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RESUMO

A laranja é uma fruta citrica rica em muitos nutrientes, especialmente em
vitamina C (&cido ascérbico). Esta vitamina previne o ser humano do
escorbuto, uma doenga que provoca hemorragia e outros sintomas devido a
caréncia do acido ascoérbico no organismo. O suco de laranja € uma das
bebidas n&o alcoodlicas mais consumidas no mundo, sendo o Brasil um dos
maiores exportadores de suco de laranja concentrado. As temperaturas
elevadas podem favorecer a oxidag&o do acido ascoérbico, diminuindo os teores
deste nutriente no fruto ou suco de laranja. O Brasil apresenta na maioria das
suas regiées um clima tropical com elevadas temperaturas na maior parte do
ano. Assim durante o transporte e processamento do fruto e na distribuicdo do
suco de laranja pode ocorrer elevacdo da temperatura com modificacdes nas
caracteristicas originais do produto, entre as quais a diminuicdo do seu teor de
vitamina C. Este trabalho teve como objetivo realizar analises fisico-quimicas
de pH, acidez total titulavel, teor de vitamina C e teor de sélidos soluveis totais,
em suco de laranja ap6s o aquecimento do mesmo até as temperaturas de
25°C, 40°C, 60°C e 80°C, e verificar a influéncia deste aumento de temperatura
no suco. As analises foram realizadas nos meses de abril, maio e julho do
presente ano. Os resultados destas analises permitiram observar variagcdes nos
parametros analisados em funcdo do aumento da temperatura. Durante as
analises os valores de pH em geral diminuiram, os de acidez total titulavel
aumentaram e o teor de vitamina C diminuiu em funcdo do aumento de

temperatura.

Palavras-chave: Suco; Laranja; Aquecimento; Propriedades Fisico-Quimicas.
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ABSTRACT

Orange is a citrus fruit rich in many nutrients, especially in vitamin C (Ascorbic
Acid). This vitamin prevents the human from developing scurvy, a disease that
causes hemorrhage and other symptoms due to the lack of ascorbic acid in the
human body. Orange juice is one of the most consumed non-alcoholic
beverages in the world, and Brazil is one of the largest exporters of
concentrated orange juice. High temperatures can favor the oxidation of the
ascorbic acid, reducing the contents of this nutrient in the fruit or in the orange
juice. Brazil presents in most of its regions a tropical climate with high
temperatures throughout most of the year. Thus during the transport and
processing of the fruit and in the distribution of the orange juice it is possible to
occur elevation of temperature with modifications in the original characteristics
of the product, among which the decrease of its vitamin C content. The aim of
this research was to perform pH physical-chemical analyzes, total titratable
acidity, vitamin C content and total soluble solids contents in orange juice after
heating to 25°C, 40°C, 60°C and 80°C, and to verify the influence of this
increase of temperature in the juice. The analyzes were carried out in the
months of April, May and July of this year. The results of these analyzes
allowed to observe variations in the parameters analyzed based on the
temperature increase. During the analyzes the pH values generally decreased,
those with titratable total acidity increased and the vitamin C content decreased

as a function of the temperature increase.

Keywords: Juice; Orange; Heating; Physico-Chemical Properties.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 — Férmula estrutural do acido ascérbico



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Composicdo de laranja por 100 gramas de parte comestivel:

centesimal @ MINEIAIS ........uuiiiii e 15
Tabela 2 - Resultados das andlises (média + desvio padréo) ..........cccceeeeeennn. 22
Tabela 3 - Resultados das andlises de pH ... 23

Tabela 4 - Resultados das analises de Acidez Total Titulavel (média + desvio

Tabela 5 - Resultados das anélises de Vitamina C (média + desvio padrao)..25

Tabela 6 - Teor de Sdlidos Solaveis Totais Dissolvidos (CBriX) .........cccvvveeeenn.. 25

