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RESUMO 

 

O suco de laranja é uma bebida popular e consumida no Brasil. É uma boa fonte de 

vitamina C, potássio e outros nutrientes. Este trabalho tem como foco a avaliação da 

qualidade do suco de laranja integral disponível comercialmente no município de 

Uberaba-MG. Estes parâmetros são fundamentais na caracterização da qualidade e 

na segurança de alimentos e devem estar em conformidade com o Padrão de 

Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) e pelo Comitê Codex Alimentarius do Brasil.  Avaliou-se o teor 

de sólidos solúveis totais (°Brix), acidez titulável, pH e vitamina C do suco de laranja 

integral de cinco marcas comerciais diferentes. Os resultados mostraram que os 

teores de sólidos solúveis totais obtiveram maior que 10 °Brix, 10,0 a 13,2, sendo 

semelhantes aos valores encontrados na literatura e legislação. Os teores de acidez 

titulável variaram de 0,89 a 1,15 gramas de ácido cítrico/100ml. Os valores de pH 

variaram de 3,63 a 4,01, estando dentro do intervalo considerado ideal para o suco de 

laranja. Os teores de vitamina C variaram de 58,70 a 117,41 mg/100 ml, sendo 

superiores aos valores estabelecidos pelo PIQ. Os resultados mostraram que os 

sucos de laranja integral comercial do município de Uberaba apresentam qualidade 

satisfatória, atendendo aos requisitos estabelecidos pelo PIQ. 

 

Palavras chaves: Suco de laranja, qualidade, sólidos solúveis totais, acidez 

titulável, pH, vitamina C. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A sociedade demonstra uma crescente preocupação com o bem-estar físico, 

levando a um interesse em adotar hábitos saudáveis, incluindo uma alimentação 

equilibrada. Essa tendência é evidenciada pela busca por opções de alimentos que 

se assemelhem, tanto em termos nutricionais quanto sensoriais, aos alimentos 

naturais (PEREIRA et al., 2018). 

A laranja (Citrus sinensis) pertencente à família Rutaceae, é originária da Ásia 

e desde sua introdução no Brasil tem desempenhado um papel fundamental no 

impulsionamento do desenvolvimento socioeconômico. Além de contribuir de forma 

significativa para a balança comercial do país, a laranja tem sido uma fonte importante 

de empregos tanto diretos quanto indiretos, especialmente no setor agrícola. 

(SANTIAGO et al., 2019). 

Segundo Pereira et al., (2018) as laranjeiras são árvores de tamanho 

moderado, alcançando uma altura média de cinco a dez metros. Elas apresentam uma 

copa compacta, de formato arredondado e que se mantém durante todo o ano. As 

folhas das laranjeiras são de cor verde, possuem brilho e emitem um aroma 

característico. As flores são de tamanho reduzido e brancas. Comumente, as laranjas 

têm uma forma esférica, sua casca é de cor alaranjada e seu interior é preenchido 

com uma substância branca rica em pectina. 

Conforme os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística-IBGE 

(2021) o Brasil possui uma área cultivada de 578.057 hectares, produzindo uma média 

de aproximadamente 28 mil quilos por hectare, sendo assim o país possui o título de 

maior produtor e exportador de laranja no mundo. A região sul do país contém a maior 

área cultivada, porém o estado com maior produtividade é São Paulo, com 

aproximadamente 260.000 pés plantados. 

O suco integral tem por definição aquele que provém da própria fruta, ou seja, 

sem adição de açucares, acidulantes e outros aditivos, se o suco possuir a adição de 

qualquer um destes componentes, ele passará a se tronar um suco de categoria 

adoçado, ou chamado de néctar (PIRES1 et al., 2016). O suco de laranja integral, 

atualmente vem ganhando mais espaço na sociedade mundial, tendo um aumento de 

consumo a partir dos meses de março e abril de 2020 (início da pandemia da covid-

19). Entretanto, o suco também atua substituindo bebidas carbonatadas e tendo maior 
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aceitabilidade devido seu caráter nutricional (vitaminas B, potássio, fibras e vitaminas) 

(SOUSA, 2022). 

