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QUALIDADE DE FRUTOS DE LARANJA MINIMAMENTE PROCESSADA: RELATO DE
AULA PRATICA

Toigo, Alexandre; Bueno Luciano, Tibes; Klein, Claudia.

Resumo

O objetivo deste teste foi avaliar as propriedades fisicas e quimicas de uma
cultivar de laranja que foi minimamente processada sendo que uma amostra
foi picada e outra amostra permaneceu inteira e sem albedo afim de se
observar a diferenca fisica e quimica que se concretizou entre elas apods 8 dias
de armazenamento. As laranjas foram lavadas, esterilizadas, pesadas e apos
isso processadas, com o suco das mesmas. Apds 8 dias em refrigeracdo foi
retirado o suco afim de se obter as andlises de graus brix, acidez fitulavel, pH
e com isso a acidez tfitulavel total, sélidos soluveis totais e o ratio. Nas andlises
feitas uma diferenca obtida foi acidez tituldvel total que apds os 8 dias de
armazenamento a laranja picada apresentou 8,5g de dcido citrico/100 mL ja
a laranja inteira apesentou 12g de dcido citrico/100 mL.

Palavra-chave: andlises, graus brix, pH.

1 INTRODUCAO

O mercado de hortifruti vem crescendo ano apds ano e ganhando mais
destagque na questdo da alimentacdo saudavel, sendrio este que ganhou
grande importancia na pandemia (SOCIEDADE NACIONAL DE AGRICULTURA,
2020.)

O mercado de frutas é principalmente abastecido por producdo
familiar e muitos dos produtos produzidos internamente no pais sdo exportados
de forma mais expressiva para paises europeus e com isso a busca por maior
qualidade ganha mais atencdo, como a laranja que ganhou crescimento

expressivo no mercado consumidor externo tanto o fruto in natura ou em suco
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na qual apresenta 6tima qualidade sendo o Brasil o maior exportador desse
fruto (RISSATO, 2021).

Pensando em qualidade deve-se prestar atencdo em ter um fruto com
alta qualidade nutricional, visual e de tamanho e o mais importante e ser livre
de contamina¢cdo de agentes externos como microrganismos pois desde o
processo de colheita até o consumo final pode ocorrer contaminagdo, que
pode aparecer apds um processamento dessa fruta como exemplo, processos
que ddo maior praticidade picar a fruta e colocar na geladeira, descascar e
deixar para um consumo posterior (GOMES et al., 2020).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os aspectos fisicos e quimicos de
laranja minimamente processada na qual neste presente estudo foi realizado
dois tipos de processamento na qual uma das laranja foi fracionada em 6
pedacos e outra permaneceu inteira, porém descascada e sem o albedo, na
sequéncia foram acondicionadas separadamente em embalagens iguais do

tipo sacola pldastica zip.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAS E METODOS

Para o presente trabalho foi comprado laranjas no mercado local no
municipio de Sdo Miguel do Oeste, na aula prdtica foi realizado a lavagem
posteriormente a secagem dessas laranjas para eliminar microrganismos
externos.

Aposs o fruto limpo foi refirado a casca para obtencdo do suco com o
auxilio do espremedor onde se obteve uma quantidade de suco de
aproximadamente de 50 mL, afim da determinacdo do Brix que € dado
através do refratbmetro portdtil onde com o conta gotas uma Unica gota na
placa do refratdmetro para obtencdo de teores de sélidos solUveis totais. Com
a ajuda do peagdmetro de bancada foi quantificado o pH do suco da laranja

e por fim a acidez titulavel foi obtida com a titulagcdo com NaOH.
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As laranjas foram submetidas a dois tratamentos diferentes onde uma
ficou inteira sem presenca do albedo e outra foi fracionada na qual as duas
laranjas foram acondicionas em um mesmo tipo de embalagem (tipo zip) e
acondicionada em uma geladeira na temperatura de 0,6 °C por um periodo
de 8 dias.

Apos o periodo de 8 dias que estavam acondicionadas na geladeira foi
repetido as mesmas andlises com os resultados obtidos foi possivel realizar os
cdlculos de acidez titulavel, perda de massa e a relacdo de solidos solUveis
totais.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSOES

Em relacdo a acidez fituldvel observa-se na Figura 1 que as laranjas que
foram picadas tiveram uma acidez mais baixa devido ao fracionamento que
sofreram, isso fez com que as laranjas tivessem mais contaminacdo por
patdgenos assim acelerando sua degradacdo e diminuindo sua acidez
criando um ambiente mais acido.

Levando em consideracdo a Figura 2 observa-se uma relacdo entre a
Figura 1 (acidez titulavel total) que na qual afiima que quanto mais acidez
maior o estddio de degradacdo e com maior degradacdo e por
consequéncia maior o grau brix pois o fruto estard apto para consumo ou
entrando em senescéncia (PRADO et al., 2005).

A Figura 3 mostra a perda de massa que tem alta relacdo a transpiracdo
do fruto processo esse que € altamente influenciado pelo tipo de embalagem
e o local de armazenagem alguns frabalhos realizados demonstram que
armazenar as laranjas em ambiente climatizado diminui essa perda de massa
visto que o processo de degradacdo se torna mais lento. Nesse presente
trabalho foi utilizado embalagem do tipo zip e acondicionado na geladeira a
0,6 °C por um periodo de 8 dias, a Figura 3 demonstra que a laranja que foi
picada teve uma perda de massa maior devida maior transpiracdo
justamente pelo processamento jG a laranja inteira teve pouca perda de
massa provando gque o esfriamento é eficiente pra diminuir a perda de massa
(AGOSTIN 2014).
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A respeito do pH (Figura 4), devido o fracionamento houve corte das
células aumentando assim o processo oxidativo mantendo o pH em 3,70 niveis
mais baixos que a laranja inteira. Uma das caracteristicas dos citros € um pH
mais baixo o que faz com que bactérias nGo consigam se desenvolver nesse
ambiente, em ambiente dcido pode ocorrer o desenvolvimento de fungos e
leveduras que ndo foi o caso deste trabalho (FAZIO, 2006).

Em relacdo ao ratio que significa a relacdo entre Solidos solUveis totais e
acidez titulavel total tem valores fixados que determinam o estddio do fruto
valores abaixo de 8 significa que o fruto pode ser colhido acima de 8 até 12 o
fruto estd apto para o consumo e acima de 12 deve ser destinado a
industrializacdo. Enquanto ao Ratio (a laranja fracionada apresenta uma
relacdo de ratio de 10,4 demonstrando assim que a laranja fracionada estd
em ponto ideal de consumo devido a ter mais acucares na composicdo em
relacdo a laranja inteira que possui um ratfio de 6,3 neste caso a laranja inteira

estd apta para ser colhida (VOLPE et al., 2002).

3 CONCLUSAO

Pode-se concluir com esse trabalho que a laranja minimamente
processada sofre com as perdas, em especial a perda de massa, graus Brix,
acidez fitulavel, pH e o sdlidos solUveis totais mesmo em condicdes de

refrigeracdo a 0,6 graus celsius.
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Figura 1- Acidez tituldvel total em relacdo a diferentes processamentos de laranja.
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Figura 2- Sdlidos solUveis totais em funcdo de diferentes processamentos de laranja.
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Figura 3- Perda de massa em relacdo a diferentes processamentos de laranja.
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Figura 4- Potencial Hidrogenidnico em relacdo a diferentes processamentos de laranja.
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