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RESUMO - Neste trabalho, o suco de tangerina oldjplis o despolpamento foi centrifugado e
submetido a 11 diferentes condi¢cdes de tratame@tosicos, de acordo com 0 ensaio estatistico
fatorial completo 2 com trés repeticdes no ponto central e quatraogoaxiais. O suco foi
pasteurizado numa regido de observacao entre 8800°€ / 16 e 44s em trocador de calor tubular e
armazenado sob refrigeracdo, logo apds o procesgan@ssim como o0 suda natura Todos os
sucos foram analisados quanto ao teor de sélidogess e totais, pH e acidez. Os resultados indicam
reduzidas (p0,05) alteracdes no contetdo dos sélidos totagepte no suco submetido aos diferentes
tratamentos térmicos. Verificou-se também um aumera concentracdo dos sélidos solluveis a
medida que o suco foi pasteurizado nos bindbmid€/40s, 98C/20s, 98C/40s, 108C/30s e para o
valor de pH foi observado, para os tratamentozadtis no ponto central do delineamento estatistico,
um decréscimo devido a degradacdo da acidez wukwma elevacdo nos demais tratamentos
realizados devido a possivel concentragdo do suco.

ABSTRACT - In this paper, the tangerine juice ameal after pulping was centrifuged and subjected
to 11 different conditions of heat treatment, adag to the statistical test full factorial design with
three replications at the center point and foualagbints. The juice was pasteurized in a region of
observation between 88 ° C and 100 ° C / 16 andi4Be heat exchanger tube and refrigerated
immediately after processing, as well as freshejufdl the juices were analyzed for content andltot
soluble solids, pH and acidity. The results indécaduced (g 0.05) changes in the content of solids
in the juice submitted to different heat treatmefitsere was also an increase in the concentrafion o
soluble solids as the juice was pasteurized irbthemials 96C/40s, 98C/20s, 98C/40s, 100C/30s
and the pH value was observed for the treatmemtedaout in section central statistical design, a
decrease due to degradation of acidity and anasere the other treatments made possible dueto th
concentration of juice.
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1. INTRODUCAO

O tangor Murcott € originaria dos Estados Unidasiaiknente, possui 0 nome oficial, nesse
pais, de tangerina “Honey” e, no Brasil, é maisheaida como tangerina “Murcote” (Azevedo e Pio,
2002).

Seus frutos sado de tamanho médio, massa médiaOdg, térca de 20 sementes por fruto,
formato achatado, com uma pequena cavidade no igeucentral, produz suco em abundancia,
representando cerca de 50% da massa do fruto,emmadé solidos soltveis de 12,6°Brix e 0,92% de
acidez titulavel (Figueiredet al, 2006). Os frutos sdo utilizados para diversaaliindes no Brasil:
producdo de suco concentrado congelado e suco ugasttb envasado em embalagens
hermeticamente fechadas, destinados ao mercadodrgexterno (Figueireds al, 2006).

No processamento industrial de sucos, a pastefinzaco método de conservagdo mais



empregado, apresentando duas fungdes béasicasir redazga microbiana inicial a um nivel aceitavel

(microbiologicamente seguro) e inativar complexomimaticos existentes que possam causar
alteracdes sensoriais do produto, aumentando assida Util do produto (Pérez-Lopez e Carbonell-

Barrachina, 2006). No entanto, atualmente, aléntadefingBes o processamento térmico tenta
proporcionar uma maior preservacao das caractagstiutricionais e sensoriais do produto.

Em escala mundial, o conhecimento sobre 0 sucamigetina € relativamente pequeno
guando comparado com o suco de laranja. Desta farmobjetivo deste trabalho foi avaliar o efeito
do tratamento térmico nas caracteristicas fisidompas e microbiolégicas do suco de tangerina
Murcote.

