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Objetivo

O estudo teve por objetivo avaliar o efeito do
tratamento térmico continuo do suco de laranja
assistido por micro-ondas focalizadas sobre a
inativacdo da enzima pectinametilesterase
(PME) e a alteracao de cor.

Métodos e Procedimentos

Foram adquiridas laranjas da variedade pera em
mercado local de S&o Paulo. O suco foi obtido
em magquina extratora (FMC, Fresh’N Squeeze,
EUA) e imediatamente processado em um
pasteurizador (MicroThermics, Lab25-
UHT/HTST EHVH, EUA). Diferentes
temperaturas foram testadas (70, 80, 90 e 100)
°C e vazdes (0,2; 0,4; 0,5; 0,6 e 1,2) L.min,
resultando em diferentes bindmios de tempo-
temperatura. Assim, obteve-se 20 amostras de
suco para cada uma das condi¢des de processo.
Também foram coletadas amostras do suco néo
processado.

O suco processado e ndo processado foi
caracterizado, em triplicata, quanto ao pH,
utilizando o pHmetro (Radiometer, PHM290,
Franca); a acidez ftitulavel por titulador
automatico (Metrohm, 848 Titrino Plus, Suica);
ao teor de sodlidos soliveis (°Brix) por
refratbmetro  (Schmidt Haensch, ATR-BR,
Alemanha); a cor e atividade da enzima PME.

A cor foi determinada empregando a escala
CIELab, utlizando o  espectrofotobmetro
(HunterLab, ColorQuest XE, EUA). A diferenca
total de cor (AE) foi calculada conforme a
Equacéao 1:

AE = \/(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)? (1)

no qual os indicadores L*, e o conjunto a* e b*
representam a luminosidade e cromaticidade,
respectivamente.

A atividade da enzima PME foi medida conforme
Rouse e Atkins (1955), no pHStat com sistema
de titulagdo automético. A partir do volume de
titulante foi possivel determinar a atividade da
enzima PME conforme a Equagéo 2:

PMEU =Vy;N/V, SS 30 (2

em que Vs é o volume de solugdo de NaOH, N a
normalidade da solucdo, Va 0 volume de
amostra do suco de laranja e SS o teor de
solidos soluveis da amostra. A atividade residual
(A/Ao) foi calculada ao dividir o valor da atividade
enzimatica apés o processamento (A) pela
atividade medida do suco ndo processado (Ao).

Resultados

Os dados fisico-quimicos medidos do suco ndo
processado foram: pH de 3,97 a 4,18; acidez de
(0,55 a 0,61) Qgacido citico/ 100 g; e teor de sdlidos
sollveis de (9,32 a 10,78) °Brix. Observou-se
gue ndo houve diferenca significativa (p>0,05)
guanto ao pH, acidez e sdélidos sollveis entre o
suco processado e ndo processado, como
esperado. Isto indica que a alteracdo da
atividade enzimética e na cor foi devido ao
processamento.

Na Figura 1, se observa o histérico de
temperatura do processo assistido por micro-
ondas, onde é possivel verificar um rapido
aumento da temperatura, 0 que evita 0
sobreaquecimento. Com isso, € possivel
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concluir que o aquecimento por micro-ondas é
mais rapido e mais eficiente.

0,20 L/min

Figura 1: Histérico de temperatura em fungéo do
tempo de residéncia para o processamento assistido

por micro-ondas.
“Fonte: Adaptado de Siguemoto, Pires, Funcia e Gut (2018).

Os dados obtidos para a atividade residual da
enzima PME séo apresentados na Figura 2.
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Figura 2: Atividade residual da enzima PME apés
processamento por micro-ondas.

Nota-se que a inativacdo enzimatica aumenta
proporcionalmente ao tempo e a temperatura de
processamento, como esperado. Nota-se
também que o fator temperatura apresenta
maior efeito sobre a inativacéo se comparado ao
tempo de retengéo.

Os dados da diferenca total de cor podem ser
observados na Figura 3, na qual nota-se o
aumento da variacao total de cor a medida que
se aumenta a temperatura e o tempo de
residéncia do processamento.
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Figura 3: Comparac¢éo da variagao total de cor entre
0 suco nao processado e a suco pasteurizada por
micro-ondas.

A andlise estatistica mostrou que a variacado
total de cor para as amostras processadas por
micro-ondas é ligeiramente menor (p<0,05) que
as amostras processadas pelo método

convencional.

Conclusodes

Foi possivel concluir que o processo térmico ndo
alterou as caracteristicas fisico-quimicas do
suco de laranja. O histérico de temperatura
mostrou que o agquecimento por micro-ondas é
muito mais rapido, o que minimiza a exposi¢ao
excessiva do suco ao calor e a suscetibilidade a
degradacdo dos nutrientes. Os resultados
indicam que a pasteurizacdo assistida por micro-
ondas tem potencial para o processamento do
suco de laranja com menor alteragéo de cor.
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