Xi



Sumario

1 INEFOTUGED ..ttt 13
2 ReVvisao BibliografiCa .....cccooieieiiiiiici e 14
G © ] o] [=3 Y70 1P 18
4 MateriaiS € MEtOUOS. .....ccviiiiiiiiiiiiieeee e 19
4.1 Tratamento térmico das amoStras ......ccccccvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeee 19
4.2  AnAalises fiSiCO-qUIMICAS ........oiiiuiiiiiiiii e 19
4.2.1 Potencial Hidrogenionico (PH) ....cccooiiiiiiiiieeeeeee 19
4.2.2 Acidez Total TItUIAVEl........coovviiiiiiiiiiieeeeeeeeee 20
4.2.3 Teorde Vitamina C......coooiiiiiiiiiiiie e 20
4.2.4 Teor de Solidos Soluveis TotaisS (PBriX) .ccooeeeeeveeeeiiiiiiiiieeeeeeeeiiiiinn, 20
5 Resultados € DISCUSSE0......cccoiiiiiiiieei e 22
5.1 Potencial Hidrogenionico (PH) .....oueveiiiiiieiiiiee e 23
5.2 Acidez Total TItUIAVEl ..o, 23
5.3Teor de vitamina C ...ccoooeeiiieeeeeeeeeeee 24
5.4 Sélidos Solaveis Totais DiSSOIVIAOS (PBriX) ...uveveeeiieeeiiiiiiiiiiieeieeeeeeens 25
I ©0 o3 1T 17> Lo RPN 26
] (=T =T oo = 1P 27

Xii



1 Introducéao

A laranja é uma fruta de origem tropical, citrica, descoberta desde os
tempos de navegacdes e cruzadas. Ela foi implementada na América pelos
espanhais e portugueses. Nas navegacoes, 0s havegantes ficavam submetidos
hé& diversos tipos de anomalias devido a caréncia de &cido ascorbico (vitamina
C) no organismo, todavia, a laranja é rica em vitamina C, entdo com o consumo
da laranja, diminuia os niumeros de mortos durante as navegacoes.

O consumo de laranja vem aumentando com o decorrer do tempo. O
Brasil € um dos maiores exportadores mundiais de suco de laranja
concentrado, sendo seus maiores consumidores, a Unido Europeia, Estados
Unidos, Japéo e China. Estimativas indicam que o numero de exportacdes do
Brasil tende a crescer nos préximos anos.

A laranja possui valores nutricionais benéficos a saude, sendo rica em
minerais, especialmente em potassio, célcio, fésforo e magnésio, logo, seu
consumo coopera para o bom funcionamento do organismo. Ela € composta
por diversos acidos, sendo eles, o acido citrico, que é o mais importante, o
malico, dentre outros acidos organicos.

O suco de laranja é uma bebida obtida a partir da extracdo da laranja.
Ele pode ser consumido in natura, o preferido dos consumidores, ou
concentrado que € produzido em grandes escalas para as exportacoes.

Quando submetido a tratamentos térmicos, o suco de laranja pode
adquirir caracteristicas sensoriais e microbiolégicas positivas e negativas, pois
0 aquecimento altera as composi¢des fisico-quimicas, como por exemplo,
diminui a quantidade de vitamina C presente no suco de laranja, em
temperaturas acima de 60°C.

O aquecimento € muito importante para a conservacdo do suco de
laranja, pois ele € um recurso que retarda o crescimento microbiologico e
inativa as enzimas prejudiciais, ajuda também na uniformizacdo do produto
final. A Unica desvantagem do aquecimento para o suco de laranja é que

podem ocorrer algumas perdas nutricionais no produto.
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2 Revisao Bibliografica

A laranja € uma fruta citrica, que possui sua originalidade em regides
tropicais e subtropicais da Asia e do arquipélago Malaio, se expandindo desde
a India, o norte da China, a Nova Guiné até a Australia. O espargimento dos
citros esta relacionado aos fatos histéricos, os ambitos do império da
Macedbnia sob Alexandre Magno, apoderamento arabe, cruzadas dentre
outros. A laranja foi umas das primeiras espécies denominadas citricas, sendo
implantada na América pelos espanhois e portugueses (SIMAO, 1998).

O consumo da laranja nos tempos de navegacdo foi de muita
importancia, pois ela é rica em vitamina C, prevenindo diversas doencas, como
0 escorbuto que gera hemorragias e outras anomalias devido a necessidade do
acido ascorbico (vitamina C) no organismo (KOLLER, 2006).

O Brasil, ao longo do tempo, vem se destacando como exportador
mundial de laranja, principalmente em forma de suco. O suco de laranja
brasileiro € exportado para diversos paises, dentre eles os Estados Unidos que
sédo uns dos seus maiores consumidores de suco concentrado, diferente do
consumo interno, em que a populacdo opta por consumir 0 sSuco in natura
(PEREZ, SANTOS, 2014).

