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RESUMO

Os aclUcares sdo encontrados em diversos produtos industrializados como sucos e refrigerantes. Os refrigerantes e os sucos
industrializados possuem baixo teor nutricional e sdo alimentos ricos em agulcar, corantes, acidulantes e sddio, isso, na idade de
desenvolvimento de criancas e adolescentes, traz uma série de prejuizos a saude, tendo em vista que estdo em pleno
desenvolvimento cognitivo. O presente estudo teve como objetivo buscar na literatura quais as metodologias aplicadas para analise
guantitativa de aglcares em sucos naturais. Os artigos selecionados para esta revisdo permitiram identificar varios estudos que
utilizaram métodos de andlise quantitativa para determinar parametros de qualidade em sucos. Os resultados mostraram
diferencas significativas entre os métodos empregados e a instrumentacgdo utilizada, entretanto, observou-se certas semelhangas
nestas pesquisas quanto as etapas de pré-processamento, as técnicas de analise e a percepcdo sensorial destas bebidas. O
emprego de métodos classicos e modernos de analise fisico-quimica sdo eficazes na determinagdo de parametros de qualidade de
sucos integrais, embora, existam vantagens quando comparados a outros métodos analiticos, em relagdo as diferengas nos limites
de deteccdo, desvio padrdo relativo e precisdo analitica.

Palavras-chave: Aclcar; anadlise quantitativa; bebidas integrais.
ABSTRACT

Sugars are found in many industrialized products such as juices and soft drinks. Soft drinks and industrialized juices have low
nutritional content and are foods rich in sugar, dyes, acidulants and sodium, which, at the age of development of children and
adolescents, brings a series of damages to their health, considering that they are in full cognitive development. The present study
aimed to search the literature for the methodologies applied to quantitative analysis of sugars in natural juices. The articles selected
for this review identified several studies that used quantitative analysis methods to determine quality parameters in juices. The
results showed significant differences between the methods employed and the instrumentation used, however, certain similarities
were observed in these researches regarding the pre-processing steps, the analysis techniques, and the sensorial perception of
these beverages. The use of classical and modern methods of physical-chemical analysis are effective in determining the quality
parameters of whole fruit juices, although there are advantages when compared to other analytical methods, in relation to
differences in detection limits, relative standard deviation and analytical precision.

Keywords: Sugar; quantitative analysis; juices.
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INTRODUCAO

Os sucos de fruta ou néctares sao consumidos por
todas as faixas etérias, conhecidas por serem bebidas
refrescantes e saudaveis por ser uma boa fonte de
vitaminas e minerais. O suco de uva é considerado como
um agente na prevengdo do cancer por conter substancias
como flavondides, que possuem acdo antioxidade com
poder de reduzir os radicais livres protegendo do estresse
oxidativo e doencgas cronicas (CALDAS et al., 2015;
MAIA, 2018).

Por algumas vezes, o rotulo de sucos e néctares
sdo confundidos pelo consumidor. Segundo a legislacao,
suco (sumo) € uma bebida ndo concentrada ou diluida que
ndo podera conter substancias estranhas a fruta de origem,
com proibicéo para adi¢éo de aromas e corantes artificiais.
Ainda na classifica¢do de sucos ha o “suco integral” que
ndo podera ter adicdo de agucares ou ser reconstituido
(BRASIL, 1994). Os néctares de uva por sua vez sao
obtidos através da dissolugdo do suco em agua, devendo
possuir 50% no minimo de suco da fruta ndo tendo
obrigatoriedade em conservar as propriedades de um suco
natural (BRASIL, 2013).

Com o dia a dia mais agitado, a preferéncia por
bebidas industrializadas foi aumentando por conta da
praticidade e do aumento do poder aquisitivo da
populacdo. O Brasil é o terceiro pais em consumo de
bebidas néo alcodlicas, ficando atrés apenas do EUA e da
China. Porém, o consumo per capita no Brasil, em 2013,
foi de 35,0 litros/habitante/ano, enquanto nos EUA foi de
44,9  litros/habitante/ano e na  China 134
litros/habitante/ano de sucos, néctares e refrescos (REGO;
VIALTA E MADI, 2016).

Com isso, a industria de bebidas se beneficia do
momento investindo no mercado dos sucos prontos e
néctares. Mesmo com a diminuicdo da produgdo de
néctares houve aumento de consumo per capita, que
passou de 3,9 litros/habitante/ano em 2010 passando para
5,31 litros/habitante/ano em 2017 (ABIR, 2018).

