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Pasteurizacao de Suco Integral e Néctar
de Laranja Cultivar Valéncia: Definicao
de Temperatura e Tempo de Retencao?

O Brasil € o maior produtor e exportador mundial de suco de laranja, sendo
responsavel por 53% da produgéo global, a partir do cinturao citricola de Sao
Paulo e Triangulo Mineiro. Desse total, 98% s&o destinados a exportagao
(Vieira, 2020). A citricultura contempla, além da laranja, a tangerina, a lima
acida e o limao, e € uma das principais atividades agricolas do mundo. A citri-
cultura brasileira detém a lideranga mundial e tem se destacado pela promo-
¢ao do crescimento socioecondmico, contribuindo para a balanga comercial
nacional e, principalmente, como geradora direta e indireta de empregos na
area rural (Santos, 2019).

A Associagéo Nacional dos Exportadores de Sucos Citricos (CitrusBR) in-
formou, em janeiro/2020, que as exportagdes brasileiras de suco de laranja
aumentaram 26,6% em volume, entre julho e dezembro de 2019, quando
comparadas a igual periodo da safra anterior, passando de 512.388 tonela-
das para 648.751 toneladas. A Unido Europeia foi o principal consumidor do
suco de laranja brasileiro, seguido pelos Estados Unidos, segundo principal
destino das exportagdes de suco do Brasil. O terceiro maior mercado da be-
bida foi o Japédo e o quarto maior mercado consumidor do suco de laranja
brasileiro foi a China (Globo Rural, 2020).

Embora o estado de S&o Paulo seja o maior produtor nacional, Rio Grande
do Sul, Santa Catarina e Parana também se destacam, sendo a atividade
conduzida nesses estados da regido Sul predominantemente em sistemas de
producao de base familiar. No Rio Grande do Sul, os impactos da estiagem
ocorrida em 2020 resultardo em queda de produgéo de laranja nessa safra,
comprometendo a qualidade, especialmente no que refere ao tamanho e ao
peso tanto para o consumo in natura quanto para a industria. Em 2019, pro-
dutores de Liberato Salzano, municipio considerado um dos maiores produ-
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tores de citros do RS, produziram 25 mil toneladas de laranja. Entretanto, em
2020, essa producao devera ser em torno de 17.500 toneladas (reducédo de
30% na produgao de laranja para suco), segundo Rodrigues (2020). A proje-
¢ao é de que os impactos devem ser menores nas variedades tardias, como
a Valéncia, que segue em colheita na regido dos Coredes Rio da Varzea e
Médio Alto Uruguai, onde as variedades precoces registraram quebras signi-
ficativas na producao (Rodrigues, 2020).

Os citros (laranjas, tangerinas, limdes e hibridos) estdo entre as frutas mais
produzidas e consumidas, tendo papel importante na renda de milhares de
produtores e na dieta alimentar de brasileiros de todas as classes sociais.
Nos ultimos anos, problemas fitossanitarios, redugéo do prego das frutas e
aumento dos custos de producdo tém exigido dos citricultores a busca por
alternativas que agreguem valor a atividade.

Segundo estudo que avaliou os habitos de consumo, os autores concluiram
que a inclusao de suco integral de laranja ajuda a aumentar a ingestao de
minerais em criancas e adolescentes. Os dados sugerem que fontes alimen-
tares significativas de vitamina D, calcio, ferro e fosforo apresentaram va-
riagdes entre os consumidores de suco de laranja integral em comparagao
com nao consumidores do suco. Os pesquisadores observaram que, entre os
consumidores de suco de laranja, comparados com 0s néo consumidores da
bebida, houve uma diminui¢gdo simultadnea na ingestdo de café/cha e bebidas
agucaradas e, em menor grau, para produtos doces de panificagdo, doces,
ovos e frutas (Nicklas et al., 2020).

O consumo da laranja in natura € muito comum no Brasil, onde a fruta é
abundante, porém na maioria dos outros paises o0 que se consome € 0 suco
de laranja, que pode ser fresco (espremido em casa, diretamente da fruta)
ou industrializado. A vantagem do suco industrializado esta relacionada ao
aumento da vida util do suco. Embora seja de conhecimento que suco citri-
cos processados apresentam redugao de vitamina C, 0 mesmo n&o acontece
com 0s minerais presentes e as fibras alimentares.