O Brasil procura ampliar sua participacdo no mercado chinés, com a
exportacdo de suco de laranja. A China se tornou o quarto maior consumidor
de suco de laranja brasileiro, ficando somente atras da Unido Europeia, dos
Estados Unidos e do Japao. As exportacdes brasileiras completaram em 2015
US$ 1,87 bilhdes, todavia ocorreu uma queda de 5% em seu valor comparado
ao seu ano anterior, mas houve um crescimento de 4,1% no seu volume
exportado, conseguindo alcancar dois milhdes de toneladas (PORTAL BRASIL,
2016).

A laranja possui elevados valores nutritivos, sendo ela rica em minerais
principalmente em potassio, calcio, fosforo e magnésio. A Tabela 1 apresenta

os valores dos principais nutrientes respectivos a laranja.
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Tabela 1. Composicdo de laranja por 100 gramas de parte comestivel:

centesimal e minerais.

Descrigao Umidade Energia Proteina Lipidios Carboidratos Fibra Cinzas Célcio Magnésio
dos alimentos (%) (Kcal) (9) (9) (9) Alimentar (9) (mg) (mg)
(@)
Laranja, baia, 87,1 45 1,0 0,1 11,5 1,1 0,4 35 9
crua
Laranja, baia, 90,2 37 0,7 Tragos 8,7 Tracos 0,4 6 8
suco
Laranja, da 85,4 51 1,1 0,2 12,9 4,0 0,5 51 14
terra, crua
Laranja, da 89,2 41 0,7 0,1 9,6 1,0 0,4 13 10
terra, suco
Laranja, lima, 87,0 46 1,1 0,1 11,5 1,8 0,4 31 10
crua
Laranja, lima, 89,7 39 0,7 0,1 9,2 0,4 0,3 8 11
suco
Laranja, péra, 89,6 37 1,0 0,1 8,9 0,8 0,3 22 9
crua
Laranja, péra, 91,3 33 0,7 0,1 7,6 Tracos 0,3 7 8
suco
Laranja, 86,9 46 0,8 0,2 11,7 1,7 0,4 34 14
valéncia, crua
Laranja, 90,5 36 0,5 0,1 8,6 0,4 0,3 9 10

valéncia,
suco

Fonte: (NEPA, 2011)

A laranja repara a elevada propor¢édo de acidez no organismo, estimula
o sistema circulatério, combate a inflamacdo das veias ativando a
responsabilidade das glandulas segregadoras de suco gastrico,
proporcionando melhor digestdo e fungbes intestinais (BEZERRA,
GONGALVES, 2008).

O suco da fruta pode ser consumido in natura e processado na forma de
outros produtos como licores, vinhos e vinagre de laranja. Da casca da laranja
sdo extraidos Oleos essenciais para diferentes tipos de aplicacdes, um desses
nutrientes extraidos da casca é a pectina que é obtida através do albedo
(camada branca da membrana interna da casca). O albedo € muito utilizado
para fabricacdo de racao para bovinos e iscas, atrativas para o monitoramento
de formigas (KOLLER, 2006).

A literatura apresenta diferentes definicbes de suco. Segundo o autor
Urgel de Almeida Lima (2008) o suco € um liquido turvo obtido da fruta, por
meio de processo tecnoldgico propicio, ndo fermentado, de cor, aroma e sabor
proprios, sujeitos a tratamento que proporcione a sua apresentacdo e
conservacao até o momento de consumo. O suco € produzido de acordo com a
fruta que é submetida ao processo. Estes podem ser naturais, que sao
conservados por meio da pasteurizacdo ou com adicdo de conservantes

permitidos pela legislacdo, ainda concentrados congelados ou desidratados,
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gue sdo embalados em embalagens impermeaveis a umidade (LIMA et al.,
2008).

A legislacdo nos informa no artigo 18 do decreto n° 6871/2009 (BRASIL,
2009) que:

“Suco ou sumo é bebida ndo fermentada, ndo concentrada,
ressalvados 0s casos a seguir especificados, e ndo diluida, destinada
ao consumo, obtida da fruta madura e s&, ou parte do vegetal de
origem, por processamento tecnolégico adequado, submetida a
tratamento que assegure a sua apresentagdo e conservagdo até o

momento do consumo”.

Por outro lado, o suco de laranja, segundo o regulamento técnico para
fixacdo dos padrbes de identidade e qualidade para o suco de laranja, tem por
definicdo “bebida ndao fermentada e nao diluida, obtida da parte comestivel da
laranja (Citrus sinensis), através de processo tecnologico adequado” (BRASIL,
2000; GOMES, 2011).