2. MATERIAL E METODOS

As tangerinas foram adquiridas no comércio vaeefist municipio do Rio de Janeiro. Apés
a recepgdo, as tangerinas foram armazenadas emasaderefrigeracdo a 8°C até o momento do
processamento. Para obtencdo do suco, os frugrs felecionados e higienizados, sendo em seguida
despolpados em um extrator de sucos modelo Botiiamegtal, Brasil) e centrifugado em uma
centrifuga de cesto modelo SIZE 2 (Internationalifgment Company) a 2000rpm por 15 minutos.
Foram realizados 11 tratamentos térmicos no sudardgerinaviurcote, seguindo um ensaio fatorial
completo 2, com trés repeticdes no ponto central e quatrtogaxiais. O suco foi pasteurizado numa
regido de observacdo entre 88°C e 100°C / 16 eed¥srocador de calor tubular modelo FT25D
SSHE (Armfield, England) e armazenado sob refrigiva assim como 0 sudo natura e o
centrifugado, até a realizacdo das analises. Tagladeterminacfes analiticas foram realizadas em
triplicata.

Nas analises fisico-quimicas, tanto os sélidosstotmanto os sdlido solaveis e o pH foram
determinados segundo metodologia descrita por Blatgm e Pregnolatto (1985). J& a acidez titulavel
foi realizada pelo método potenciométrico (Horowit@97).

As andlises microbiolégicas foram realizadas setjuias metodologias do BAM (2001).
Realizaram-se as seguintes analises: contagem ndmsfufilamentosos e leveduras, coliformes a
45°C/g pela técnica do numero mais provavel (NM&¢ 8almonellasp'25g.

A andlise estatistica dos dados foi realizada coprograma XLSTAT 7.5, realizando a
ANOVA e posterior teste de Tukey para comparac¢damadias com intervalo de confianga de 95%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as determinacdes fisiooi@ps no suco de tangerina Murcote
submetido, de acordo com o planejamento experifenthl tratamentos térmicos e seu controle, o
sucoin naturae oin naturacentrifugado, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabelal — Valores médios da caracterizagdo fisidmiga do suco de tangerina pasteurizado

Parametros
Amostras Solidos Totais | Sdlidos Soluveis H Acidez Titulavel
(g/100g) (°Brix) P (g acido citrico/100g)
in natura 11,60+0,73 11,06:0,00 4,27+0,02 0,48+0,01
centrifugado 10,1%1,58 10,77+0,06 4,28+0,00 0,46:0,00
88°C/30s 10,6%+0,15 10,47£0,06 4,02+0,01 0,51+0,00
90°C/20s 11,07+0,08 10,7%t0,06 4,25+0,01 0,46+0,01
90°C/40s 11,34+0,11 11,27+0,06 4,2840,01 0,48+0,01
94°C/16s 10,4%+0,05 10,48:0,12 4,01+0,01 0,52+0,01
94°C/30s | 10,48+0,05 10,26:0,00 4,34+0,01 0,4%+0,00
94°C/30s Il 10,5%+0,05 10,2%0,12 4,35%+0,01 0,43+0,00
94°C/30s Il 10,52+0,22 10,46:0,00 4,34+0,01 0,4%+0,01




94°Cl44s 11,0%+0,05 10,56+0,00 3,96+0,01 0,54+0,01
98°C/20s 11,35+0,06 11,43:0,12 4,25+0,00 0,56+0,00
98°C/40s 11,49+0,04 11,3%+0,06 4,21+0,01 0,56+0,01
100°C/30s 10,86+0,26 11,06+0,00 3,96+0,01 0,56+0,00

Letras diferentes na mesma coluna evidenciam difersignificativa ao nivel de 5% de probabilidapoe0(05)
pelo Teste de Fisher.

O suco submetido a diferentes condicBes de pravesga térmico apresentaram para o0s
parametros fisico-quimicos avaliados diferencasifgigtivas (p<0,05) entre as amostras analisadas.

