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Resumo

O consumo de agUcar e produtos agucarados tem aumentado em todo 0 mundo nos Gltimos anos e isso tem refletido
no aumento de doengas cronicas ndo transmissiveis. Buscando alternativas para reduzir o aglcar adicionado em
alimentos e bebidas e prezando pela qualidade sensorial dos produtos, muitas estratégias tem sido utilizadas
atualmente, dentre elas a adi¢do de suco de macd em bebidas de frutas. Com base nesta necessidade, o objetivo deste
estudo foi a elucidacdo das informacGes de rotulagem e sobre as caracteristicas fisico-quimicas de néctares mistos que
utilizam o suco de maca como um ingrediente adocante. Foram analisados rotulos de 36 marcas de bebidas de frutas,
sendo que destes, 66,7% eram de produtos mistos com mac¢ad. Dos produtos mistos, 79,2% apresentavam informacéao
adicional sobre o uso de suco de mag¢d na composicdo do produto. Na andlise fisico-quimica, cinco marcas foram
selecionadas e procedidas as analises de pH, sélidos solUveis totais, acidez titulvel e glicidios. Observou-se uma
variabilidade entre as amostras para todos 0s parametros, mesmo que estas tivessem apresentado o mesmo sabor e
percentual de suco total declarado. Estes resultados demonstram como os produtos que possuem a mesma definigéo e
para 0 consumidor a mesma aparente composi¢do, uma variabilidade fisico-quimica e nutricional, apontando a
necessidade de compreender melhor estes produtos adicionados de maca.

Palavras-chave: Aglcar adicionado; Rétulo; Bebida de fruta; Uva.

Abstract

The consumption of sugar and sugary products has increased worldwide in recent years and this has been reflected in
the increase in chronic non-communicable diseases. Seeking alternatives to reduce added sugar in foods and
beverages and valuing the sensory quality of products, many strategies have been used today, including the addition of
apple juice to fruit drinks. Based on this need, the aim of this study was to elucidate the labeling information and the
physicochemical characteristics of mixed nectars that use apple juice as a sweetening ingredient. Labels of 36 brands
of fruit drinks were analyzed, of which 66.7% were mixed products with apple juice. Of mixed products, 79.2% had
additional information about the use of apple juice in the product's composition. In the physical-chemical analysis,
five brands were selected and the analyzes of pH, total soluble solids, titratable acidity, and glycides were carried out.
There was variability between samples for all parameters, even if they had the same flavor and percentage of declared

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i6.41632

Research, Society and Development, v. 12, n. 6, 7112641632, 2023
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i6.41632

total juice. These results demonstrate how products that have the same definition and for the consumer the same
apparent composition, a physical-chemical and nutritional variability, pointing to the need to better understand these
products added with apple.

Keywords: Sugar added; Label; Fruit beverage; Grape.

Resumen

El consumo de azlcar y productos azucarados se ha incrementado a nivel mundial en los ultimos afios y esto se ha
visto reflejado en el aumento de las enfermedades crénicas no transmisibles. Buscando alternativas para reducir el
azUcar agregado en alimentos y bebidas y valorando la calidad sensorial de los productos, hoy en dia se han utilizado
muchas estrategias, incluida la adicién de jugo de manzana a las bebidas de frutas. Con base en esta necesidad, el
objetivo de este estudio fue dilucidar la informacion del etiquetado y las caracteristicas fisicoquimicas de los néctares
mixtos que utilizan jugo de manzana como ingrediente edulcorante. Se analizaron las etiquetas de 36 marcas de
bebidas de frutas, de las cuales el 66,7% eran productos mixtos con manzana. De los productos mixtos, el 79,2% tenia
informacion adicional sobre el uso de jugo de manzana en la composicion del producto. En el analisis fisico-quimico
se seleccionaron cinco marcas vy se realizaron los andlisis de pH, sdlidos solubles totales, acidez titulable y glicidos.
Hubo variabilidad entre muestras para todos los pardmetros, incluso si tenian el mismo sabor y porcentaje de jugo
total declarado. Estos resultados demuestran cémo los productos que tienen la misma definicion y para el consumidor
la misma composicién aparente, una variabilidad fisico-quimica y nutricional, apuntan a la necesidad de comprender
mejor estos productos adicionados con manzana.

Palabras clave: Azlcar afiadida; Etiqueta; Bebida de frutas; Uva.