O suco de laranja € constituido por agua, acucares, acidos organicos,
pectina, minerais, Oleos essenciais, fibras, proteinas e lipidios. Os solidos
soluveis do suco de laranja sdo compostos especialmente por acucares e
acidos. Os acUcares sdo mais profusos (70-80%), sobressaltando a glicose,
frutose e sacarose, numa proporcao de 1:1:2. Nos acucares, principalmente na
sacarose, ocorre um aumento na porcentagem devido ao avanco da
maturidade do fruto (FILHO, 2010).

O teor de sélidos solaveis, também conhecido como ° Brix, representa a
porcentagem em peso de acglcares em uma solucdo. E quantificado por meio
de um refratdmetro, instrumento utilizado para medir o indice de refracdo de
solugBes. Quanto maior o teor de solidos dissolvidos, entre 0s quais 0s
acucares, maior sera o ° Brix (MUNHOZ, MORABITO, 2010).

O &cido mais importante presente no suco de laranja € o &cido critico,
este € expresso em gramas de acido citrico por 100 mL de suco. O acido
malico € o segundo consideravel, entretanto, possui uma quantidade muito
inferior em relagéo ao acido citrico. Os outros acidos organicos como succinico,
malbnico, lactico, oxalico, tartarico, adipico e isocitrico sdo encontrados
somente na forma de tragos (FILHO, 2010).

A acidez presente na laranja e seus derivados pode ser verificada por

medidas de pH (potencial de hidrogenidnico), que expressa em numeros
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inteiros o logaritmo da concentracdo de ions hidrogénio (H*) presentes em uma
solugéo.

A vitamina C (acido ascorbico), cuja formula estrutural € apresentada na
Figura 1, € uma vitamina hidrossolivel e ndo sintetizada em nosso corpo,
sendo ela obtida através da ingestdo de alimentos. A laranja é rica em vitamina
C, entdo, a sua ingestao proporciona um melhor funcionamento do organismo,
pois a vitamina C coopera nos processos celulares de oxirreducéo, prevenindo
o escorbuto, auxiliando na defesa de infeccdes, além de ser crucial na
integridade das paredes dos vasos sanguineos, sendo fundamental para a
construcdo das fibras colagenas, presentes em todos os tecidos do corpo
humano (AZULAY et al., 2003).

Figura 1. Férmula estrutural do acido ascérbico.

O suco de laranja, quando submetido a um tratamento térmico,
apresenta diferencas em seus valores nutritivos, todavia, o grau de
porcentagem dessas diferencas depende da matéria-prima empregada e da
temperatura de submissao do produto, podendo ter alteracdo na porcentagem
em gramas, dos acidos, sdlidos soluveis e vitamina C (SUGAI et al., 2002).

O tratamento térmico pode acarretar pontos positivos e negativos a
respeito da vitamina C, pois ele sendo positivo pode destruir os patégenos e
inibir a enzimas indesejaveis, entretanto, se for negativo faz com que o suco
perda seus valores nutricionais (SUCUPIRA; XEREZ; SOUSA, 2012).
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3 Objetivos

Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia térmica por meio
das analises fisico-quimicas (pH, acidez total titulavel, teor de vitamina C e o
teor de solidos solluveis totais), em suco de laranja in natura ap0s o

aquecimento até as temperaturas de 25°C, 40°C, 60°C e 80°C.
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4 Materiais e Métodos

As amostras de suco de laranja foram adquiridas no comércio local,
sendo estas constituidas de suco in natura, e segundo o fabricante sem adicéo
de conservantes e/ou outras substancias.

4.1Tratamento térmico das amostras

As amostras de suco de laranja foram particionadas em 4 béqueres e
aquecidas em banho Maria até as temperaturas de 25°C, 40°C, 60°C e 80°C,

respectivamente.

4.2 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas as seguintes analises: Potencial Hidrogenidnico (pH),
Acidez Total Titulavel, Teor de Vitamina C e Teor de sélidos soluveis totais (°
Brix) conforme as metodologias oficiais da Association of Official Analytical
Chemists International (AOAC, 1995) e do Instituto Adolfo Lutz (2008). As
analises foram realizadas em triplicata, utilizando um peagametro MsTecnopon
MPA 210, refratdbmetro modelo RHB-32ATC e vidrarias disponiveis no

laboratorio.

