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Introducéo. A Acidez total é resultante dos &cidos orgéanicos existentes naturalmente no alimento,
uma analise fisico-quimica capaz de avaliar a qualidade de alimentos de origem vegetal. A
determinagdo do &cido citrico no alimento permite observar as ateragdes sofridas antes, durante e apés
0 processamento agroindustrial. Objetivo. Diante do exposto, este estudo teve como objetivo
comparar 0os métodos de quantificacdo de &cido citrico, entre titulagdo volumétrica e cromatografia
liquida, de uma matriz alimentar complexa. M etodologia. Para o refresco misto foram utilizados,
polpa de Abacaxi (18,33%), Couve-Manteiga (8,33%), Gengibre (0,33%), Lim&o-tahiti (6,33%) e
Agua potével (66,67%), processado por 2 minutos em liquidificador industrial, filtrado em peneira
com granulometria 0,2 mesh. Método 1 - Acidez Titulavel (AT) foi realizada pela titulagdo com
NaOH 0,1 M utilizando soluc&o de fenolftaleina 1% como indicador e os resultados expressos em
g.100 mL™ de écido citrico. Método 2 - Cromatografo Liquido de Alta Eficiéncia com detector
Ultravioleta-Visivel (CLAE-UV) equipado com sistema binério de bombeamento, coluna de fase
reversa C18, injetor automatico com loop de 20 pl. A quantificacdo foi realizada por meio de curva
analitica de uma padr&o de &cido citrico em concentracdes de 100, 250, 500, 750 e 1000 mg.L™ e os
resultados expressos em ¢.100mL ™. Os dados obtidos foram submetidos & andlise de variancia
(ANOVA) com nivel de confianca de 5%, com auxilio do software Satistica v.10.0 utilizando o teste
T de Student para comparacédo de médias. Resultados e Discussdo. Os valores obtidos no refresco
misto foram de 8,65 + 0,08 g.100mL™ (AT) e 6,84 + 0,28 g.100mL™ (CLAE-UV). Observou-se que
existe uma diferenca significativa (p < 0,05) entre os dois métodos usados para determinar a acidez. O
método 1 (AT), apesar de corresponder a um método oficial para bebidas com frutas pela legislagdo
brasileira, porém ndo representa somente o acido citrico, o valor € proveniente de varios outros
compostos organicos naturalmente presentes no refresco misto resultante dos componentes (abacaxi,
couve, limao e gengibre), ocorrendo possivel interacdo com demais acidos organicos (mélico, oxalico,
ascorbico, tartarico, isocitrico, fumarico etc.), que no gera sdo encontrados em frutas e vegetais. Outro
ponto de vista seria explicado pela etapa de preparo de amostra, com uso do cartucho de extragdo em
fase sdlida- SPE (C18, 6 mL), umavez que € capaz de interagir e isolar o analito de outros compostos
presentes na matriz (sendo, portanto, seletivo), antes da anélise cromatogréfica, com a finalidade de
concentrar o analito, além de propiciar a eliminacdo dos compostos interferentes da amostra.
Conclusio. A visto disso, 0 estudo mostrou que os dois métodos sio capazes de determinar &cido
citrico em refresco misto de frutas e hortalicas, todavia acidez por titulagdo pode ndo ser o0 mais
adequado para determinar a concentragdo real do acido organico, visto que os métodos
cromatogréficos apresentam maior seletividade, precisdo e exatidao.
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