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RESUMO - O suco de laranja fresco é um dos sucos mais consumidos mundialmente, com uma participacéo de
35% do mercado de bebidas de frutas e, isso é devido ao seu rico conteldo em vitamina C e valor nutritivo.
Baseado nisso este trabalho tem como objetivo fazer uma avaliagéo das caracteristicas do suco de laranja ap6s dois
processos: a pasteurizacdo e a filtragdo com membranas. Os pardmetros analisados foram: °Brix, pH, acidez, &cido
ascorbico, coliformes fecais e totais e analise sensorial. Os tratamentos tiveram poucas divergéncias entre si, porém
0 tratamento que teve maior influéncia negativa nesses fatores foi a filtragdo por membranas, pois grande parte
dos constituintes do suco ficaram retidos na torta, evidente nas analises de: acido ascorbico e °Brix, pois os teores
ficaram abaixo do exigido pela legislacdo. Os outros pardmetros ndo possuem um limite minimo. Na anélise
sensorial, os critérios examinados foram cor, sabor, odor, corpo e acidez, o modelo utilizado foi teste triangular,
indicando uma vasta diferenca entre os processos, embora nenhum deles foi considerado positivo pelos

avaliadores.

Palavras Chaves: Pasteurizagdo, Filtragdo por membranas, Caracteristicas, Suco de Laranja.
1 INTRODUCAO

O suco de laranja fresco é um dos sucos mais consumidos mundialmente, e, isso é devido ao seu rico
contetdo em vitamina C e valor nutritivo (AGCAM, AKYILDIZ & EVRENDILEK, 2014). No entanto, 0 suco
natural apresenta uma shelf-life pequena. SUGAI et al. (2002) nos diz que grande parte do suco de laranja natural
comercializado tem sua qualidade comprometida devido ao crescimento microbiano.

Com a necessidade de aumentar a vida Util do produto, diminuindo a contamina¢do microbiana e
inibindo a acdo enzimatica métodos de conservacdo podem ser aplicados. Normalmente, sucos e produtos a base

de frutas sdo conservados por adicdo de substancias quimicas, por congelamento, ou por tratamentos térmicos
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resisténcia térmica (FARAONI, 2006). O objetivo deste trabalho, foi avaliar os parametros fisico-quimicos e

microbioldgicos do suco de laranja nos tratamentos de pasteurizacéo e filtragdo por membranas.

2 MATERIAL E METODOS

A cultivar utilizada para a produc&o do suco foi Citrus Sinensis Osbeck, conhecida também como laranja

de umbigo. Foram adquiridas 206 unidades, no mercado local da cidade de Chapecé — SC.

2.1 PROCESSO

O suco de laranja foi extraido no laboratério de frutas e hortali¢as. As frutas foram classificadas no
momento da compra. As mesmas foram lavadas e sanitizadas com uma solucédo clorada especifica para frutas
“Cleanveg®” a 2% por 10 minutos.

Ap0s isso, ocorreu a extracdo do suco, com auxilio de um multiprocessador. O suco produzido foi
separado em trés lotes de 6L cada. Com o intuito de diminuir o sabor indesejavel no suco e a viscosidade do mesmo
foram testados dois tipos de enzimas. A PTE Rohapect a 40°C por um periodo de 30 minutos, numa proporc¢ao de
2¢/L e a segunda Rohapect 10L, 35°C por uma hora, utilizando 6g/1.. O suco que apresentou maior fluidez foi o
escolhido para o processo de filtragdo com as membranas, nesse caso, a enzima PTE Rohapect.

A pasteurizacdo ocorreu em dois diferentes momentos, com a amostra com os sucos hidrolisados e em
um segundo momento com as amostras que foram filtradas com o auxilio da membrana. A temperatura utilizada
em todos os processos foi de 70,0°C por um tempo de 10 minutos.

A amostra antes de ser ultrafiltrada pelas membranas, seguiu por um processo de filtragdo manual por
duas vezes consecutivas. Esta etapa foi realizada para facilitar o processo de filtracdo pelas membranas, devido a
sua alta sensibilidade.

