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PROCESSAMENTO MINIMO EM POS-COLHEITA DE LARANJA

PERONDI, Josué Vitor; ROCHA, Rudinei Martins da; CENTENARO, André Luis KLEIN, Claudia

Resumo
perimente teve o objetivo de avaliar propriedades quimicas e fisicas de
aranjas péra (Citrus sinensis L. Osbeck) processados minimamente de duas
formas, cubos e rodelas, e avaliadas em dois tempos diferente. As laranjas
foram lavadas, esterilizadas, pesadas, maceradas e feito as andlises de graus
brix, acidez titulavel, pH e com isso a acidez tituldvel total, sélidos solUveis totais
e o rafio. A outra parte das frutas foram acondicionadas em refrigeracdo de

0,9°C por 15 dia, sendo feito as mesmas andlises citadas em seguida. Em

relacdo as andlises feitas todas diferiram em relacdo ao processo aplicado e
em dias de armazenamento, sendo o de rodelas maior em graus brix, acidez
tituldvel, e com isso a acidez titulavel total, sdlidos solUveis totais e menor o pH
em relacdo a cubos.

Palavra chave: Citrus sinensis L. Osbeck, Armazenamento

1 INTRODUCAO

Na procura por alimenfos mais sauddaveis, praticos, juntamente com o
avanco da mulher no mercado de trabalho que diminuiu o tempo para as
refeicdes, o processamento minimo de alimentos de horfifruticulturas ve
sendo o futuro da alimentacdo sauddvel, amenizando a correria do dia
e também o desperdicio de alimentos. Na reducdo de perdas de frutas ap

a colheita, devido a classificacdo de frutas com defeitos, lesdes na casca,
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imperfeicoes e outros, o processamento minimo de frutas armazenadas € um
tratamento de resisténcia, acaba agregando mais valor que a fruta norm
em vez de ser descartada (GODOY, 2003).

Com foco em qualidade do que em quantidade, o processa

minimo vem sendo uma tecnologia que mais cresce e agrega esse valor ao
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‘*%@U’ro principalmento no mercado de hortifruticulturas. Esta pratica reflete
mbate ao disperdicio, visto que o consumo é rdpido e em pequenas
uantidades. Os produtos minimamente processados visa garantir o aspecto
proximo daguele que foi colhido recentemente e manter uma vida Util de
prateleira (DANTAS, 2006).

A necessidade de armazenar alimentos por periodos mais prolongados,
enindo contaminacdes de origem quimica, microbioldgica e infestacdo
de insetos, por meio de tecnologias mais modernas, tem tido impacto em
relacdo a seguranca de produtos alimenticios (ROCHA, 2006)

O processamento minimo inclui operacdes de selecdo, lavagem,
descascamento, corte, fatiomento, sanificacdo, cenfrifugacado,
acondicionamento e armazenamento, realizadas de modo a obter-se um

produto comestivel fresco pronto para consumo (PRADO et al., 2005).

No processameto de frutas ndo-climatéricos como a laranja, apds a
operacdo ocorre o surgimento de exsudatos proveniente da interacdo dos
microrganismos com o meio, entdo o processo de lavagem, sanitizacdo e
resfiamento € importante para a resisténcia do fruto armazenados por
determinado tempo (MELO et al, 2006).

Este trabalho teve o objefivo de avaliar as propriedades quimicas e

fisicas da laranja péra (Citrus sinensis L. Osbeck) processado minimamente em

padrdo colheita e armazenado em refrigeracdo apds 15 dias.

2 DESENVOLVIMENTO

As andlises para obtencdo dos resultados foram realizado na cidade
SGo José do Cedro-SC, no laboratdrio na Universidade do Oeste de
Cataring, o procedimento se deu da seguinte forma: as laranjas foram lavad

com dagua corrente e apds mergulhados em solugcdo de hipoclorito a uma
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concentracdo de 2% por 1 minuto, apds foram separadas duas partes, com
dois fipos de corte, em cubos e rodelas, e um tipo de embalag
armazenadas a uma temperatura de 0,9°C. Apds foram pesadas com o a

VAN

de uma balanca analitica para obtencdo do peso da amostra. Em segft.ljd"%
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V}a solidos solUveis totais (SST) e ratfio. Apds os 15 dias foram realizados as
mas andlises.