É fato que a qualidade e a estabilidade do suco, são essencialmente 

requisitados pelo mercado, por influenciar fatores microbiológicos, enzimáticos, 

químicos e físicos, além de propor suas características organolépticas como a 

coloração, aroma, sabor, consistência e nutrientes (CORREA NETO; FARIA, 1999).  

 

Tabela I- Critérios estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento. 

Parâmetro Mínimo Máximo 

Sólidos solúveis em °Brix, a 20° 10 . 

Relação de sólidos solúveis em brix/acidez em g/100g de ácido cítrico anidro 7 . 

Ácido ascórbico(mg/100mg) 25  

Açucares totais naturais da laranja (g/100g) . 13 

Óleo essencial de laranja (%v/v) . 0,035 

Fonte: MAPA, 2018. 

 

Os critérios estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) para os padrões de identidade e qualidade do suco de laranja 

incluem: sólidos solúveis de pelo menos 10 °Brix a 20°C, uma relação mínima de 7,0 

entre sólidos solúveis em °Brix/acidez em g/100g de ácido cítrico anidro, pelo menos 

25 mg/100g de ácido ascórbico, um máximo de 13 g/100g de açúcares totais naturais 

da laranja e no máximo 0,035% de óleos essenciais da laranja (SOUSA, 2019). 
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2. OBJETIVO GERAL 

 

Este trabalho tem por finalidade analisar o teor de sólidos solúveis totais (°Brix), 

acidez titulável, pH e determinação de vitamina C do suco de laranja integral comercial 

do município de Uberaba e compará-los com o PIQ (Padrão de Identidade e 

Qualidade) estabelecido pelo MAPA (Ministério da Agricultura Pecuária e 

Abastecimento) inserido no Comitê Codex Alimentarius do Brasil. 
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3. DEFINIÇÃO   

 

3.1 Brix 

 

A escala em graus Brix é utilizada para medir a quantidade de sólidos solúveis 

presentes em uma solução de sacarose. Essa escala é calibrada com base na 

quantidade de gramas de açúcar encontradas em 100 gramas da solução aquosa, 

representando assim a concentração percentual dos sólidos solúveis em graus Brix. 

Como os açúcares são os principais componentes dos sólidos solúveis, o refratômetro 

é frequentemente utilizado para medir a doçura da solução. O valor mínimo do sólido 

solúvel do teor de brix da laranja é de 10 gramas por solução (CEAGESP, 2021).  

 

3.2 Acidez Titulável 

 

Na definição de conceito, Brönsted-Lowry diz que um ácido é toda a 

substância que doa íons H+, e uma vez que o íon hidrogênio é doado, temos um ácido 

de Brönsted-Lowry. Tendo uma relação com o pH, que é simplesmente um modo de 

exprimir a concentração do íon hidrogênio, as soluções ácidas e básicas a 25ºC, 

podendo distinguir pelos seus valores de pH (ROSENBERG et al., 2013). Na titulação 

é observado a quantidade de ácidos da solução analisada que reage com uma base, 

o hidróxido de sódio. A mensuração da acidez total em alimentos é significativa, visto 

que por meio dela é possível adquirir informações cruciais para avaliar o 

processamento e a qualidade de conservação dos produtos alimentícios (Valois, 

J.S. et al., 2014). O ácido orgânico cítrico está presente no sumo da laranja, é o ácido 

mais presente em gramas por 100ml de suco, e a existência de outros ácidos como, 

málico, succínico, maçônico, láctico, oxálico, tartárico, adípico e isocítrico (SANTOS, 

2017). 

 

 

 

 

 

 



15 
 

 
 

3.3 pH 

 

O Potencial hidrogeniônico-pH, idealizado por Soren Sorensen, é um indicador 

químico que expressa o concentrado de íons de hidrogênio em uma escala 

logarítmica, com valores convertidos de 1 a 14, em que valores < que 7, indicam meio 

ácido e > que 7 indicam meio básico, sendo o valor 7 indicadores neutro. Soren, 

também observou que a característica acida, vem do concentrado de íons de 

hidrogênio encontrados no meio. Hoje em dia, possuímos indicadores mais 

sofisticados como portáteis, em fita e de bancada para auxiliar análises (RIBEIRO et 

al., 2016). 