1. Introducéo

O consumo de bebidas agucaradas vem crescendo e dentre essas, destacam-se 0s néctares de frutas. Estes produtos sdo
definidos como bebidas ndo fermentadas que contém em sua composicdo adicdo de polpa ou suco de fruta, agua e aglcar
(Brasil, 2009; IBGE, 2019).

Com o aumento do consumo excessivo de aglicares no mundo, considerado uma preocupacao global pela Organizagédo
Mundial de Satde (OMS) surge a necessidade reformular estas bebidas para atender a uma meta estabelecida pelo Brasil —
visto que esse consumo tem sido relacionado ao aumento de doengas cronicas ndo transmissiveis como obesidade e diabetes
(Abdelmalek & Day, 2015; Ma et al, 2015; OMS, 2015; Brasil, 2018).

O uso de edulcorantes para formulacéo de bebidas sem adi¢do de aglcar é uma préatica frequente para a inddstria de
alimentos, mas atualmente o uso de suco de ma¢d como um ingrediente que visa reduzir o aglcar adicionado tem sido adotado
pelas industrias de bebidas de frutas, principalmente de néctares de frutas. Desta forma, este produto passa a denominar-se
néctar misto de frutas. Essa nova categoria de produtos possui, pela legislacdo, a obrigatoriedade de adicionar um teor minimo
de ambas as frutas de 30% (m/m) de polpa de fruta, ou 20% caso a fruta possua acidez elevada ou sabor muito forte, mas
nenhum outro padrdo de identidade e qualidade foi até 0 momento estabelecido (Brasil, 2013).

Além disso, os fabricantes ndo sdo obrigados a declarar no rétulo o teor de cada polpa ou suco adicionado, apelas o
valor total de ambas. Obviamente que a lista de ingredientes seria um caminho para entender a quantidade de ingredientes, pois
encontra-se em ordem decrescente de adi¢do (Brasil, 1969) — mas, o valor exato ndo é obrigado a ser informado. O precedente
é que o percentual de suco de maca adicionado pode ser igual ou até mesmo superior ao do suco que d& sabor ao produto e que
estes fabricantes ainda adicionam aglcar em sua maioria as formulagoes.

Atualmente, hd uma escassez de estudos que avaliem os parametros fisico-quimicos e de rotulagem desta categoria de
produtos. Com base nesta necessidade, o objetivo deste estudo foi a elucidacdo das informacdes de rotulagem e sobre as

caracteristicas fisico-quimicas de néctares mistos que utilizam o suco de mag¢d como um ingrediente adocante.
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2. Metodologia
Anélise de rotulagem

Uma pesquisa fisica e uma online foram realizadas para esta etapa. A pesquisa fisica das embalagens configurou-se
pela obtencdo de fotografias de bebidas de frutas em supermercados e lojas especializadas; enquanto a pesquisa online
configurou-se pela busca de embalagens e informagGes destas bebidas nos sites dos fabricantes, assim como a obtencdo destas
imagens para analise. Desta forma, um banco de imagens foi criado e cada uma foi analisada individualmente pelos
pesquisadores deste estudo, considerando os seguintes parametros: uma marca s6 poderia ser avaliada uma vez e possuirem
todos 0 mesmo sabor e neste caso, foi escolhido o de uva. As informacdes coletadas de cada embalagem foram: a quantidade
de carboidratos em gramas contidas na porc¢do, declarada na informagdo nutricional; se o produto era misto ou nédo; o
percentual de suco de frutas utilizado na composicéo da bebida; a definicéo de categoria de produto; se havia informacdo sobre

a adicdo de suco de magd e como essa estava disposta na embalagem; e se haviam outras alegagdes presentes no rotulo.

Anélises fisico-quimicas
Amostras

Para esta etapa, foram adquiridas cinco amostras de néctar misto de uva e macd de marcas comerciais distintas. Para
essa escolha foram ainda considerados como critérios: todas possuirem o teor total de suco de 30%, conforme relatado no
rétulo; ter uva como sabor; e estarem armazenadas em embalagens do tipo caixinha (Tetrapak®). As amostras foram levadas
ao Laboratério Multidisciplinar da Universidade Estacio de Sa, Campus Tom Jobim (Barra da Tijuca, Rio de Janeiro, Brasil),

codificadas com nimeros de 1 a 5 e procedidas as analises (Figura 1).