Para andlise de °Brix, apds a maceracdo, utilizou-se o refratrdbmetro
portatil, onde se observou a quantiade de acUcares. Na andlise do pH, utilizou-
se o peagdmetro; Na acidez fituldvel com auxilio de uma bureta, fenolftaleina
titulado com Hidroxido de sédio foi determinada pela férmula:
NaOH*0,1*coef.aci/Vol.amostra)*100, em que o coeficiente do dcido
citrico € 0,064 e o fator de correcdo € 1. Na determinacdo do (SST), foi
observado a temperatura ambiente de 20 °C na andlise inicial, j& nos 15° dia
a temperatura ambiente estava 22 °C, necessario fazer a correcdo. J& para a
andlise de ratio utilizou-se a formula: %=(MFTO-MFF)/MFT0*100.

Em relacdo a perda de massa (Grafico 1) as perdas aumentaram

linearmente durante o armazenamento, devido a transpiracdo dos frutos. A

perda de massa estd infimamente ligada a deterioracdo dos frutos. Vdarios
trabalhos envolvendo armazenamento pds-colheita de citros tém
demonstrado menores perdas de massa em frutos armazenados sob
refrigeracdo. Afribuiram tal comportamento a desidratacdo, decorrente da

maior diferenca entre as pressdes de vapor do interior do fruto e do ambiente

externo, portanto, ocorre uma maior afividade metabdlica dos frutos |
AGOSTINI et al., 2014).

No que diz respeito ao pH (Grafico 2), o baixo pH das frutas favorece o

crescimento de fungos e leveduras, a maioria das frutas apresentam ph entre
2,5 a 4,5 e com isso a acidez fitulavel (Grdfico 3) € inversamente aumetado
devido o aumento da carga microbiana (PRADO et al., 2005). Em contex
com Chitarra e Chitarra (2005), a acidez tende a ser menor com a ufiliz
dos dcidos orgdnicos na atividade respiratéria, que vai aumentando com

medida que segue o crescimento e a maturacdo dos frutos.
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Na andlise de sdlidos soluveis totais graduado por Brix (Grdfico 4), e em
consequéncia o ratio (relacdo soélidos solUveis /acidez total) (Grdfico 5), p
amostras de padrdo colheita foi de 6 °Brix e ratio de 0,49 (proporcdo '

para cubos e rodelas, j&d apds 15 dias a relacdo de cubos foi de 5,83 °Bri>'§*g§“r§

. 4
ratio 0,45 (proporcdo de 2)e rodelas com 6,49 °Brix e ratio de 0,22 (proporcao
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$,5), ou seja, as laranja utilizadas na andlise estavam em ponto de colheita,
gue, valores abaixo de 8 estdo em ponto de colheita, valores acima de 8
2stdo aptos para consumo in natura e acima de 12 para industrializacdo
(VOLPE et al. 2002).

ONCLUSAO

A laranja minimamente processada é afetado plenamente pelos
fatores de pds colheita, sendo o processamento na forma de rodelas em
relacdo a perda de massa, graus Brix, acidez tituldvel € maior que em cubos,

j& o pH e o sdlidos soluveis totais so menores.
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Grdéfico 1 - Perda de massa de laranja péra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois,
submetidos a dois tipos de processamento minimo. Sdo José do Cedro, 2018.
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Fonte: Os autores (2018)
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Grdéfico 3 - Acidez ftitulavel de laranja péra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois,

submetidos a dois tipos de processamento minimo. SGo José do Cedro, 2018.
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Fonte: Os autores (2018)
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Grdfico 4 - Sdélidos soluveis totais de laranja péra (Citrus sinensis L. Osbeck) cm’res ec
submetidos a dois tipos de processamento minimo (cubos e rodelas). SGo José q,é'Cedro
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Fonte: Os autores (2018)

Grdfico 5 - Ratio de laranja péra (Citrus sinensis L. Osbeck) antes e depois, submetidos a dois
tipos de processamento minimo (cubos e rodelas). SGo José do Cedro, 2018.
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