A geracdo de radicais livres € um processo
continuo e fisioldgico, desempenhando atividades
bioldgicas importantes, como sinalizagdo celular e defesa
contra micro-organismos. Entretanto, o desequilibrio entre
0s sistemas pré-oxidantes e antioxidantes, com maior acao
pré-oxidante, resulta no chamado estresse oxidativo
(RINDLER et al., 2013; BARBOSA et al., 2010).

Dessa forma, a modulacio do estresse oxidativo
torna-se um importante alvo terapéutico para a
manutencdo da salde humana. Bebidas derivadas de uva,
como 0 suco de uva tinto integral, apresentam uma
complexa gama de compostos fendlicos, como

antocianidinas, resveratrol e quercetina, conhecidos néo s6
por seu importante efeito antioxidante, atuando na
prevencéo de reagdes oxidativas e na formagao de radicais
livres, mas, também, por suas propriedades anti-
proliferativas e anti-inflamatérias, afetando de forma
positiva diversos processos celulares (POLSJAK, 2011).

Assim, vitaminas como A, C, E, os carotendides e
polifendis podem ser obtidos na alimentacdo e € esperado
que as bebidas derivadas das frutas, possam atuar
auxiliando a modulacdo do estresse oxidativo, protegendo
0 codigo genético de possiveis mutacBes, delegdes,
eventos apoptdticos, assegurando a estabilidade do
material genético, e por consequéncia, promovendo maior
longevidade (LEONE; RAMOS; ROCHA, 2011;
RIBEIRO, 2018).

Na inddstria dos sucos integrais, quatro operagoes
essenciais estdo envolvidas: extracdo de suco bruto,
purificacdo, evaporagdo e finalmente cristalizacdo
(ASADI, 2006). O suco bruto é o principal produto da fase
de difuséo e é um suco turvo extraido de produto principal.
O suco de difusdo, industrialmente, é purificado com cal e
diéxido de carbono para produzir um suco filtrado claro
ou suco fino (CAMPBELL, 2002). Durante a evaporacao,
0 suco fino torna-se um suco contendo aproximadamente
60% de soélidos dissolvidos (suco grosso). Diferentes
produtos e subprodutos sdo produzidos em varios estagios
do processamento. As usinas de agucar exigem a
determinagdo das caracteristicas de qualidade destes
produtos em processo. Elas fazem numerosas anélises de
rotina de varias estacBes durante o processamento. A
medicao do conteudo de sdlidos solUveis (°brix) é uma das
principais analises realizadas pelos técnicos em agucar
para avaliar a qualidade do caldo. No entanto, a analise
°brix € um método indireto baseado nas mudancas do
indice de refracdo. A quantidade de sacarose geralmente
refere-se ao valor de polarizacao ou 'pol' no processamento
do acucar (ASADI, 2006). A maioria dos procedimentos
para medir estes parametros de qualidade s&o baseados em
reagentes quimicos caros, no trabalho manual e
processamento complexo das amostras. Portanto, é
necessario desenvolver métodos adequados para medir a
qualidade dos sucos integrais nas industrias (BAHRAMI
et al., 2020).

Esse estudo buscou descrever e comparar estudos
acerca das metodologias aplicadas para anélise de
pardmetros de qualidade em amostras de sucos naturais.

METODOLOGIA

Para a realizacdo deste trabalho, realizou-se uma
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busca nas seguintes bases de dados: Scielo, Science Direct
e Google Académico. Os buscadores utilizados foram:
“Quantification of sugar in juice” e “analise fisico-quimica
de sucos”, selecionando artigos publicados entre os anos
de 2010 a 2020. Desses critérios, selecionamos 0s
seguintes artigos: Perfil fisico-quimico e sensorial de
sucos de uva brancos produzidos por extracdo a quente;
Caracteristicas  fisico-quimicas de sucos integrais
elaborados a partir de uvas da espécie Vitis rotundifolia;
Avaliacéo fisico-quimica em sucos de uva concentrados,
Evolucdo da maturacdo, andlise fisico-quimica e sensorial
de uvas e sucos de videiras Vitis labrusca e hibridas,
Quantification of sugars and organic acids in tomato fruits,
Simultaneous analysis of sugars and organic acids in wine
and grape juices by HPLC: Method validation and
characterization of products from northeast Brazil, Effect
of sugar reduction on flavour release and sensory
perception in an orange juice soft drink model e

Measurement of quality parameters of sugar beet juices
using Near-infrared Spectroscopy and chemometrics.
Desses estudos, descrevemos a metodologia utilizada em
cada um, os resultados e as conclusdes obtidas. Em
seguida, comparamos 0s parametros avaliados em cada
artigo com a finalidade de verificar qual destes foi mais
vantajoso.