4.2.1 Potencial Hidrogeniodnico (pH)

As andlises de pH foram realizadas de acordo com metodologia
adaptada da AOAC (1995) e do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizada por
Cecchi (2003). Foi empregado um peagametro, equipamento que nos fornece a
medida do potencial hidrogeniénico (pH) em alimentos, da marca MS Tecnopon
Instrumentacgéo, o qual foi devidamente calibrado com tampdes em pH 7 e 4.
As analises foram realizadas em triplicata com a utilizacdo de um volume de
amostra de 10 mL. Esta foi colocada em um béquer, no qual o eletrodo foi

imerso, fazendo-se em seguida a leitura do pH das amostras.
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4.2.2 Acidez Total Titulavel

As analises de acidez total titulavel foram realizadas de acordo com a
metodologia adaptada da AOAC (1995) e o Instituto Adolfo Lutz (2008) utilizada
por Cecchi (2003). A acidez total titulavel € a quantidade de acido presente em
uma amostra que reage com uma base, sendo ela feita por meio de titulacao,
na qual se utilizou a base hidroxido de sédio (NaOH) com uma concentracao
de 0,1 mol/L e trés gotas de fenolftaleina como indicador. Foram analisados 10
mL das diferentes amostras apdés o0 aquecimento em triplicata, por meio de
titulacdo com a base (NaOH), na presenca do indicador fenolftaleina. O final da
reacao foi indicado com a mudanca da coloracdo da amostra da cor laranja

para rosa.

4.2.3 Teor de Vitamina C

O teor de vitamina C foi obtido a partir da reacdo entre o iodo e o acido
ascorbico (vitamina C), através de uma titulacdo. Segundo a metodologia
utilizada por Silva e Moura (2012), o ponto final da reacéo se da pela coloracéo
azul devido a utilizacdo do amido como indicador. As amostras apés aquecidas
foram devidamente analisadas em triplicata, sendo que foram analisados 10 ml
de suco de laranja em cada erlenmeyer, com o gotejamento da solucdo de iodo
(ion triiodeto — I3) e ponto de equivaléncia indicado pela mudanca de

coloracao, de laranja para azul, que indicou o fim da reacéo.

4.2.4 Teor de Soélidos Solaveis Totais (°Brix)

Os teores de solidos soluveis totais foram medidos em °Brix, segundo a
metodologia utilizada pelo Instituto Adolfo Lutz (2004), o qual fornece a
quantidade de sodlidos soluveis em escala numérica em uma solucdo de
sacarose, por meio de um refratbmetro. Foram colocadas 10 ml das amostras
apo0s aquecimento, em béqueres, logo em seguida, foram colocadas trés gotas

no refratbmetro de méo da marca Oechsle do modelo RHB-32D (ATC),
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provendo a quantidade de soélidos solUveis totais nas amostras apresentadas,

por meio de uma leitura.
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5 Resultados e Discussao

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas analises em suco de

laranja, nas diferentes temperaturas para os meses de abril, maio e junho.

Tabela 2. Resultados das anélises (média + desvio padrao)

Abril Maio Junho
25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C
pH’ 3,10 3,10 3,12 3,14 4,03 3,25 3,48 3,40 3,69 3,48 3,40 3,31
Acidez Titulavel 871,0 842,2 875,7 898,8 683,8 612,7 611,7 666,1 736,6 642,6 610,6 685,3
(mg de Acido +389 +203 +202 +353 +364 +243 +31,7 =640 +943 243 +243 +67,7
Citrico/100 mL de
Suco)
Teor de VitaminaC 61,66 66,04 67,98 6578 58,18 6366 8513 76,02 56,68 60,76 8395 61,64
(mg de Acido +124 +440 +249 +648 +488 +421 +1,02 +3,09 +591 +176 +1,02 +440
AscoOrbico/100 mL
de Suco)
°Brix 7,0 7,9 7,8 8,6

* Desvio padrdo = 0 (N&o houve variagdo nos resultados das andlises). ** Andlises ndo realizadas devido a problemas técnico
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5.1 Potencial Hidrogenidnico (pH)

A Tabela 3 apresenta os valores de pH. Observando estes valores,
pode-se perceber que no més de abril, estes ndo apresentaram variacao;
entretanto, nos meses de maio e junho observou-se que os valores de pH
diminuiam conforme o aumento da temperatura em relacdo a temperatura
inicial (25°C).

Tabela 3. Resultados das analises de pH

Abril Maio Junho
25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C
pH" 3,10 3,10 3,12 3,14 4,03 325 348 340 369 348 340 331

*Desvio padrédo = 0 (N&o houve variagéo nos resultados das analises).