Figura 1 - Amostras comerciais utilizadas no estud.

34

Fonte: Autoria propria.

Analises de pH, sélidos soltveis totais (SST) e acidez titulavel

As anélises de pH foram realizadas utilizando fita indicadora de pH (Merck, Brasil), conforme Figura 2. Os sélidos
soltveis totais (SST) foram obtidos pela leitura das amostras em um refratdmetro, expressos em °Brix. A acidez titulavel foi
realizada segundo o IAL (2008), onde uma aliquota de 5 mL de amostra foi adicionada a um Erlenmeyer com 50 mL de agua
destilada e trés gotas de uma solugdo de fenolftaleina como indicador. A titulagdo da amostra foi realizada com hidréxido de

sodio (NaOH) 0,1 M e os calculos foram procedidos. Todas as amostras foram avaliadas em triplicata para todas as analises.
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Figura 2 - Anélises de pH das amostras.

Fonte: Autoria prépria.

Anélise de glicidios

Para realizacdo das andlises de glicidios redutores e ndo redutores (Método de Lane-Enyon), foi realizada a
padronizacdo dos reagentes de Fehling A e B. Uma solucdo de 0,5 de glicose pura (previamente seca em estufa) em 100 mL de
agua destilada foi preparada e colocada em uma bureta de 25 mL. Em um Erlenmeyer de 150 mL, foram adicionados 10 mL do
reagente de Fehling A, 10 mL do reagente de Fehling B (Neon Reagentes Analiticos, Sdo Paulo, Brasil) e 40 mL de agua
destilada. O Erlenmeyer foi colocado sob aquecimento e quando atingiu a ebuli¢do, iniciou-se a titulagdo com a solucéo de
glicose, ainda sob aquecimento. Ao descorar, foram adicionados 1 mL da solugdo de azul de metileno a 1% e completada a
titulacdo até a perda da cor do indicador, com um fundo avermelhado no baldo. Além dos glicidios redutores e ndo redutores,
os glicidios totais foram estimados através do calculo entre as medias dos glicidios ndo redutores e 0s redutores. As anélises de

glicidios redutores e ndo redutores foi realizada segundo 1AL (2008).

Anélises estatisticas

As andlises de estatistica descritiva foram realizadas através da obtencdo de média e desvio padrdo das amostras para
cada analise. Uma analise de variancia (One-Way ANOVA) com pos teste de Tukey foi realizada para investigar possiveis
diferencas estatisticas para as varidveis dentre as amostras e foi utilizado o software Graph Pad Prism para realizar as analises.

Foi considerado um p<0,005.

3. Resultados e Discusséo
Anélise de rotulagem

Foi realizada a criacdo de um banco de imagens com diversas marcas de bebidas de frutas comercializadas no Brasil.
Essa busca foi realizada de forma online e por visitas fisicas a supermercados do Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Durante a busca,
foram encontradas 36 marcas de bebidas de frutas e destas, todas constavam como sabor uva no rétulo. A Figura 3 demonstra a
distribuicdo de bebidas encontradas na pesquisa, de acordo com a definicdo do produto, conforme preconiza a legislacdo

brasileira sobre rotulagem de alimentos.
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Figura 3 - Distribuicdo das bebidas encontradas na pesquisa (n=36).
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Fonte: Autoria propria.

As bebidas pesquisadas se apresentaram em trés tipos de embalagens diferentes: 77,8% (n = 28) era de caixinha,
19,4% (n = 7) estavam em garrafas de plastico ou vidro e 2,8% (n = 1) se apresentou em lata de aluminio. Esta forma de
apresentacdo em embalagens ja foi evidenciada por grandes marcas de mercado (Abreu, 2013) e por outros estudos com sucos
e néctares, sendo a caixinha a embalagem mais encontrada para estes produtos (Pessba et al., 2022). Além disso, 66,7% (n =
23) eram produtos mistos com magd. O uso de suco de magd como estratégia de reduzir o agulcar adicionado ja é uma
ferramenta conhecida na indistria (FSP/USP, 2020).

Na Tabela 1, as porcentagens das bebidas encontradas estdo apresentadas. Podemos observar na primeira coluna o
percentual de suco presente nas bebidas. Este percentual de suco variou de 10% a 100%, isso de acordo com a variabilidade
dos tipos de bebidas. A maior parte dos néctares mistos apresentou produtos com adicéo de 30% a 42,5% de suco (dentre uva e
macd). Essa variabilidade também contribui para a comercializacdo de produtos com diferentes caracteristicas — e isso

corrobora com os dados encontrados nas analises fisico-quimicas deste estudo.
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Tabela 1 - Percentuais de suco encontrados nas bebidas pesquisadas no estudo.