O equipamento utilizado para realizar a ultrafiltracdo foi o Ultrafiltro com escoamento tangencial com
modulo (cartucho) de membrana de fibra oca, com érea filtrante de 4,4 m? e massa molecular de corte 10.000
Daltons com controle de temperatura, pressdo e vaz&do de alimentac&o. Para a filtragdo da amostra, foram testadas
duas pressdes diferentes (3 Litros para cada processo), com o intuito de avaliar o fluxo do processo, a clarificacdo
e concentracdo das amostras. Os diferentes processos foram envasados da mesma maneira em garrafas plasticas

e identificadas, e armazenados em temperatura de 7°C.

Tabela 1. Identificacdo dos processos

Tratamentos Pasteurizagdo Ultrafiltracéo +

Pasteurizacao

PTE Rohapect T1
Rohapect T2
PTE - 1 Bar C1

PTE - 1,5 Bar Cc2




A
) 'H

!

A

/
oy’
l ®

Universidade nari; Nto
e Passo Fundo Industrias Sustentaveis

SIMPOSIO DE >1oe11demaiode26§
ALIMENTOS  Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus|

2.2 ANALISES FiSICO QUIMICAS

As amostras foram submetidas a analise de pH, °Brix, acidez total e determinacéo de acido ascérbico,
tendo suas metodologias descritas respectivamente.

As andlises de pH, foram realizadas em um pHmetro da marca MB10. A realizacédo da analise de °Brix
foi por refratometria, utilizando um refratdmetro de escala de 0° a 30° Brix. As amostras foram analisadas em
duplicatas, houveram trés diferentes medidas, a primeira com o suco recém preparado, a segunda para os dois
processos no 3° dia, e a terceira no 11° dia.

A acidez também foi determinada pela metodologia de Adolfo Lutz (1985). O suco foi titulado com
Hidréxido de Sodio a 1%, e teve auxilio da fenolftaleina como indicador.

A metodologia para a determinacéo da vitamina C, foi a de Adolfo Lutz. O suco sofreu uma mistura
com iodeto de potéssio, acido sulfarico 1%, dgua destilada e amido (como indicador), a titulagdo ocorreu com

lodato de Potassio.

2.4 ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas foram realizadas em duplicatas pela técnica de Petrifilm AOAC 00827,
guanto aos pardmetros de coliformes totais e E. coli, para as amostras T1, T2, C1, C2 e Padrdo. As mesmas foram

incubadas em temperatura de 35°C por 24 a 48 horas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES FiSICO QUIMICAS

3.1.1°BRIX

Os solidos solGveis de acordo com o estabelecido no Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ),
determinado pelo MAPA para suco de laranja integral, determina uma concentracdo minima de sélidos solUveis
em 10,50 °Brix (BRASIL, 2000).

Os valores encontrados podem ser vistos na Tabela 2, o suco pasteurizado ficou acima do exigido pela
legislacdo, ao contrario do processo de ultrafiltragdo, pois grande parte dos constituintes ficam retidos na torta
nesse processo, comprometendo a qualidade final do suco, pois como dito antes o °Brix é responsavel diretamente

pela qualidade do produto final.

Tabela 2. Resultados °Brix
Zero Dias 11 Dias
Padréo T1 T2 C1 C2
°Brix 12,5 12,6 12,4 10,2 10
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3.1.2 ACIDEZ TOTAL

A determinacdo da acidez total em alimentos é importante pois através dela, podem-se obter dados
valiosos na apreciacdo do processamento e do estado de conservacgdo dos alimentos. A acidez é resultante dos
acidos organicos existentes no alimento, dos adicionados propositadamente e também daqueles provenientes das
alteracGes quimicas dos mesmos (ADOLFO LUTZ,1985).

Determinou-se a acidez total pela titulagio com hidroxido de sddio, usando fenolftaleina como
indicador. A legislacdo brasileira, ndo estabelece um valor minimo para este parametro (BRASIL,2000). Os dois
tratamentos possuem uma grade diferenca entre si, devido a retencdo de constituintes na torta no processo de

ultrafiltracdo, como pode ser visto na Tabela 3.

