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PROCESSAMENTO MINIMO DE LARANJAS EM DIFERENTES CORTES
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Resumo

O teste foi aplicado com o objetivo de avaliar propriedades denominadas
quimicas e fisicas da fruta Laranja (Citrus sinensis), que foram processados em
trés formas diferentes, sendo o fruto descascado mas com presenca de
'‘albedo’, outro fruto descascado 'sem presenca’ de albedo, e por Ultimo a
fruta descascada sem albedo mas separadas em gomos. Feito isso, foram
avaliados os resultados em tempos diferentes. Todos os frutos foram
cuidadosamente lavados, bem esterilizados, cada amostra com sua massa
detalhado, executado as andlises de Perda de Massa Fresca, Penetrémetria,
Potencial hidrogenidnico (pH), Acidez Total Tituldvel (ATT), Sdlidos SolUveis
Totais (SST) e Relacdo SST/ATI. As outras amostras para a préoxima andlise
foram acondicionadas e armazenadas 21 dias sobre refrigeracdo em torno
de +0,8 °C com a umidade relativa (UR) de = 85%, e temperatura ambiente
externa de = 20 °C. Comparando as duas andlises feitas, tém-se o resultado
diferenciado entre o 'processo aplicado' e 'dias de armazenamento’,
considerando pH mais alterado para 'gomos'.

Palavras chave: Albedo, Descascamento, Perda de massa.

1 INTRODUCAO

Ao inverso de alguns produtos de origem animal, sendo a carne e o
leite, as de origem vegetal que originam frutas e hortalicas vivas mesmo
depois de sua colheita mantendo suas funcdes e seus processos vitais e
biologicos. Nisso destaca-se a importdncia da dagua presente em sua
composicdo, por isso sdo alimentos pereciveis (VITALLI, 1987). Assim, para ter
uma taxa alta de conservacdo e diminuir as perdas pods-colheita, é

necessario saber de algumas prdticas importantes para o manuseio no
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periodo da colheita, armazenagem, comercializacdo e o seu consumo
(FREITAS,1999).

No Brasil € estimado em que entre a colheita até a mesa do
consumidor podem haver perdas de até 40% da producdo dessa darea. Pois
a maior perca ocorre pelo descuido, sua mda-conservacdo € a auséncia de
conhecimento que poderiom ser tomadas para evitar. Por isso prejudica a
competitividade agricola, além de que com essas perdas poderiam
alimentar uma boa parte da populacdo brasileira que vivem na miséria e
passam fome ou estdo em estado de desnutricdo (DE LIMA, 2017).

Na reducdo de perdas de frutas apds a colheita, devido a
classificacdo de frutas com defeitos, lesdes na casca, imperfeicdes e outros,
o processamento minimo de frutas armazenadas € um tipo de tratamento
com base na resisténcia, assim agregando mais valor que a fruta in natura,
ndo sendo descartada pelas perdas (GODOY, 2003). O sistema de
processamento minimo visa garantir o aspecto proximo ao original quando o
alimento foi colhido e manter uma vida Util de prateleira (DANTAS, 2006). A
armazenagem de alimentos por periodos mais prolongados, previne a
contaminacdes de origem externas como quimica, microbioldgica e
infestacdo de insetos, por meio de tecnologias mais modernas, € impactante
emrelacdo a seguranca de produtos alimenticios (ROCHA, 2006)

O processamento minimo esta dividido em setores como a
classificacdo, lavagem, descascamento, corte, fatiamento, sanificacdo,
centrifugacdo, acondicionamento e armazenamento, sendo realizadas para
obter-se um produto comestivel, fresco pronto para consumo (PRADO et al.,
2005).

Com isso o objetivo desse frabalho € avaliar a durabilidade da

qualidade da Laranja em diferentes niveis de processamentos minimos.

2 DESENVOLVIMENTO
As andllises para obtencdo foram realizados na cidade de SGo José do
Cedro-SC, no laboratdrio na Universidade do Oeste de Santa Catarina, os

procedimentos foram os seguintes: as laranjas foram lavadas com dgua
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corrente e apds mergulhados em solucdo de hipoclorito a uma
concentracdo de 2% por 1 minuto, apds foram descascadas e cortadas em
metades, com trés tipos de corte, fruto descascado mas com presenca de
‘albedo’, fruto descascado 'sem presenca'’ de albedo, e a fruta descascada
sem albedo mas deixada em 'gomos' em um tipo de embalagem cada
corte separado e armazenadas a temperatura de = 0,8 °C. Posteriormente
foram pesadas com o auxilio de uma balanca analitica para obtencdo da
massa da amostra. Posteriormente, foram maceradas para a realizacdo das
andlises de °Brix, pH, acidez tituldvel ATT), sélidos solUveis totais (SST). Apds o
periodo de 21 dias foram realizados as mesmas andlises.