Percentual de suco Todas as bebidas (n=36) Néctares mistos deuva e
maci (n=16)
10% 5.6% -
30% 36,1% 68.8%
31% 5.6% 12,5%
33% 2.8% 6.25%
40% 5.6% 12.5%
42.5% 2.8% 6.23%
30% 27.8% -
75.7% 2.8% -
88% 2.7% -
100% 5.6% -

Fonte: Autoria propria.

Observando ainda a rotulagem, dos produtos mistos com macéd (n=23), 79,2% apresentaram informacéo adicional
(além da definicdo do produto) sobre a adi¢do de suco de magd. Destes 33,3% apresentaram uma imagem de maca em forma
de selo ou figura na parte frontal da embalagem, 22,2% em forma de texto informativo e 47,4% utilizavam tanto a imagem da
maca e o texto informativo. A Figura 4 demonstra quais os textos as embalagens se apresentavam tanto para aquelas que
apresentavam apenas o texto informativo quanto para aquelas que apresentavam o fator de imagem de magd e texto em
conjunto. Um estudo que também analisou embalagens encontrou essas veiculag@es de informagdes, como a frase “Aqui tem

uva” para néctares de uva do Brasil (Nascimento, 2018).

Figura 4 - Frequéncia dos textos apresentados nas embalagens de néctares mistos sobre a adigdo de maca.

Ienos agicar adicionado - adocado com suco de_
Com suco de uva e maci
Com suco de maci e reducio de agucar
Delicioso sabor com beneficios da maci

Com suco de mag3 para diminir o agucar. .
Adocado com suco de maci
Contém suco de maci
Com suco de macgi

3 10 15 20 23 30

(=]
L
Ln

Imagem de magd + texto W Texto

Fonte: Autoria propria.

Sobre a informacgéo nutricional, como algumas buscas dos rdtulos foram realizadas pelo meio online, ndo foi possivel

verificar o teor de carboidratos expressos no rotulo pelo site da empresa nao fornecer a informagéo nutricional dos produtos.
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Logo, 16 marcas ndo puderam ser analisadas neste quesito. Das outras 20 marcas, foram extraidos os dados de produtos
definidos como néctares mistos de uva e macd, o que resultou em 10 marcas. Uma diferenca de 12g a 27g de carboidratos/200
mL de néctar foi observada, corroborando com a variabilidade das marcas analisadas. A frequéncia de marcas que
apresentavam diferentes teores de carboidratos esta expressa na tabela 2. Conforme os dados, foi observado que o maior teor
de carboidratos declarado (13,5%) foi encontrado para o néctar misto de uva e magd com maior percentual de suco, sendo de
40%; os outros néctares mistos apresentaram em sua maioria um percentual de 30% de suco, e uma variabilidade do teor de
carboidratos declarados no rétulo.

Estes dados sobre actcares adicionados e os naturalmente presentes nos néctares estardo mais esclarecidos nos rétulos
futuros devido a nova legislacéo sobre rotulagem de alimentos embalados em vigéncia no Brasil. A RDC/ANVISA n° 429 e a
IN/ANVISA n° 75, ambas de outubro de 2020, entraram em vigor no final de 2022, tendo as empresas se adequado no prazo
expedido pela legislacdo. Neste caso, os produtos deverdo fornecer na tabela de informagdo nutricional o valor de agUcares
adicionados, além dos totais. Esta legislacdo tambeém preconiza o uso da rotulagem frontal no modelo estabelecido de lupa,
para produtos altos em acucares adicionados, gorduras saturadas e sddio. Neste caso, 0s néctares que possuirem mais de 7,59

de agucar adicionado por 100 mL, deverdo conter a rotulagem frontal (Brasil, 2020).

Tabela 2 - Teor de carboidratos declarados nos rétulos das marcas analisadas.