O suco processado nos diferentes binbmios ndoeapioesdiferengas significativas entre si
(p>0,05) para o teor dos solidos totais. Nestes bioénibi detectado um leve aumento na
concentracdo dos sdlidos totais quando comparadsuaomin natura centrifugado, que pode ter
ocorrido devido a uma concentracdo do suco quangmse a elevadas temperaturas num
determinado tempo de retengdo. Porém foi obseruagareducdo significativa no teor de sélidos
totais quando o suda naturafoi submetido ao processo de refino por centrifdga Segundo Santos
et al. (2009), os alvéolos em suspensao presentes nos gecfrutas citricas sdo eliminados em
grande parte nos processos de filtragdo/centrii@ac

Para o teor de solidos soluvef8iix) foi verificado uma variabilidade significativhos
resultados apresentados na Tabela 1. Oisutaturaapresentou uma reducéao significativa no teor de
solidos soluveis ap6s a centrifugagdo. Quando a sewtrifugado foi pasteurizado observou-se um
aumento significativo deste parametro nos tratamsergalizados nos bindmios°@340s, 98C/20s,
98°C/40s, 1008C/30s, e reducéo nos demais. Para Segail. (2002) as diferencas existentes no valor
°Brix do suco pode ser descrita em principio peldagdo existente na prépria matéria-prima e
principalmente pelos eventos que ocorrem duramasaagem do suco num trocador de calor, onde
menores temperaturas e tempos de retencao propamtiama menor alteracdo no teor dos sélidos
solaveis.

Os valores de pH para o sugo natura e o centrifugado ndo apresentaram variagdo
significativa (20,05), indicando que a centrifugagéo realizadauum $150 propiciou alteragcdes nos
valores de acidez. Porém quando o suco foi submatid tratamentos térmicos, todos os binémios
apresentaram diferenca estatistica com as amostrasatura Os maiores valores de pH e,
consequentemente, os menores valores de acidez fitrservados nos bindmios do ponto central do
delineamento estatistico. Esse aumento significatty pH e reducéo significativa da acidez pode ter
ocorrido devido a degradacdo dos &cidos organioceseptes no suco de tangerina no processo de
pasteurizacdo. Maiat al(2007) em seu estudo com suco de acerola pastoriaservou apos
tratamento térmico o aumento do pH de 3,09 para 8 educdo da acidez total (% acido citrico) de
0,98 para 0,92. Porém foi observado em alguns bho®¥niabela 1, uma reducdo no valor do pH
paralelamente a um aumento no valor da acidez.elust®o pode ter ocorrido devido a concentragao
do suco nestas condi¢des de tratamento térmico.

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados nulgigios das amostras de sucos de
tangerina submetidos a diferentes condi¢des deyésicao, tendo como controle o sutoatura

Tabela 2 — Determina¢c8es microbiol6gicas no sudauigerina Murcote tratado termicamente

Microrganismos
Tratamentos Térmicos| Contagem de Bolores e Coliformes a 4%C Salmonella sp.
Leveduras (UFC/mL) (NMP/mL) (Auséncia em 25q)

in natura 4,0x1d 9 Auséncia

centrifugado 2,2 x 10 <3 Auséncia

88°C/30s <10 <3 Auséncia
90°C/20s <10 <3 Auséncia
90°C/40s <10 <3 Auséncia
94°C/16s <10 <3 Auséncia
94°C/30s | <10 <3 Auséncia
94°C/30s Il <10 <3 Auséncia
94°C/30s I <10 <3 Auséncia
94°C/44s <10 <3 Auséncia
98°C/20s <10 <3 Auséncia




98°C/40s <10 <3 Auséncia
100°C/30s <10 <3 Auséncia
UFC/mL — Unidade formadora de col6nia por mililitfMP/mL — Numero Mais Provavel por mililitro

Em todas as amostras processadas termicamentevaibser contagem de bolores e
leveduras inferior a 10 UFC/mL, coliformes a “@5inferior a 3 NMP/mL e auséncia &lmonella
sp.em 25 mL de amostra. Desta forma, os tratamertdizados foram eficientes na reducéo da carga
microbiana e adequacéo as conformidades da le@isRDC i12/01 (BRASIL, 2001).

4. CONCLUSOES

As caracteristicas fisico-quimicas de acidez, deasolidos solUveis e pH apresentaram uma
variabilidade significativa entre os tratamentasiéos aplicados e em relagdo ao suco de tangerina
natura Pode-se verificar que somente o teor de soélidtast permaneceu constante para todos os
tratamentos térmicos, diferindo somente da amaktraucoin natura devido ao refino do suco por
centrifugacdo. Todos 0s processamentos térmicopopmonaram a adequagdo aos parametros
microbiolégicos preconizados pela RDT2/01.
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