Segundo a legislagao brasileira vigente, suco ou sumo é a bebida nao fer-
mentada, ndo concentrada, ressalvados os casos a seguir especificados, e
nao diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta madura e sa, ou parte do
vegetal de origem, por processamento tecnolégico adequado, submetida a
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tratamento que assegure a sua apresentacéo e conservacao até o momento
do consumo.

Por outro lado, néctar é a bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em
agua potavel da polpa da fruta ou de seu extrato, adicionado de agucares
ou edulcorantes, pronta para beber. Néctar de laranja tem de apresentar, no
minimo, 50% de suco da fruta. Normalmente, as industrias ainda trabalham
com o acréscimo de 10% de agucar ao néctar.

Um dos grandes problemas no processamento de suco de laranja pasteu-
rizado é o efeito indesejado da separagcédo de fases. Isso ocorre devido a
presencga da enzima pectinesterase, cujo maximo de atividade ocorre em pH
7,0 a 7,5, pois é a principal enzima causadora da instabilidade dos sucos. Se
o conteudo de pectina é relativamente baixo, os acidos pectinicos precipitam,
resultando em uma clarificagao na parte superior do produto e formagao de
precipitado na parte inferior.

Para evitar esse defeito no suco, é necessario fazer a estabilizagdo térmi-
ca do produto, mediante a elevagcado da sua temperatura. Esse tratamento
produz a inativagdo da enzima pectinolitica e, a0 mesmo tempo, inibe o de-
senvolvimento de microrganismos presentes. Entretanto, a temperatura de
tratamento do suco e o tempo de retencdo sdo definidos em funcao do pH
do suco, o qual se eleva com o avango da safra, aproximando-se do pH ideal
para a atividade da enzima. Portanto, tratamentos mais severos sao empre-
gados para o suco de fim de safra (Senai, 1991).

Contudo, observa-se, pela literatura , que ha diversos fatores que interferem
na temperatura e tempo de retengao para inativagao da pectinesterase das
diferentes cultivares de citros, tanto para sucos quanto para néctar de laran-
ja, ndo havendo, ainda, padrdes fixados e definidos como os melhores para
inativar essa enzima e evitar a separacao de fases nos sucos.

Descricao do processo

As laranjas, colhidas em pomar localizado em Pelotas e conduzidas ao
Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa Clima
Temperado, foram selecionadas quanto a auséncia de podriddes, amassa-
mentos, auséncia de fungo; de preferéncia, com a casca integra (inclusive no
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pedunculo) para evitar que a agua e solugédo de lavagem entre em contato
com a polpa.

Apos a selegao, as frutas foram lavadas com agua e sabao neutro e, poste-
riormente, enxaguadas com agua corrente potavel para a remogao do deter-
gente e limpeza do material. Em seguida, permaneceram imersas em solugao
de hipoclorito de sédio a 10 ppm, por 10-15 minutos, quando foram retiradas
e lavadas em agua potavel para a remocéao do residual da solu¢ao de cloro,
deixando-as escorrer para retirada do excesso de agua.

Para a preparacdo do suco, as laranjas foram descascadas manualmente
e cortadas, feita entdo a extragdo do suco em centrifuga, embora também
possa ser feita a extragdo em equipamento extrator de suco.

Logo apds a extragao, o suco (pH 3,24) foi colocado em tacho de ago ino-
xidavel e foi iniciado o processo de aquecimento para a pasteurizacdo do
mesmo, quando foram testadas as temperaturas e tempos de retengéo de 75
°C/2 segundos, 78 °C/2 segundos, 80 °C/2 segundos, 94 °C/40 segundos e
98 °C/60 segundos.

Atingidas as temperaturas e passados os tempos de retencao testados, o
aquecimento foi interrompido e procedeu-se ao envase imediato dos sucos
em frascos de vidro, com subsequente fechamento com tampa metalica.
Logo apds, foi realizado o resfriamento dos sucos envasados, com agua res-
friada. Posteriormente, as embalagens foram armazenadas sob refrigeracéo.

