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PB50 — CONCENTRACAO DE SUCO DE TANGERINA POR OSMOSE INVERSA
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INTRODUCAO: O Brasil & o maior produtor mundial de citrus e o principal exportador de suco. Dentre as
espécies cultivadas no Brasil, hd a predominancia de laranjas Péra e tangerinas Murcote, que representa 20%
das tangerinas plantadas. Seus frutos tém boa aceitacdo no mercado por apresentar boas caracteristicas como
tamanho, cores externa e interna, alto rendimento de suco e grande potencial para industrializagdo. A concen-
traco de sucos é realizada, tradicionalmente, através do uso de temperaturas elevadas, o que pode alteragdes
significativas na qualidade sensorial e nutricional do suco, visto que estas caracteristicas sao conferidas por
compostos volateis e por vitaminas, na maioria das vezes termossensiveis. O processo de osmose inversa &
uma alternativa aos processos tradicionais de concentracdo. Por ndo envolver mudanca de fase nem a neces-
sidade de utilizar temperaturas elevadas, apresentam como vantagens um menor consumo de energia, além da
manutencio das caracteristicas sensoriais e nutricionais dos produtos. Neste contexto, o presente trabalho teve
por objetivo avaliar a concentracdo de suco de tangerina por osmose inversa [1].

MATERIAIS E METODOS:O suco de tangerina foi obtido por despolpamento dos frutos, sendo posterior-
mente centrifugado para a padronizagdo do teor de sélidos totais. Os testes de osmose inversa foram realizados
com membranas , compostas de poliamida, acondicionadas em um médulo de configuracdo quadro e placas de
area 0,72 m2. A temperatura do processo foi definida a partir de resultados prévios obtidos durante um estudo
sobre o processo de microfiltracdo do suco de tangerina Murcote, 20°C e a pressdo aplicada a membrana foi
de 60 bar. O fator de concentracdo volumétrico (FC), definido como o volume inicial da alimentacao dividido
pelo volume retido, foi determinado ao longo do processo. A eficiéncia do processo foi avaliada pelo valor do
fluxo permeado (J), determinado de acordo com a equagdo abaixo:

V= volume permeado num determinado tempo

t= tempo de permeacao

A= area de permeacdo da membrana.

Amostras do suco integral (SI), do centrifugado (SC) e do suco concentrado (SR) foram avaliadas quanto pH
e acidez total titulavel [2], teor de 4cido ascérbico, conforme metodologia de Tillmans modificada [3]. O teor
de carotendides totais foi determinado pela extracdo dos carotendides com solvente organico e quantificacdo
por espectrofotometria a 453 nm [4] e atividade antioxidante [5].

RESULTADOS:O fluxo inicial do processo foi de aproximadamente 30 L/hm?, apresentando um decaimento
com o aumento do teor de sélidos soliveis (TSS), conforme apresentado na figura 1. O suco concentrado atingiu
um teor de sélidos soltveis de 29,5°Brix, correspondendo a um fator de concentragdo 2,55. As propriedades
fisico-quimicas aumentaram, embora ndo proporcionagrlwgnte ao fator de concentracdo (Tabela 1).
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Figura 1. Fluxo permeado da concentragdo do suco de tangerina a 60 bar € 20°C

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da tangerina antes e apés sua
concentracdo por osmose inversa.

Solidos

Acidez

Vitamina C

Carotenodides

S i ¥ Atividade
'Soluyels pH ’(g Gcido l(mlg 4ac. totais sniioidante
[°Brix) cftrico/100g) . ascorbico/100g) (Mg /100g)
N 11,8 4,0 0,55 34,07 1697 41 3.22
SC 11,8 399 0,55 27,77 1641,81 2,16
SR 295 388 1,36 56,61 2694,71 5,17

CONCLUSOES: Foi possivel concentrar suco de tangerina de 11,8 a 29,5°Brix por osmose inversa. O suco
concentrado apresentou um aumento na acidez, nos teores de vitamina C, carotendides totais e na atividade
antioxidante.
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