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Suco de fruta € uma boa opcéo para manter a saude devido as suas propriedades
nutricionais. Uma das frutas mais procuradas para dietas hipocaléricas é o meldo. O
meldo amarelo é um fruto de baixo valor caldrico, refrescante, com aroma e sabor
caracteristicos, sendo ideal para dias quentes. Este trabalho teve como objetivo avaliar
0 processo de microfiltracdo de suco de meldo, visando a obtencdo de um produto
clarificado e com maior vida atil, uma vez que a microfiltracdo pode ser considerada
como um processo de pasteurizacao a frio. Por ter um pH proximo ao neutro, o melédo
apresenta-se como um meio favoravel a contaminag¢do microbiana. Para diminuir essa
contaminacdo ao longo do processamento, o0 suco de meldo foi previamente
acidificado com suco de limdo até que seu pH atingisse valor de 4,3. O suco foi
microfiltrado utilizando-se membranas ceramicas de a-alumina com tamanho médio de
poros de 0,1um, a temperatura ambiente e pressdo aplicada a membrana de 3 bar.
Trés tipos de pré-tratamentos foram realizados na polpa de meldo antes da
microfiltracdo para avaliar seu efeito na eficiéncia do processo: refino, centrifugacéo e
tratamento com 200ppm de enzima Pectinex®. Depois dos processos, as amostras da
alimentacdo (polpa do meldo acidificada), da alimentacdo depois de 5 minutos de
circulacdo, do retido e do suco permeado (clarificado) foram submetidas as analises
de pH, acidez total titulavel (titulador automatico), teor de sélidos sollveis (°Brix), teor
de solidos totais e compostos fendlicos (Folin-Ciocalteau). O pré-tratamento com
enzima resultou no maior fluxo permeado, 83,8 L/hm?. O suco clarificado apresentou
6,5 °Brix, 6,67% de solidos totais, pH de 4,24, 3,94% de acidez expressa em &acido
citrico e teor de fendlicos toais de 6,20 mg/100g. O processo com tratamento
enzimatico seré repetido para avaliagdo da sua qualidade microbiolégica e tempo de
vida util.
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