Teor de ) % de suco | Estimativa do % de
) Todas as Néctares )
carboidratos em ] ) declarado no | carboidratos para
bebidas mistos de ] )
gramas/200 mL de ) _| rotulo dos 100 mL de néctar
. analisadas nesta | uva e maca . .
néctar expresso no nectares misto
] etapa (n=20) (n=10) )
rétulo mistos
2 5% - - -
12 5% 10% 30% 6%
14 5% 10% 30% 7%
17 10% 10% 30% 8,5%
18 5% 10% 30% 9%
20 15% 20% 31% 10%
24 5% 10% 35% 12%
25 10% 10% 30% 12,5%
26 10% 10% 30% 13%
27 15% 10% 40% 13,5%
29 5% - - -
30 10% - - -

Fonte: Autoria propria.
Anadlises fisico-quimicas

Das cinco amostras comerciais analisadas, observam-se na tabela 3 os valores de solidos sollveis totais (SST) e pH

obtidos. Os resultados encontrados demonstram a variabilidade entre as amostras — mesmo possuindo 0 mesmo percentual de
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suco declarado. O teor de SST reflete o total de todos os sélidos solubilizados na agua, principalmente o agUcar, e sais,
proteinas, acidos etc e é considerada a técnica mais adequada para determinacdo dos agUcares totais em néctares de uva
(Caldas et al., 2015). No caso deste estudo, a amostra que apresentou maior teor de sélidos foi a marca 2, seguida da marca 5.
A marca 1 considerada sem diferenca estatistica para a marca 5, também ndo diferiu das marcas 3 e 4. Os valores de pH
estavam encontrados préximos a de estudos com néctar de uva comercial de diversas marcas do Brasil, conforme Carneiro et
al., 2013; no entanto os valores de SST estavam abaixo do que foi reportado em estudos anteriores (Caldas et al., 2015; Rizzon
& Miele, 2012).

Tabela 3 - Solidos soluveis totais e pH das amostras comerciais de néctar mistos de uva e maga do estudo.

Marca 55T ("Brix) pH
1 721 10" 3
2 13,1 =012 3
3 6.3=03 3
4 6,2 =0,3° 3
5 92=073" 3

Resultados expressos como média + DP de trés replicadas; letras sobrescritas diferentes na mesma
coluna indicam diferenca significativa entre as amostras (Teste One-way ANOVA seguido de pds
teste de Tukey; p<0,05). Fonte: Autoria propria.

Ocorre que por ndo ser obrigatério declarar o percentual de cada suco utilizado (uva e macd), mas apenas o total de
ambos os sucos, cada marca tem elaborado um produto com percentual de suco de frutas diferentes e um teor de agucar
adicionado diferente. Uma das grandes justificativas dos fabricantes para adicdo de suco de maca é reduzir o teor de aglcar nas
amostras — porém ha uma grande variabilidade dos SST, o que pode demonstrar que as marcas possuem diferentes padrdes de
adicéo de sucos ou mesmo de agucar.

Desde que o néctar tenha no minimo 30% de ambos os sucos, ele pode assim ser declarado misto — e para conter a
declarac@o “néctar misto de uva e maga”, deve conter maior ou igual parte de uva em relacdo a macé (Brasil, 2013). 1sso nos
leva a perceber que produtos podem estar sendo fabricados usando diferentes quantidades de sucos, desde que o percentual

total respeite o declarado no rétulo.
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Figura 5 - Acidez titulavel em &cido tartarico (g de acido % (m/m)) das amostras comerciais de néctar misto de uva e maca.
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0.4
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Resultados expressos em média de trés replicadas. Letras diferentes acima das barras indicam diferenca significativa entre as marcas
comerciais de néctar misto de uva e maca para acidez titulavel (Teste One-way ANOVA com pés teste de Tukey; p<0,05). Fonte: Autoria
propria.

J4 o pH mensura, através de uma escala que varia de 0 a 14, os niveis de acidez de uma solugdo. Os resultados
apresentados demonstram um pH baixo, considerando os sucos acidos — como se esperava. Além, disso, a Figura 5 apresenta
o0s niveis de acidez que também se encontram baixos, e neste caso isso vai representar a quantidade de suco de fruta e de acidos
adicionados nos néctares. Porém, a variabilidade entre as amostras demonstra que os produtos apresentam diferentes
caracteristicas fisico-quimicas. Neste caso, em comparagdo com o estudo de Carneiro et al. (2013), de Rizzon e Miele (2012) e
de Rodrigues et al. (2015), os néctares com maca aqui avaliados apresentaram acidez em acido tartarico superior aos néctares
de uva.

