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RESUMO - A pasteurizagdo ¢ um processo tecnoldgico de conservagdo de
alimentos que pode favorecer o consumo de sucos de frutas. Este trabalho visou
avaliar o efeito da pasteurizagdo sobre as propriedades fisico-quimicas do suco de
amora-preta durante 60 dias de armazenamento. Frutos de amora-preta foram
submetidos a selecdo, lavagem, despolpamento, centrifugacdo e pasteurizacio
seguindo um planejamento fatorial incompleto 22, com trés repeticdes no ponto
central. Amostras do suco pasteurizado e controle (ndo pasteurizada) foram
armazenadas sob refrigeragdo a 4° C e analisadas quanto ao pH, acidez titulavel,
teor de solidos soluveis e totais. Notou-se que tanto as amostras pasteurizadas
quanto a controle apresentaram pequenas variacdes de pH e acidez ao longo do
tempo, mantendo-se semelhantes até 60 dias de armazenamento. Em relagdo aos
solidos soluveis e solidos totais observou-se que apenas a amostra nao
pasteurizada apresentou reducdo equivalente a 29% e 22%, respectivamente.
Conclui-se que nas condi¢des estudadas a pasteurizagdo ndo promoveu alteragdes
relevantes durante os 60 dias de armazenamento, sendo, portanto, uma alternativa
para conservagao do suco.

1. INTRODUCAO

A industria de sucos de frutas processadas apresenta crescente expansao especialmente
por oferecer produtos praticos aos consumidores. O consumo de alimentos liquidos tem
adquirido importancia e relaciona-se com o crescimento da renda de um pais, pois as pessoas
buscam produtos de maior valor agregado em substituicdo as bebidas carbonatadas (Lima et
al., 2008).

Sabe-se que o consumo de alimentos de origem vegetal, como frutas, legumes e
verduras, estdo associados a prevencao de diversos tipos de doencas (De Angelis, 2005) e
apesar do potencial benéfico associado a esses alimentos, eles geralmente possuem vida util
reduzida, quando comercializados in natura, por serem pereciveis. Uma alternativa para
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melhorar este problema ¢ utilizar processos tecnoldgicos de conservacao de alimentos a partir
dos quais se podem obter diversos produtos derivados.

Dentre as varias opg¢des de espécies frutiferas com boas perspectivas de comercializagdo
pode-se citar a amoreira-preta, cujos frutos sdo consumidos in natura ou na forma de sucos,
geléias e doces caseiros. Na amora-preta (Rubus sp.) muitos fitoquimicos exibem
propriedades benéficas a satde, com destaque para os pigmentos antocianicos, compostos
classificados como flavondides e que compreendem pigmentos que conferem coloragdes entre
laranja, vermelho e azul presentes em diversas frutas, hortalicas e flores (Lima & Guerra,
2003).

Devido a estrutura fragil e alta atividade respiratéria dos frutos que contribuem para a
vida pos-colheita relativamente curta, a amora-preta ¢ comercializada preferencialmente na
forma industrializada (Antunes et al., 2003). Uma forma de reduzir a perda de componentes
benéficos presentes nessa matéria-prima ¢ a utilizacdo de tecnologias de conservacido de
alimentos, dentre as quais, pode-se citar o uso do calor, base dos processos convencionais de
conservagdo e concentracdo de sucos de frutas, que promove maior vida util aos produtos
derivados (Furtado et al., 2000).

No processamento de sucos, a pasteurizagdo ¢ um dos métodos de conservacdo que
utiliza o calor com objetivo de eliminar microrganismos patogénicos e, consequentemente,
promover consideravel redugdo da carga microbiana inicial e inativagdo parcial ou total dos
complexos enzimaticos (Furtado et al., 2000).

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da pasteurizagdo sobre as
caracteristicas fisico-quimicas do suco de amora (Rubus sp.) ao longo do tempo de
armazenamento (0, 7, 15, 30 e 60 dias) sob refrigeragdo a 4° C.

2. MATERIAIS E METODOS

Como matéria prima utilizou-se a amora-preta (Rubus sp) da variedade Tupi em seu
estadio 6timo de maturagdo, determinado pela aparéncia visual da casca e consisténcia macia,
além do odor caracteristico.

Para obtengdo do suco de amora-preta (Rubus sp.), os frutos foram previamente
selecionados e despolpados, com o auxilio de uma despolpadeira horizontal, com uma peneira
de 0,6 mm de didmetro, sendo a polpa centrifugada em centrifuga de cesto a 119,8g por 15
minutos.

A pasteurizacdo foi realizada em sistemas de trocadores de calor de superficie raspada,
seguindo um planejamento fatorial 2%, com trés repeticdes no ponto central, sendo o tempo e a
temperatura considerados como varidveis independentes. As faixas avaliadas foram de 65 a
85°C e 10 a 30 s, conforme descrito na Tabela 1.

As amostras do suco pasteurizado e controle (ndo pasteurizado) foram armazenados sob
refrigeragdo a 4° C para andlises referentes aos tempos 0, 7, 15, 30 e 60 dias de
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armazenamento. Estas amostras foram submetidas a determinagdo de pH, solidos soluveis,
solidos totais e acidez titulavel, segundo os métodos estabelecidos pela Association of
Official Agricultural Chemists (AOAC, 2000).