Foram considerados artigos sobre metodologias
guantitativas envolvendo técnicas cromatograficas e
espectroscopicas de analise, como também, sobre analise
fisico-quimica relacionadas ao pH, ao teor de solidos
solUveis e a acidez titulavel.

Ao total, foram encontrados 6.900 trabalhos de
acordo com os critérios adotados. No entanto, destes,
foram selecionados 8 trabalhos para compor a discussao
do trabalho. As etapas de busca e sele¢éo dos artigos pode
ser visualizada de forma mais detalhada no fluxograma da
Figura 1.

Figura 1. Fluxograma para selecdo dos artigos que compdem a revisdo integrativa

ScienceDirect
n=>5345

Google Académico
n=

Scielo

978 n=577 J

Total de artigos recrutados
n=6900

Artigos duplicados
n=3200

—

!

Artigos apos eliminar os
duplicados
n=3700

Artigos excluidos com base

nos critérios de selegdo

Artigos apos critérios de
selegdo
n=700

n=3000

Artigos excluidos apés leitura

do texto na integra

n=692

Artigos incluidos para revisao
n=8

Fonte: Elaborado pelos autores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na busca nas bases de dados, foram obtidos 6.900
artigos. Tendo a base ScieneDirect com o maior total de
trabalhos (5.345 artigos), seguidos pelo Google
Académico com 978 artigos e Scielo com 577 artigos.
Com a aplicacdo dos critérios de inclusdo foram

selecionados 700 artigos e excluidos 3.000. O alto nimero
de artigos excluidos foi devido a esses ndo estarem dentro
do sistema Open access, impossibilitando a leitura
completa dos trabalhos. O detalhamento completo dos
estudos que foram selecionados para compor a amostra
final da revisédo integrativa, pode ser visualizado na Tabela
1.
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Tabela 1. Detalhes dos artigos utilizados.

Titulo do Trabalho

Perfil fisico-quimico e
sensorial de sucos de uva
brancos  produzidos  por
extracdo a quente.

Caracteristicas fisico-
quimicas de sucos integrais
elaborados a partir de uvas da
espécie Vitis rotundifolia.

Avaliagdo fisico-quimica em
sucos de uvas concentrados.

Evolugdo da  maturacéo,
andlise  fisico-quimica e
sensorial de uvas e sucos de
videiras Vitis labrusca e
hibridas

Measurement  of  quality
parameters of sugar beet
juices using Near-infrared
Spectroscopy

and chemometrics

Quantification of sugars and
organic acids in
tomato fruits

Simultaneous analysis  of
sugars and organic acids in
wine and grape juices by
HPLC: Method validation and
characterization of products
from northeast Brazil

Effect of sugar reduction on
flavour release and sensory
perception in an orange juice
soft drink model

Autores
Bender, A.,
Malgarim, M.B,
Andrade, S.B,
Souza, A.LK e
Caliari, V.

Bender, A, Souza,
A.LK, Caliari, V,
Souza, E.L,
Malgarim, M.B e
Camargo, SS.

Silva,

Nascimento,
A.P.S, Alcantara,
V.M, Alcantara,
V.H, Barros, SL.

H.A,

Frélech, D.B.
Bahrami, M. E.,
Honarvar, M.,
Ansari, K. &
Jamshidi, B.
Agius, C.; Von
Tucher, S.;
Poppenberger, B.;
Rozhon, W.
Coelho, E. M.
Padilha, C. V. S.;
Miskinis, G. A,
Sa A G. B
Pereira, G. E.;
Azevédo, L. C;
Lima, M. S.
Tsitlakidou, P.;

Loey, A. V,
Methven, L
Elmore, J. S.
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Periddico

Rev. Elet. Cient.
UERGS, v.4, n5, p.
743-751, 2018.

Brazilian Journal of
Food Technology,
22,e2018310, 2019.

Revista Craibeiras
de Agroecologia

v. 4,n. 1, p. e7660,
2019.

Journal of Food
Engineering,
271,109775, 2020.

