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1. INTRODUCAO

O Brasil, maior produtor e exportador de suco de laranja processado, detém
50% da producdo mundial, sendo que apenas 3% ficam no mercado interno.
Contudo, o consumo de sucos in natura predomina no Pais onde existe bastante
oferta da fruta e ao qual o consumidor associa melhor qualidade sensorial e nutritiva.
O suco assim obtido apresenta a vantagem de possuir um valor nutritivo maior frente
aos processados em funcdo de nao sofrer nenhum tipo de tratamento, no entanto
suas caracteristicas se alteram muito mais rapidamente (FRATA, 2006).

Existem no comércio diversos sucos de laranja industrializados como:
pasteurizado, o qual passa por tratamento térmico brando; e concentrado, onde
parte da agua € retirada, necessitando ser diluido em agua para ser consumido
(DAMM, 2001). Podem diferir em relacéo ao suco in natura devido alguns compostos
e substancias presentes serem alterados durante o processamento, favoravelmente
ou nao, influenciando na qualidade final do produto, mas apresentam como principal
vantagem permitir maior vida util para o suco.

Assim, o objetivo deste trabalho foi realizar um estudo comparativo das
caracteristicas fisico-quimicas de sucos de laranja in natura, pasteurizado e
concentrado.

2. MATERIAL E METODOS

Os sucos utilizados neste estudo foram: in natura, obtido por espremedura de
laranjas e acondicionamento em recipiente de vidro ao abrigo da luz; suco
pasteurizado envasado em embalagem “Tetra-pak” a temperatura ambiente e suco
concentrado em embalagem metalica congelado (-10°C) obtidos no comércio da
cidade de Pelotas/RS. Foram realizadas determinacdes no suco natural recém
obtido e nos demais imediatamente apds abertos, em triplicata, de indice de
sedimentacdo, acidez titulavel, sélidos totais, insollveis e soltveis, pH, &cido
ascorbico, acucares redutores e totais nao redutores, segundo os metodos da AOAC
(1990).



Os resultados foram analisados estatisticamente utilizando-se andlise de
variancia (ANOVA), teste F, e aplicando-se o teste de TUKEY com nivel de
significancia de 5% para comparacédo das médias atraveés do programa STATISTICA
versao 6.0 (Statistica, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes as determinacdes fisico-quimicas em suco de laranja
in natura, pasteurizado e concentrado congelado estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de sucos de laranja in natura, pasteurizado
e concentrado congelado.

Determinagdes in natura Pasteurizado Concentrado
indice de sedimentac&o (mL) 19,0 P+ O* 0°+0 30,0%+0
Acidez titulavel (% em éacido citrico) 1,042+ 0,36 0,652+ 0.02 2,5%+0.058
Sélidos totais (%) 7,58 "°+0.89 7,81°+3.06 454°+1.03
Solidos Insoluveis (%) 0,64+ 0.56 0,51 °+0.33 0,62%+0.29
Solidos soltveis (°Brix) 46°+3.64 10,31+ 0.13 62,3%+0.35
pH 2,86°+0.39 2,63+ 0.04 2,76 %+ 0.087
Acido ascérbico (mg. 100 mL ™) 15,452+ 0.55 10,422+ 1.02 8,25%+0
Aclcares redutores (% em glicose) 12,63°+0 6,44 °+0.01 24,98°%+ 0
AcUcares totais (% em glicose) 29,01°+0 145°+0 33,072+ 0
Aclcares nao redutores (% em 16,382+ 0 8,07%+0 8,25%+0

sacarose)

Legenda: (*) desvio padréo

Letras diferentes na mesma linha evidenciam diferenca estatistica ao nivel de 5% de significancia,
Teste de Tukey.

Os sucos diferiram significativamente (p<0,05) entre si em relacdo aos
parametros avaliados: indice de sedimentacado, agucares redutores e acucares totais.

O indice de sedimentagcdo no suco de laranja in natura e no concentrado é
bastante elevado por estes possuirem soOlidos em suspensdo e nao sofrerem
processo de estabilizacéo, diferente do que ocorre no suco pasteurizado que passa
por etapa de filtracdo e ou centrifugacédo, as quais eliminam grande parte dos soélidos
em suspensao (FILHO, 2005).

O alto teor de agucares redutores e totais encontrados no suco de laranja
concentrado pode ser explicado devido a retirada de no minimo 50% de agua
durante o processamento que requer aplicagdo de tratamento térmico em Varios
estagios (BRANCO & GASPARETTO, 2003). Este valor vai variar para o consumidor
dependendo da diluicho em agua utilizada.

Os sucos nédo diferiram com relacdo a acidez titulavel, &cido ascorbico e
acucares nao redutores. A acidez titulavel presente nos sucos de laranja in natura e
pasteurizado se encontra dentro da faixa de acidez para sucos (0,5 e 1,5%), bem
como no concentrado, caso seja feita sua diluicAo adequada no momento do
consumo (FILHO, 2005).

O teor de acido ascorbico apresentou-se em desacordo com o que preconiza a
legislacdo, 25 mg.100g™* (BRASIL, 2000). Segundo Frata (2006) os baixos valores



encontrados devem-se a rapida oxidacdo deste acido durante o processamento,
condi¢cbes e tempo de armazenamento, mesmo no caso do suco in natura no qual o
tempo entre a obtencédo do mesmo e a determinacéo foi exiguo.

O suco concentrado apresentou maior teor de solidos totais (45,4%), diferindo
estatisticamente dos demais. Foi encontrado no suco in natura solidos insoluveis em
maior propor¢do comparativamente aos demais devido a presenca dos alvéolos da
laranja, em parte eliminados por filtracdo/centrifugacdo nos processos industriais. O
suco in natura ndo apresentou diferenca significativa comparado ao suco
pasteurizado, mas diferiu do concentrado, apresentando menor teor de solidos
soluveis.

O pH diferiu, mas foi baixo em todos os sucos. E um dos fatores que mais
afetam o desenvolvimento microbiano em sucos e o mesmo preferivelmente nao
deve ter valor maior que 4,0, favoravel ao crescimento de micro-organismos
indesejaveis/deterioradores (FRANCO, 2005). Em todos o0s casos, deve-se
considerar que os frutos utilizados para a elaboracéo destes sucos sofrem influéncia
de fatores extrinsecos, tais como variedade e estadio de maturacdo da fruta, clima
ou solo (LIMA, 2000). Mesmo assim, cada tipo de processamento confere
caracteristicas fisico-quimicas muito diferentes ao suco.

4. CONCLUSOES

Sucos de laranja in natura, pasteurizado e congelado diferem marcadamente
entre si em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, principalmente para acido
ascorbico e acucares, maiores no suco natural.
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