 

3.4 Determinação de vitamina C 

 

São vitaminas micronutrientes que não são sintetizados pelo corpo, e possuem 

uma grande importância para a homeostasia do ser humano. Como não se trata de 

um micronutriente criado pelo organismo, é necessária absorção via alimentos. A 

vitamina C, atua no aumento do sistema imunológico, favorecendo o aumento de 

oxigenação no sangue, e uma melhor adsorção de ferro. A maior fonte de vitamina C 

para o consumo humano, é através da fruta laranja ou do suco de laranja (ELIZEU; 

SOUSA, 2021). No entanto, esta vitamina é altamente sensível à degradação quando 

exposto ao calor, e sua estabilidade também é afetada pela presença de oxigênio, 

bem como pelo pH do ambiente (CUNHA et al., 2014). Na determinação de vitamina 

c será dosado o teor de ácido ascórbico em 10ml do suco. 
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4. MATERIAIS E MÉTODOS 

 

As análises foram realizadas de acordo com os métodos físico-químicos Adolfo 

Lutz (4ºEdição, 2008). 

 

4.1 Matéria prima 

 

As amostras analisadas foram adquiridas via comercio de Uberaba-MG, nos 

meses de setembro e outubro de 2023, foram adquiridas de cinco marcas diferentes 

A, B, C, D e E, sendo levados ao laboratório do Curso de Farmácia da Universidade 

de Uberaba (Uniube). 

 

4.2 Análises físico-química 

4.2.1 Sólidos solúveis totais  

 

A determinação de SST foi efetuada no refratômetro portátil, realizando leitura 

direta e calibração com água destilada. Foi transferido para o prisma do refratômetro 

cerca de 3 a 4 gotas da amostra até total preenchimento. 

 

4.2.2 Acidez Titulável  

 

Na acidez titulável foi pipetado 10ml do suco em 100ml de água destilada. 

Titulação realizada com a solução de NaOH 0,1 mol previamente padronizado, e como 

indicador para o ponto de viragem fenolftaleína 1%, resultado conclusivo em grama 

de ácido cítrico em 100 ml de solução. 

 

 4.2.3 Determinação do pH  

 

As medições de pH foram conduzidas utilizando-se um pHmetro da marca 

Micronal, modelo B474, que foi devidamente calibrado por meio de soluções tampões 

com valores de pH 7,0 e pH 4,0. Posteriormente, o eletrodo de vidro foi 

cuidadosamente introduzido em cada amostra, e as leituras pertinentes foram 

registradas. 
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4.2.4 Determinação de vitamina C com iodato de potássio  

 

A quantificação do ácido ascórbico foi desempenhada pelo método 

Iodometrico, com técnica de oxirredução pelo iodato de potássio. Na análise de cada 

suco, foram coletados 3 ml de amostra em um Erlenmeyer de 250 ml com auxílio de 

50ml de água destilada, em seguida 10 ml de ácido sulfúrico 0,2m. Sendo filtrado e 

lavado com 10ml de água destilada e 10 ml de ácido sulfúrico, após filtragem 

adicionou-se 1 ml de iodeto de potássio a 10% e 1 ml de solução de amido a 1% como 

indicador. Posteriormente foram tituladas com solução padrão de iodato de potássio a 

0,02m, até ponto de viragem de uma coloração azul permanente. 
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5. RESULTADOS 

 

Os resultados da análise de SST, acidez, pH e determinação de vitamina c 

dos sucos disponíveis no mercado de Uberaba-MG estão apresentados na Tabela II. 

 

Tabela II- Características Físico-Químicas dos Sucos de Laranja Integral. Valores de pH, sólidos 

solúveis totais (SST), Acidez titulável (AT) e dosagem de vitamina C. 