MethodsX, 5, p.
537-550, 2018.

Journal of Food
Compositon and
Analysis, 66, p.

160-167, 2018.

Food  Chemistry,
284, p. 125-132,
20109.

Consideracdes relevantes do
trabalho

Avaliagdo dos métodos de
extracao por calor e sua influéncia
na composicdo fisico-quimica.

Andlises fisico-quimicas de quatro
espécies de uva da espécie Vitis
rotundifolia

Analises fisico-quimicas de sucos
e verificar se 0s pardmetros estdo
dentro da legislacdo vigente.

Avaliagdo das caracteristicas
fisico-quimicas de suco de uva das
espécies bordd e niagara rosada.

Aplicacdo Unica da espectroscopia

de infravermelho préximo a
previséfo da qualidade dos
acucares, mostrando que a

espectroscopia NIR é capaz de
prever a concentragdo de sacarose
(obtida usando HPLC), °brix e o
valor de pH dos sucos em um
amplo campo de concentraces.

Quantificagdo  confiavel da
glicose, frutose e &cidos organicos
ndo  volateis em  frutas,
comparando a  metodologia
descrita com estudos anteriores
que utilizam métodos similares.

Determinacdo dos  principais
&cidos organicos e aglcares em
vinhos e sucos de uvas por HPLC-
DAD-RID, em uma simples
corrida de 20 minutos.

Avaliar como a reducdo de
acucares afeta a liberagdo de sete
diferentes compostos de sabor e
percep¢do sensorial em sucos e
refrigerantes.
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Bender et al. (2018) acompanhou a maturagédo por
meio de coletas semanais até a relacdo soélidos
sollveis/acidez tituldvel (SS/AT) se manter constante
acima de 20. As amostras avaliadas apresentaram pH de
3,6, teor de sélidos soltveis de 14,6° Brix, relagdo SS/AT
de 39,5 e acidez titulavel de 49,4 mEq.L™'. Foram
realizados dois tipos de extragdes, a primeira, por extragdo
em panela extratora por arraste de vapor e, a segunda
extracdo, por sistema adaptado simulando trocador de
calor e adicdo de enzimas pectoliticas. As pequisas
relatadas neste trabalho utilizaram metodologias cléssicas
de analise, como a acidez total por titulagio com NaOH
0,1N, o teor de sdlidos soltveis em refratbmetro digital, e
arelacdo SS/AT determinada pelo quociente entre solidos
sollveis (°Brix) e acidez total em @g/100mL do &cido
tartarico. O valor de pH na extracdo a vapor foi de 3,22
assim como encontrado por Araljo (2013) para uvas da
variedade Bord6. Enquanto na extracdo por troca de calor
o valor encontrado foi de 3,17; com valores préximos ao
encontrado por Aradjo (2013) para as variedades Isabel e
Concord (3,2 e 3,14; respectivamente), sendo que, ambos
0s métodos apresentaram valores abaixo dos encontrados
por Maia (2018) que obtiveram valores entre 3,5 e 3,7,
Frolech (2018) entre 3,28 e 3,48 e, Marques et al. (2019)
entre 3,58 e 3,69.

Os teores de solidos sollveis totais assim como a
acidez titulavel sdo determinados pela Instrucdo
Normativa n°14 (BRASIL, 2018). Os teores de solidos
soltveis a 20 °C é de no minimo 14,0 °Brix, 0S sucos
obtidos por extracdo a vapor chegaram ao resultado de
12,4 °Brix abaixo do valor da legislacdo, enquanto o
obtido pelo método de troca de calor apresentou resultados
de 14,4 °Brix, valor proximo ao encontrado por Bender et
al. (2018) para as variedades Summit e Regale (14,4 e
14,33 respectivamente), Dutra et al. (2014) para variedade
Isabel precoce (14,6) e Maia (2018) para a variedade
concord (14,5).

Ja a acidez titulavel, segundo a legislacdo
(BRASIL, 2018) é de no minimo 55 mEq.L-1, sendo 0s
valores encontrados foram de 94,3 mEq.L-1 para 0 método
de extracdo por vapor e 116,9 mEq.L-1 para o método
troca de calor. Bender et al. (2018) encontraram valores
entre 55,95 e 168,73 em sucos integrais elaborados a partir
de uvas da espécie Vitis rotundifolia.