Tabela 3. Resultados de acidez

Zero Dias 03 Dias 11 Dias
Padréo T1 T2 C1 C2 T1 T2 C1 C2
Acidez 37,665 28,458 30,969 20,925 20,925 47,709 44,361 25,947 27,621

De acordo com ATKINS & ROUSE (1953), que avaliou a inativacdo da pectinesterase pelo calor em
laranjas Valéncia e Pineapple, usando um pasteurizador com tempos de retencéo de 12, 6 e 3 segundos, € verificou
que a inativacdo enzimatica ocorria nos sucos com pH 3,6 & temperaturas entre 88 e 96°C. Logo, 0 aquecimento
do processo de pasteurizacdo ndo foi eficiente na inativagdo como imagindvamos que seria, e consequentemente
o teor final da acidez teve esse aumento, em virtude da pectinesterase agir sobre o restante das substancias pécticas
presentes no suco de laranja, formando complexos insollveis, que se precipitam em virtude da acidez e contetido

de cations. Justificado ainda pelo aumento da turbidez no produto final.

3.1.3 ACIDO ASCORBICO

A vitamina C é um micronutriente essencial com vérias fungdes bioldgicas importantes, sendo cofator
para a biossintese do colageno, cartinina, neurotransmissores e também de horménios peptidicos (CARR, 2013).
A legislagdo vigente exige um valor minimo de 25mg/100mg (BRASIL,2000).

A anédlise das amostras, como pode ser vista na Tabela 4, nos evidencia que no decorrer dos dias o
tratamento pela pasteurizacdo causa uma menor degradacdo na vitamina C, comparando com 0 processo de

ultrafiltracéo.

Tabela 4. Resultados das Analises de Acido Ascérbico

Zero Dias 03 Dias 11 Dias
Padrao T1 T2 C1 C2 T1 T2 C1 Cc2
Acido Ascorbico 62,640 52,836 56,769 45,028 41,095 45,028 52,836 19,549 2348
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3.1.4 pH

Os resultados encontrados indicam que ndo houve alteracdes significativas com o passar do tempo,
confirmando a auséncia de crescimento microbiano assim como o sabor extremamente acido do suco, como pode
ser visto na Tabela 5.

Por outro lado, a sensibilidade da Pectinesterase em relacdo a temperatura varia de acordo com o pH da solugéo.
VAN DEN BROECK (1999), comparou 0 comportamento da Pectinesterase dentro de solucdo de acido citrico
com diferentes pH e chegou a conclusdo de que em um pH entre 3,7 e 4,2 a enzima é mais termo resistente do que
na agua, porém, na solucdo com um pH inferior a 3,2, a inativacdo da enzima é mais eficiente, explicando o fato

da enzima ndo ter sido totalmente hidrolisada no processo de pasteurizagdo a uma temperatura menor mas em um

tempo maior.
Tabela 5. Resultados das Analises de pH
0 dias 03 dias 11 dias
Padréo T1 T2 C1 Cc2 T1 T2 C1 C2
pH 3,257 3,400 3,420 3,380 3,260 3,420 3,410 3,540 3,520

3.6 ANALISE MICROBIOLOGICA

As amostras foram acondicionadas separadas e em embalagens estéreis, portanto as anélises foram feitas apds o
processo inicial, no primeiro dia.

A amostra padrdo apresentou crescimento, de 7,1x102 UFC/mL, justificado pelo fato de n&o ter sido pasteurizada.
As quatro amostras pasteurizadas, apresentaram resultado de <1,0X10 UFC/mL, de acordo com o exigido pela
legislagdo (RDC 12, 2001).

4 CONCLUSOES

O objetivo de avaliar a diferenca entre os dois processos foi atendida. No quesito microbiolégico, os
pardmetros sdo atendidos. Porém, nas analises fisico-quimicas, o processo de ultrafiltracdo, possui a capacidade
de retencdo na torta, tanto dos componentes indesejaveis, como de algumas caracteristicas essenciais do suco
integral de laranja. Sendo assim, nessas condic8es o suco fica fora do estabelecido pela legislacéo.
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