5.2 Acidez Total Titulavel

Os resultados das analises de Acidez Total Titulavel sdo apresentados
na Tabela 4. Estes sdo baseados na reacdo do &cido citrico presente no suco
com solucdo de base forte hidréxido de sodio (NaOH), conforme apresenta a

equacéao 1.

o P
HyC — C
s

e
HyC — C
s

OH OHa

L]

- -
HOC—C\ + FIHMaOH =—= 3 H.0O + HOC—C\
OH

L]

OHa

+° +°
HxC — € HxC — €
OH OHa

acido citrico citrato de sddio

Equacéo 1. Reac¢éo do &cido citrico com NaOH formando citrato de sddio e H20.
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Tabela 4. Resultados das analises de Acidez Total Titulavel (média + desvio padréo)

Abril Maio Junho
25°C 40°C 60°C 80°C
611,7 666,1 736,6 642,6 610,6 685,3

+31,7 +6,40 +943 243 +243 +67,7

25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C
Acidez Titulavel 871,0 842,2 875,7 898,8 683,8 612,7

(mg de Acido +389 +203 +202 +353 +364 243
Citrico/100 mL de

Suco)

A variavel de acidez titulavel apresentou oscilacdo nos resultados em
funcdo da temperatura, todavia, observou-se que os valores de acidez
diminuiram quando o suco foi aquecido de 25°C para 40°C e também que os
valores aumentaram quando aquecido de 60°C para 80°C.

5.3 Teor de vitamina C

As analises do teor de vitamina C foram realizadas com a titulacdo com

ion trilodeto, que provoca a formacdo do acido de hidroascoérbico conforme a

equacao 2.
OH OH
0 0
0 e 0
HO OH 2+ 2H' (4] 0
Acido ascérbico Acido dehidroascérbico

Equacdo 2. Reagdo do acido ascérbico com o ion triiodeto formando o &cido
dehidroascarbico.

A Tabela 5 apresenta os valores de vitamina C titulados expressos em
mg de acido ascorbico /100 mL de suco.
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Tabela 5. Resultados das analises de Vitamina C (média + desvio padréao)

Abril Maio Junho

25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C

Teor de Vitamina C 61,66 66,04 67,98 65,78 58,18 63,66 85,13 76,02 56,68 60,76 83,95 61,64
(mg de Acido +124 +440 +249 +648 +488 +421 +102 +3,09 +£591 +176 +£1,02 440
Asc6rbico/100 mL

de Suco)

Os resultados das andlises em todos 0s meses proporcionaram
resultados condizentes com a literatura (LAVARDA, 2011), uma vez que, com 0
aumento da temperatura, ha o aumento da solubilidade e disponibilidade do
acido ascoérbico em solucdo; mas, em temperaturas maiores que 60°C comeca
0 processo de degradacdo da vitamina, diminuindo o teor desta. Isto pode ser
observado na comparacdo dos valores de 60°C para 80°C, nos diferentes
meses. Outro ponto observado € que os valores apresentados estdo de acordo
com o regulamento técnico que prevé um minimo de 25 mg de acido ascorbico
/100 mL de suco (BRASIL, 2000).

5.4 Sélidos Solaveis Totais Dissolvidos (°Brix)

O teor de solidos soluveis totais dissolvidos (°Brix) é utilizado na
indUstria de alimentos para medir a quantidade aproximada de acucares em
sucos de fruta. E sabido que quanto maior a temperatura, maior a quantidade
sélidos dissolvidos em uma solucao. Neste contexto, os resultados de °Brix,
apresentados na Tabela 6, se mostraram conformes, uma vez que, foi
observado o aumento dos seus valores em funcédo do aumento da temperatura,

uma caracteristica das substancias frente ao aguecimento.

Tabela 6. Teor de Sdlidos Soluveis Totais Dissolvidos (°Brix)

Abril Maio” Junho®
25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C 25°C 40°C 60°C 80°C
°Brix 7,0 7,9 7,8 8,6 .

**Andlises ndo realizadas devido a problemas técnicos.
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6 Concluséo

O suco de laranja, quando submetido a um tratamento térmico
apresentou mudancas em suas caracteristicas fisico-quimicas. Foi notério que
conforme o aumento gradual da temperatura, principalmente nas temperaturas
de 60°C para 80°C, houve o aumento da acidez titulavel, degradacdo da
vitamina C e um crescimento significativo de solidos soltveis. Com isso, péde-
se concluir que a temperatura influencia diretamente no suco de laranja e, com

0 aumento desta, pdde-se acarretar perdas nutricionais no produto.
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