Quanto a relacdo SS/AT foi encontrada para o
método de arraste a vapor, 17,5 e para o sistema de troca
de calor, 16,4; valores semelhantes aos encontrados por
Natividade et al. (2010) que obtiveram os valores entre
16,3 e 18,86 em seu estudo sobre sucos de uva integral.

Bender et al. (2019) avaliou parametros como o
pH, os sélidos sollveis e a acidez titulavel das safras de

2016, 2017 e 2018 da colheita de uva. Os resultados
obtidos para pH variam entre 2,82 (cultivar Regale) e 3,30
(cultivar Summit) sendo estes,inferiores aos encontrados
por Maia (2018) que encontraram valores proximos a 3,5
e 3,63 e, aos encontrados por Natividade et al. (2010) (3,31
e 3,54); Dambros et al. (2012) (3,24) e de Bender et al.
(2018) (3,22 € 3,17).

Para a acidez titulavel, os valores encontrados
variaram de 55,95 a 168,73 mEq.L-1 sendo, os valores
mais baixos, relacionados a variedade Summit com 55,95;
61,23 e 70,00 mEq.L-1. As demais variedades foram
semelhantes aos dados obtidos por Bender (2018) (94,30
e 116,9 mEq.L-1).

O teor de solidos soluveis variou de 12 e 15,70
°Brix, sendo os valores das variedades Regale (safra 2016)
iguais a 12 °Brix, Noble (safra 2016), 12,30 °Brix e Carlos
(safras 2016, 2017 e 2018) com 13,07; 11,09 e 12,97;
respectivamente, abaixo do valor estabelecido pela
Instrucdo normativa n°14, 08 de fevereiro (BRASIL,
2018) que é de 14 °Brix. Os dados encontrados nestes
trabalhos foram semelhantes aos descritos por Dutra et al.
(2014) (13 e 16,4 °Brix).

Silva et al. (2019) analisando sucos de uva
concentrado, selecionou 7 marcas distinta em
supermercados para estudo. Neste estudo, os valores de
acidez total titulavel variaram entre 0,323 e 0,453
9/100mL, porém, de acordo com a instru¢do normativa n°
1 de janeiro (BRASIL, 2000) o valor minimo é de
0,419/100mL de acido tartarico, assim, algumas amostras
apresentaram-se abaixo do padrdo estabelecido: 0,323
(amostra 1), 0,328 (amostra 3), 0,325 (amostra 6) e
0,368¢/100mL (amostra 7), assim como, abaixo dos
valores encontrados por Dutra et al. (2014) (0,53 e
0,82¢/100mL) e Araujo (2013) (0,74 e 0,85g/100mL). O
pH nas amostras variaram de 2,67 a 3,80 sendo as
amostras 4 (2,67) e 5 (2,9) com indices abaixo dos valores
encontrado por Frélech (2018) (3,28 e 3,48) e Dutra et al.
(2014) (3,09 e 3,61).

Para o teor de solidos sollveis, apenas a amostra
4 (13 °Brix) esteve dentro do limite estabelecido pela
legislagdo (Brasil, 2018). As demais amostras
apresentaram teores de SS de 159 a 16,8 °Brix,
semelhantes as encontrados por Frdlech (2018) que
obtiveram de 15,6 a 16,5 °Brix.

Frolech (2018) estudou sucos de videiras Vitis
labrusca e hibridas, utilizando uvas da variedade Bordd e
Nidgara rosado. Os sucos tiveram o0s seguintes
tratamentos: T1 — ‘Bordd’ (100%); T2 — ‘Bordd’ (70%) +
‘Nidgara Rosada’ (30%); T3 — ‘Bordd’ (50%) + ‘Niagara
Rosada’ (50%); T4 — ‘Bordd’ (30%) + ‘Niagara Rosada’
(70%); T5 — ‘Niagara Rosada’ (100%). Os métodos de
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analise fisico-quimica foram, também, o refratbmetro,
para sélidos solUveis, da titulometria para a determinagéo
da acidez titulavel.

