contaminagfes ou deterioragcdo do produto (Silva Junior, 2021). Dessa
maneira, as bebidas estdo em conformidade com as normativas legais em vigor que
variam de 0,1 g/100mL a 0,2 g/100mL (Brasil, 2021).

Conforme os resultados, observa-se que o refrigerante "Zero" tem a menor quantidade
de acucares totais e a menor variacdo nos resultados, seguido pelo "Diet", "Light" e,
por ultimo, o grupo Tradicional, que tem a maior quantidade de acucares totais e maior
variacdo nos resultados. Houve diferenga significativa de agucares totais entre os
tratamentos, variando entre 3,98 e 1,15. Estando de acordo com que a legislacéo
pede, que € um valor limite maximo de 4 gramas de acucar por 100 (cem) mililitros
nos refrigerantes.
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Em uma primeira analise, destaca-se que o refrigerante Tradicional se destacou ao
apresentar a menor concentracdo de sodio e potdssio entre 0os grupos avaliados,
registrando 348,6 mg/L e 266,1 mg/L. Um trabalho conduzido por Lui; Souza; Coelho;
Machado; Castro (2013) sobre o "Teor de Sédio em Refrigerantes com e sem Adigcéo
de Acucar", evidencia-se a disparidade nos niveis de sédio em bebidas com e sem
adicdo de acucar. O trabalho aponta que bebidas "zero" ou "diet" possuem quase 0
dobro de s6dio em comparacao aos refrigerantes com agucar, com aumentos notaveis
no sabor cola da marca B (117%), cola da marca A (161%) e lim&o da marca A (166%).
Esse alto teor de sddio é explicado pelo uso de aditivos como benzoato de sodio e
acido benzoico, que conservam o produto, e edulcorantes como ciclamato e sacarina
de sodio, que substituem o acguUcar. A analise desses componentes é fundamental para
entender a formulacdo e 0s aspectos nutricionais das bebidas (Lui; Souza; Coelho;
Machado; Castro, 2013). Os conservantes séo utilizados para retardar a deterioracao
causada por microrganismos, como leveduras, fungos e bactérias, que podem
comprometer a qualidade dos produtos. Os mais comuns incluem acido benzdico e
acido ascorbico, além de seus sais de sédio, célcio e potassio. Essas substancias séo
fundamentais para a preservacéo dos alimentos, garantindo durabilidade e mantendo
os padrdes de qualidade desejados (Silva Junior, 2021).

A diversidade nos tipos e quantidades de aditivos empregados na adi¢cdo de sabor,
aroma e cor a bebida carbonatada varia conforme as caracteristicas desejaveis para
o refrigerante a ser fabricado. Da mesma forma, a quantidade de acUcar a ser
incorporada € determinada de acordo com o nivel desejado de dogura, conforme
estabelecido pelas preferéncias do fabricante (Lima, 2009).

A verificacdo da conformidade dos resultados obtidos com os padrdes estabelecidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e com outras pesquisas da
literatura € crucial para garantir a seguranca e adequacdo desses produtos ao
consumo humano. A comparacdo com normativas e trabalhos cientificos previamente
publicados permite uma contextualizacdo mais ampla e respalda a validade e
relevancia dos resultados apresentados.

Conclusodes

1. Foram identificadas diferencas significativas nos teores de acguUcares, solidos
soluveis e acidez.

2. Os resultados atenderam aos padrbes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

3. A comparacao com literatura cientifica anterior reforgou a confiabilidade dos dados
e 0 aprimoramento do produto.
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