Para a analise de glicidios, os valores obtidos nas analises estdo dispostos na Tabela 4, avaliados em glicidios
redutores em glicose, glicidios ndo redutores em sacarose e glicidios totais das amostras analisadas. Os resultados de glicidios
redutores em glicose apresentaram grande variabilidade. A amostra com maior teor neste caso, foi a marca 1, seguida da marca
2. A marca 3 ndo apresentou diferenca para as marcas 4 e 5, que por sua vez foram também diferentes uma da outra. Dos
glicidios redutores, podemos citar que este valor pode ser influenciado pelo teor de suco de fruta, ja que temos como redutores

a frutose e a glicose — sendo a frutose o principal carboidrato encontrado nas frutas, ou em seu suco, por exemplo.
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Tabela 4 - Teor de glicidios das amostras comerciais de néctar de uva do estudo.

Marca Glicidios redutores Glicidios nio Glicidios totais
em glicose % (m/'m) redutores em em glicose %o

sacarose % (m/m) {m/m)

1 1550112 46122 2038

2 85+0,15b 6,8+ 1,002 15,683

3 53+025d 53=0728 10,84

4 5.0 0,044 40=028 026

5 5.8+0,01¢ 5.3 £0,65° 11.37

Resultados expressos como média + DP de trés replicadas; letras sobrescritas diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa
entre as amostras (Teste One-way ANOVA seguido de p6s teste de Tukey; p<0,05). Fonte: Autoria propria.

Diante de uma legislacdo que ndo abrange de forma total um padrdo de identidade e qualidade (P1Q) para esses
produtos — trazendo apenas a quantidade minima de suco/polpa a ser utilizado — os resultados deste estudo reforcam a
necessidade da criagdo de uma legislacdo mais abrangente para néctares mistos. Para os aglcares ndo redutores em sacarose, as
amostras apresentaram valores proximos, sem diferenca significativa.

Uma estimativa matematica foi realizada para os glicidios totais em 200 mL de néctar, utilizando a densidade das
bebidas, para comparacdo com o valor de carboidratos em gramas, declarado no rétulo para 200 mL de néctar. Essa estimativa

se encontra na Figura 6.

Figura 6 - Comparacdo dos valores de glicidios totais analisados e declarados nos rétulos dos néctares mistos de uva e maca

36,39
26 27.64 27 55
19,33 2034 20
16,68
I 12 I I
1 2 3 4 5

B Teor de carboidratos estimados pela andlize para 200 mL de néctar
Teor de carboidratos declarado no rotulo para 200 mL de néctar

analisados.

Fonte: Autoria propria.

A marca 1 apresentou a maior variabilidade entre o valor analisado e o declarado para carboidratos. A legislacdo
brasileira relata que pode haver uma variabilidade de 20% para menos ou mais em relagdo aos nutrientes declarados no rétulo

(Brasil, 2003). Sendo assim, as marcas 1, 3 e 4 encontraram-se acima da variacdo esperada. O valor de gramas de
10
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carboidratos/200 mL de néctar que se encontraria dentro da variagao seria de 20,89 a 31,2g para a marca 1; 9,6g a 14,49 para a
marca 3 e de 20g a 30g para a marca 4. As marcas 2 e 5 encontravam-se adequadas quanto ao declarado no rétulo e sua
variagdo. Um estudo em néctar de uva também observou variabilidade entre o teor de carboidratos declarado no rétulo em
gramas e em %VD em relacio ao valor de referéncia diério estabelecido (Carvalho & Santos, 2020). E importante ressaltar que

o rétulo é uma ferramenta para o consumidor selecionar o produto e deve transparecer a informacéo correta.

4. Concluséo

Apesar dos produtos apresentarem conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira ao que se
destinam, os resultados deste estudo possibilitaram observar a variabilidade das caracteristicas fisico-quimicas entre as
amostras, reiterando que para produtos que contém a mesma definicdo e percentual de suco total declarado no rétulo essas
diferencas podem indicar a necessidade de uma legislacdo mais especifica no que tange o uso do suco de magd como um
adocante, assim como para a rotulagem destes produtos. Para trabalhos futuros espera-se poder entender melhor sobre a
composicdo dos aglcares destas bebidas, a fim de esclarecer a quantidade de acUcar adicionado e agucar provindo das frutas

adicionadas na sua composi¢do, obtendo um entendimento claro sobre a composi¢do destes néctares.
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