Amostras SST 

(Brixº) 

Acidez (g de ác 

cítrico/100 ml) 

pH Dosagem de 

vitamina 

C(mg/100ml) 

Suco 

integral 

de 

laranja 

A 10,2+-0,52 0,93+-0,044 3,87+-0,012 58,70+-29,35 

B 10,1+-0,62 0,96+-0,014 3,83+-0,028 117,41+-29,35 

C 10,1+-0,62 1,15+-0,176 3,63+-0,228 88,06+-0,002 

D 13,2+-2,48 0,89+-0,084 3,95+-0,092 88,06+-0,002 

E  10,0+-0,72 0,94+-0,034 4,01+-0,152 88,06+-0,002 

*Desvio de média+- 

Fonte: própria autoria 

 

Na análise de (SST), é possível observar que os resultados obtidos nas cinco 

amostras se encontram dentro do padrão estabelecido. Nota-se que a amostra D 

apresenta o maior índice de refração, indicando que, à medida que esse valor 

aumenta, a concentração também aumenta, resultando em um sabor mais intenso. 

Os valores apontam que a acidez titulável nas amostras de suco de laranja 

variou entre 0,89 a 1,15 g de ácido cítrico por 100 ml. A menor acidez titulável foi 

observada na amostra D, enquanto a amostra C apresentou a maior acidez, de acordo 

com o valor estabelecido pelo MAPA todas elas se encontram acima do valor mínimo. 

A diferença na acidez entre as amostras pode ser atribuída a diversos fatores, como 

a escolha da variedade de laranja, o método de cultivo, o momento da colheita e as 

condições de armazenamento do suco. 

Após avaliar a acidez titulável, calculou-se a relação entre sólidos solúveis em 

graus Brix/acidez em gramas por 100 ml de ácido cítrico para garantir que atenda ao 

valor de acidez (>7) estipulado pelo MAPA. 
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Tabela III-Relação de sólidos solúveis em brix/acidez em g/100ml de ácido cítrico. 

Amostras Brix/acidez de ác. cítrico em g/100ml 

A 10,96 

B 10,52 

C 08,78 

D 14,83 

E 10,63 

Fonte: própria autoria. 

 

Os resultados das análises de pH revelaram uma variação entre 3,63 e 4,01. 

Atualmente, não há parâmetros estabelecidos na legislação para valores máximos ou 

mínimos desse indicador. No entanto, estudos e pesquisas sugerem intervalos de 

qualidade para a produção de sucos. Um exemplo é o estudo de estabilidade físico-

química realizado por Silva et al. em 2005, que identificou valores de pH situados entre 

3,51 e 4,02. 

A análise da concentração de vitamina C nas diferentes amostras revelou 

variações significativas em duas das cinco amostras. A amostra B apresentou a maior 

concentração, atingindo 117,41 mg/100ml, sugerindo um teor mais elevado dessa 

vitamina em comparação com as demais amostras. As amostras C, D e E 

demonstraram concentrações idênticas de 88,06 mg/100ml. Essa consistência pode 

indicar uma fonte comum ou um processo de produção similar. A amostra A, por outro 

lado, exibiu uma concentração de 58,70 mg/100ml, destacando-se como a amostra 

com a menor quantidade de vitamina C. De acordo com a Organização de Saúde 

(OMS) 2015, recomenda-se a ingestão de vitamina C diária para adultos saudáveis a 

quantidade de 45mg, portanto os resultados obtidos nos testes mostraram que a dose 

de 100ml de suco de laranja integral suprem a necessidade de vitamina C ao dia. 

Portanto, todas as amostras indicaram valores dentro do padrão de identidade e 

qualidade. 
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6. CONCLUSÃO  

Os resultados das análises asseguraram que o suco de laranja integral de todas 

as cinco marcas analisadas atendeu aos padrões de identidade e qualidade  

estabelecidos pelo MAPA, garantindo que atenda às necessidades humanas. 

É importante que os profissionais farmacêuticos atuantes em análises 

bromatológicas e na indústria alimentícia desempenhem um papel fundamental na 

sociedade, garantindo que os alimentos disponíveis no mercado sejam seguros, 

saudáveis e estejam em conformidade com as regulamentações estabelecidas para 

preservar a saúde pública. 
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