Os resultados obtidos foram analisados por analise de variancia, utilizando-se os testes
de Tukey e Fisher e o intervalo de confianca de 95%.

Tabela 1 — Delineamento completo do desenho experimental

Tratamentos Niveis codificados das variaveis | Niveis descodificados das variaveis
X1 X2 X1 X2
1 -1,000 1,000 65 30
2 1,000 1,000 85 30
3 -1,000 -1,000 65 10
4 1,000 -1,000 85 10
5 0,000 0,000 75 20
6 0,000 0,000 75 20
7 0,000 0,000 75 20
8 CONTROLE (néo pasteurizada) CONTROLE (ndo pasteurizada)

x,= Temperatura (°C);

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

x,= Tempo(s)

Os resultados das andlises de pH estdo representados na Tabela 2. Pode-se notar que
tanto as amostras pasteurizadas quanto a controle apresentaram pequenas variagdes de pH ao
longo do tempo, mantendo-se semelhantes até 60 dias de armazenamento.

Tabela 2 — Valores de pH do suco de amora-preta pasteurizado e ndo pasteurizado (controle)
ao longo do tempo de armazenamento.

Tratamento t=0 t=7 t=15 t=30 t=60

65°C/30s 3,05 +0,00 3,05+0,01 3,04+0,01 3,00+0,01 2,99+0,00
85°C/30s 3,06+0,00 3,05+0,00 3,07+0,00 3,03+0,00 3,00+0,00
65°C/10s 3,10+0,00 3,06+0,01 3,06+0,00 3,05+0,00 3,03+0,00
85°C/10s 3,17+0,00 3,04+0,00 3,03+0,02 3,03+0,00 2,99+0,00
75°C/20s 3,01 +0,00 3,03+0,00 3,04+0,00 3,04+001 2,99+0,00
75°C/20s 3,04 +0,00 3,02+0,00 3,00+0,00 3,02+0,00 2,99+0,00
75°C/20s 3,056 +0,00 3,04+0,00 3,03+0,01 3,04+000 2,98+0,00
Controle 3,02+0,00 3,00+0,00 295+0,00 297+0,00 3,01+0,00

* Todos os resultados foram expressos como Média + Desvio Padrdo
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Ao analisar o suco de amora-preta, Mota (2006) encontrou pH igual a 3,24 para o suco
antes da pasteurizagao e 3,25 apds 60 dias de armazenamento, valores um pouco superiores
aos encontrados no presente estudo, o que pode ser explicado por variacdes dependentes da
época de colheita, estadio de maturacao, caracteristicas do solo, condi¢des climaticas durante
o cultivo, entre outros que podem alterar a composicdo quimica do fruto (Vendramini &
Trugo, 2000).

A avaliagdo do pH neste tipo de produto ¢ importante porque alteragdes deste
parametro podem provocar modificagdes na cor do suco, e consequentemente, alteragdes na
aceitagdo do produto pelos consumidores, visto que as antocianinas, pigmentos presentes na
amora-preta, sdo sensiveis a variagcdes de pH, mantendo, em solugdes acidas, coloragdes mais
vermelhas que perdem a intensidade de cor com o aumento do pH, tornando-se azul em
solugoes alcalinas.

Em relacdo a acidez do suco, pode-se observar que as amostras pasteurizadas e
controle apresentaram pequenas alteragdes deste parametro (Tabela 3). Pode-se notar que as
amostras ndo apresentaram acidez titulavel, expressa em 4cido citrico, estatisticamente
diferentes entre si, o que mostra que a pasteurizagdo nao promoveu alteragdes dessa
caracteristica no suco de amora-preta, resultados que corroboram com os descritos por Leitao
(2007) que nao observou alteragdes desta caracteristica no néctar de amora-preta armazenado
refrigerado por 90 dias.

Tabela 3 — Resultados de acidez (g de acido citrico/100 mL) do suco de amora-preta
pasteurizado e ndo pasteurizado (controle) ao longo do tempo de armazenamento.

Tratamento t=0 t=17 t=15 t=30 t=60

65°C/30s 1,11 +0,0la 1,15+0,01a 1,17+0,01a 1,19+0,00a 1,21+0,010
85°C/30s 0,93+0,0la 0,95+0,0la 0,96+0,02¢ 0,99+ 0,01e 1,01+0,014
65°C/10s 0,93 +0,02a 0,97 +0,03a 0,95+0,01a 1,00+ 0,00e 1,01+ 0,004
85°C/10s 1,09 +0,02a 1,11 +0,00a 1,11 +0,0006 1,15+0,000 1,14+ 0,00 ¢
75°C/20s 1,03 +0,00a 1,07 +0,00a 1,07 +0,00c 1,10+0,01a¢ 1,15+0,01¢
75°C/20s 1,07 +0,0la 1,11 +0,00a 1,12+0,01v 1,12+0,00c 1,15+0,01¢
75°C/20s 1,04 +0,00a 1,11 +0,01a 1,12+0,000 1,15+0,0Ib 1,25+0,01a
Controle 1,07 +0,02a 1,12+0,00a 1,13+0,0lv 1,16+0,01v 1,25+0,01a