A fim de redlizar a andlise de °Brix, apds a maceracdo, utilizou-se o
refratrébmetro portdtil, onde se obteve a quantidade de acucares. No
diagnostico do pH, uftilizou-se o peagdmetro; Na acidez titulavel com auxilio
de uma bureta, fenolftaleina e titulado com Hidroxido de sédio foi
determinada pela formula: (VoINaOH*0,1*coef.dci/Vol.amostra)*100, em que
o coeficiente do dcido citrico € 0,064 e o fator de correcdo é 1. Na
determinacdo do (SST), foi observado a temperatura ambiente de 20 °C na
andlise inicial, j& nos 21° dia a temperatura ambiente estava 22 °C,
necessario fazer a correcdo. Na defterminacdo de (SST) foi utilizado a
formula: %=(MFTO-MFF)/MFT0*100.

Em relacdo a perda de massa (Grdafico 1) entre os cortes foi mais
elevada onde ndo se retirou o albedo no armazenamento, devido & alta
transpiracdo dos frutos e sua maior massa. A diminuicdo de massa estd
diretamente ligada & deterioracdo dos frutos. Diversos estudos envolvendo
armazenamento pods-colheita de citros tém demonstrado que com a
refrigeracdo no amrmazenamento ocasionaram menores perdas de massa
pelos frutos. Referiram tal comportamento a desidratacdo, ocasionado pela
direnca maior entre a pressdo do vapor do interior do citro e do ambiente
externo, portanto, ocorre uma maior atividade metabdlica dos frutos
(AGOSTINI et al., 2014).

J& na andlise que diz respeito ao pH (Grafico 2), o pH baixo das frutas

favoreceu o crescimento de fungos e leveduras, a maioria das frutas
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apresentam pH entre 3,9 a 4,3 e com isso a acidez titulavel (Grafico 3) é
inversamente aumetado devido o aumento da carga microbiana (PRADO et
al., 2005). Em contexto com Chitarra e Chitarra (2005), a acidez tende a ser
menor com a utilizacdo dos acidos orgdnicos na atividade respiratoria, que
vai aumentando com da medida que segue o crescimento e
amadurecimento dos frutos.

Na andlise de solidos solUveis totais graduado por Brix (Grafico 4), para
amostras de padrdo colheita foi de 7,35 °Brix , j& apds 21 dias a relacdo de
gomos foi a maior de 11,2 °Brix em seguida por com albedo 10,75 °Brix e por
ultimo 9,05 °Brix, ou seja, as laranjas utilizadas na andlise estavam em ponto
de colheita, porque, valores abaixo de 8 estdo em ponto de colheita, valores
acima de 8 estdo aptos para consumo in natura e acima de 12 para
industrializacdo (VOLPE et al, 2002).

3 CONCLUSAO

A laranja minimamente processada € afetado, diretamente pelos
fatores de pods colheita, o processamento que foi deixado o albedo na fruta
teve maior percentagem de perda de massa comparada as demais, graus

Brix, acidez tituldvel &€ maior que em todos, jG o pH apresentou ser menor.
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Grdfico 1 - Perda de massa de laranja (Citrus sinensis ) em % depois de serem submetidos a
trés tipos de processamento minimo. S&o José do Cedro, 2019.
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Fonte: Os Autores (2019)

Grafico 2 - Potencial hidrogeniénico da laranja (Citrus sinensis ), submetidos a trés processos
minimos, com 0 dias e aos 21° dias apds. Sdo José do Cedro, 2019.
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Grdfico 3 - Acidez titulavel de laranja (Citrus sinensis ) antes e depois, submetidos a trés tipos
de processamento minimo. Sdo José do Cedro, 2019.
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Grafico 4 - Sélidos soluveis totais de laranja (Citrus sinensis ) antes e depois, submetidos a trés
tipos de processamento minimo. Sdo José do Cedro, 2019.
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