Os valores de pH encontrados variaram de 3,28 a
3,48, valores estes, acima dos encontrados por Bender et
al. (2018) (3,17 a 3,22), e, semelhantes aos indices obtidos
por Dutra et al. (2014) e Natividade et al. (2010) que
variaram de 3,09 a 3,61; e de, 3,31 a 354;
respectivamente. Os teores de sélidos solUveis obtidos,
variaram de 15,6 a 16,5 °Brix, e foram semelhantes aos
valores encontrados por Silva et al. (2019) e por Marques
et al. (2019) que obtiveram, respectivamente, de 15,9 a
16,8 °Brix e; de 15,1 e 16,9 °Brix, valores estes, aceitaveis
quanto ao teor minimo exigido pela legislacéo (>14°Brix).
Os dados da acidez total apresentaram variacdo de 0,93 a
1,15 g/100mL dentro dos padrdes da Instru¢do normativa
n°l (BRASIL, 2000) com valor minimo de 0,41g/100mL
de acido tartarico. Esses valores foram superiores aos
encontrados por Dutra et al. (2014) (0,53 a 0,82 ¢/100mL)
e por Silva et al. (2019) (0,323 a 0,588 g/100mL).

E possivel notar certas semelhancas nos dados
destas pesquisas gquando associadas as etapas de pré-
processamento, as técnicas de analise e a percepcao
sensorial das caracteristicas destas bebidas. Os aglcares
eram tradicionalmente analisados por sua capacidade de
reduzir ions de cobre (1) ou prata (I). No entanto, estes
métodos eram trabalhosos e demorados e permitiam
apenas uma diferenciagdo grosseira dos aglcares na
reducdo e ndo reducdo dos aglcares (AGIUS et al, 2018;
COELHO et al., 2018; TSITLAKIDOU et al., 2019).
Atualmente, sdo utilizados principalmente métodos
cromatograficos (BAHRAMI et al., 2020; SHURUBOR et
al., 2016; MANRIQUEZ et al., 2014; GANCEDO e LUH,
1986; YELLE etal., 1989), eletroforéticos (MONTERO et
al., 2004; MISSIO et al., 2015) e enziméticos (ANTHON,
LESTRANGE e BARRETT, 2011; VELTEROP e VOS,
2001; VERMEIR et al., 2007), mas também sédo aplicados
NMR (SORREQUIETA et al, 2013), FTIR
(WILKERSON et al., 2013) e NIR (CEN et al., 2007;
BAHRAMI et al.,, 2020). Um método conveniente para
analise de acucares inclui separacdo em uma coluna de
amino (NH2) com misturas acetonitrila/agua como eluente
e detecgdo usando um detector de indice de refracéo (IR)

(GANCEDO e LUH, 1986; YELLE et al., 1989). A
separacdo € baseada na interac¢do dos grupos NH2 da fase
estacionaria com os grupos hidroxi dos aglcares. Em
geral, quanto mais grupos hidroxi um aglcar tem, mais
forte € a sua interagio com a fase estacionaria.
Consequentemente, 0s monossacarideos eluem primeiro,
seguidos pelos dissacarideos e trissacarideos. Além do
numero, também a posicéo dos grupos hidréxi na molécula
é crucial para a retencdo, permitindo assim a separacdo de
diferentes sacarideos. Este método tem a vantagem de que
a amostra pode ser injetada diretamente, nenhuma etapa de
derivatizacdo é necessaria e que as colunas de
aminoacidos sao comparativamente baratas. Entretanto, os
acidos organicos e outros compostos presentes nas
amostras podem se ligar fortemente ou mesmo
irreversivelmente a coluna, o que pode influenciar a
retencdo e separacao dos agucares e reduzir a vida Util da
coluna. Assim, sabe-se que de compostos extraidos na
obtencdo destes sucos dependem, fortemente, da matriz
(cultivar escolhido) e, consequentemente, de condicdes
como, amostragem (colheita), temperatura e maturacao.
Neste sentido, novas metodologias/técnicas modernas de
analise devem ser utilizadas para reduzir fatores de
interferéncia e extrair dados mais precisos.

CONCLUSAO

A partir desse trabalho, concluimos que o0s
métodos classicos de analise quimica sdo, ainda, utilizados
na determinacdo de varios parametros de qualidade
relacionados aos sucos naturais, mas que, embora sejam
vantajosos quando comparados com outros métodos
analiticos, entre eles, h& diferencas nos limites de
deteccdo, desvio padrdo relativo e precisdo analitica
intrinsecas as técnicas modernas de analise.

Com base nos artigos analisados, h4 uma variacao
dos parametros de pH, acidez titulavel e solidos soltveis
por influéncia do solo, clima da regido, tipo de extracdo do
suco, dos tratamentos utilizados e da variedade do fruto.
Dos resultados descritos em revisdo, todos os parametros
analisados estdo em niveis aceitaveis de acordo com a
legislacdo vigente.
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