* Todos os resultados foram expressos como Média + Desvio Padrao
Letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si (p<0,05)

A partir da andlise dos resultados de solidos soliveis apresentados na Tabela 4,
observou-se que a amostra controle apresentou reducdo equivalente a 29% deste parametro ao
longo dos 60 dias de armazenamento, fato que ndo foi observado para as amostras
pasteurizadas, independentes das condi¢des do processo.
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Tabela 4 — Resultados de sdlidos soluveis totais (°Brix) do suco de amora-preta
pasteurizado e nao pasteurizado (controle) ao longo do tempo de armazenamento

Tratamento t=0 t=7 t=15 t=30 t=60
65°C/30s 7,50 +0,10° 7,40 + 020 7.40+0,00®° 7,50+ 0,00® 7,50 +0,10°
85°C/30s 7,40 +0,00° 6,50+ 0,00° 6,20+0,109 6,00+0,10° 7,00+ 0,00°¢
65°C/10s 7,00 +0,10¢ 6,50 +0,00° 6,00 +0,00¢ 6,00+0,00¢ 7,00+ 0,00°
85°C/10s 8,20 +0,10% 7,75+0,20* 7,40+0,00®° 7.50+0,10* 7,00+ 0,00°¢
75°C/20s 7,00 +0,00¢ 7,30 +0,20* 7,00 +0,10¢ 7,50 +0,00* 7,50 +0,00°
75°C/20s 7,50 +0,00° 7,50 +0,10*® 7,50+0,10*° 7,50+0,10* 7,50 +0,00°
75°C/20s 7,60 +0,10° 7,67 +0,20° 7.43+0,10® 7,40+0,10° 7,80 +0,00°
Controle 7,00+ 0,00 7,17+020% 7,13+0.20% 6,50+ 0,00° 5,00+0,10¢

* Todos os resultados foram expressos como Média + Desvio Padréo
Letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente entre si (p<0,05)

Assim como no presente, no estudo realizado por Leitdo (2007) também foi observada
uma redug¢do no teor de sélidos soluveis. Sabe-se que possiveis redugdes nos solidos soluveis
ocorrem em funcdo da presenca de acidos organicos, especialmente acido citrico, que causam
degrada¢do dos acucares para formar hidroxi-metil furfural e furfural, principalmente
(PEDRAO et al., 1999).

Em relagdo ao teor de soélidos totais (Tabela 5), foi possivel observar que a amostra
controle apresentou redu¢do em torno de 22% deste pardmetro ao longo do tempo de
armazenamento, valor que estd coerente com a redugdo de sélidos soluveis, visto que estes
contribuem para a quantidade de so6lidos totais da amostra.

Foi detectado um leve aumento na concentracao dos sélidos soluveis e sélidos totais em
alguns sucos processados, para este ultimo, quando comparado ao suco in natura centrifugado
(controle), que pode ter ocorrido devido a uma concentracdo do suco quando exposto as
temperaturas de pasteuriza¢do durante determinados tempos de retengao.

Tabela 5 — Resultados de s6lidos totais (g/100g) do suco de amora-preta pasteurizado e

nao pasteurizado (controle) ao longo do tempo de armazenamento

Tratamento t=0 t=7 t=15 t=30 t=60
65°C/30s  8,59+021% 7,56+0,17* 8,01+0,07% 816+0,16* 822+0,032
85°C/30s 6,76 +0,11° 6,14+0,12° 6,74+0,24° 6,68 +0,11" 6,62 +0,05°
65°C/10s  6,99+0,01¢ 6,39+0,23° 6,69+0,10° 6,74+021" 6,82+0,03¢
85°C/10s 7,79 +0,09° 848+0,87° 7.66+022% 7,84+0,18° 7,72+0,01°
75°C/20s 7,66 +0,06° 7,96+0,10* 7,58+0,07% 7,54+0,20¢ 7,80+ 0,04
75°C/20s 7,37 +0,06° 7,61 +0,05% 7,75+0,08° 7,74+0,20° 7.85+0,02°
75°C/20s  7,73+0,03% 7,59+0,09° 6,67+048* 7,90+0,32° 831+0,04°
Controle  7,45+0,04°¢ 7,52+0,04° 7,67+0,04% 7,33+0,13° 5,78+0,05"

* Todos os resultados foram expressos como Média + Desvio Padréo
Letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si (p<0,05)
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4. CONCLUSAO

Observou-se que nas condigdes estudadas o tratamento térmico utilizado permitiu
preservar as caracteristicas fisico-quimicas do produto, visto que a amostra controle
apresentou maiores alteragdes quanto aos teores de solidos soltuveis e totais durante os 60 dias
de armazenamento. Sendo assim, conclui-se que a pasteurizacdo ¢ uma boa alternativa para a
conservagao do produto estudado por ndo ter promovido alteragdes relevantes durante os 60
dias de armazenamento do suco de amora-preta.
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