Para a preparagao do néctar de laranja, apos a extragao do suco de laranja
foi preparada uma calda em que foram pesados 50 gramas de agucar cristal
(5%) e adicionada agua até completar um litro de calda. Essa mistura de
acucar e agua foi homogeneizada e levada ao aquecimento, apresentando
volume total de um litro.

Apés a fervura da calda, essa foi mantida por 5 minutos em aquecimento
quando, ent&o, acrescentou-se um litro do suco integral de laranja a calda
fervente. Manteve-se o aquecimento até atingir a temperatura de 98 °C, man-
tida por 60 segundos.
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Passado o tempo de retencdo, o aquecimento foi interrompido. O procedi-
mento de envase, fechamento da embalagem, resfriamento e armazenamen-
to foi 0 mesmo usado para o suco integral pasteurizado.

Resultados e discussao

Nas condigdes de pasteurizagdo do suco integral (Figura 1) e do néctar de
laranja (Figura 2), conduzidos neste trabalho, observou-se que, visualmente,
0 suco e néctar pasteurizados a 98 °C/60 segundos foram os que apresen-
taram menor precipitacdo e, consequentemente, separacao de fases. Pode
ser verificado que ambos apresentaram parametros de solidos soluveis em
°Brix, relagdo de solidos soluveis em °Brix/acidez (RATIO) e acido ascoérbico
de acordo com a Legislacédo Brasileira vigente, embora nao haja legislacéo
sobre esses parametros para néctar de laranja, exceto a exigéncia de o mes-
mo apresentar 50% de suco integral de laranja.

Figura 1. Suco de laranja integral, cultivar Valéncia, pasteurizado a 98 °C/60 segun-
dos.
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Figura 2. Néctar de laranja com 50 % de suco integral de laranja, cultivar Valéncia,
agua e 5 % de acgucar, pasteurizado a 98 °C/60 segundos.

Os resultados em relagao ao suco integral pasteurizado e ao néctar de laran-
ja sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos de suco integral pasteurizado e néctar
de laranja cultivar Valéncia. Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS, 2020.

Foto: Ana Cristina R. Krolow

" Relacéo de sélidos Acido
Solidos . B b N
Produto soliveis em ACIdEZ _ s_oluvels em °brix/ ascorbico
oy (% acido citrico) acidez em g/100g de (mg AA/100
Brix, a 20 °C e P .
acido citrico (ratio) mL)
Sl 17,4 1758 9,89 78,89
pasteurizado
4 0
N EEm D G 12,6 0,925 13,62 39,23

de suco de laranja

Segundo a Instrugdo Normativa n° 37, de 01/10/2018 (Brasil, 2018), suco
de laranja deve obedecer as caracteristicas e composigao apresentados na
Tabela 2.



8 Circular Técnica 209

Tabela 2. Caracteristicas e composi¢ao de suco integral de laranja.

Parametro Minimo Maximo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 10 -
Rel_agéo (_je solidos soluveis em °brix/acidez em g/100g de acido 7 )
citrico anidro

Acido ascérbico (mg/100mg) 25 -
Acucares totais naturais da laranja (g/100g) - 13
Oleo essencial de laranja (%v/v) = 0,035

Em trabalho desenvolvido com o intuito de inativar a enzima pectinesterase
em suco de laranja, em que foram usados sucos de laranja das variedades
Péra e Valéncia, foi realizado tratamento térmico para inativagao enzimatica
nas temperaturas de 60, 70, 80 e 90 °C. Foi verificado que, para a variedade
Péra, ndo foi encontrada atividade enzimatica residual apés 2 minutos a 90
°C. Entretanto, na variedade Valéncia, existiu atividade residual apds 2 minu-
tos a 90 °C (Amstalden, 1992).

Outros autores, investigando o efeito da temperatura e tempo de retengéo na
inativacao da enzima pectinesterase em suco de laranja da cultivar Valéncia,
identificaram que sucos com pH 3,6 era necessario temperaturas entre 88
e 96 °C; enquanto em pH 4,1 as temperaturas deveriam ser entre 93,5 e 99
°C (Atkins; Rouse, 1953, citados por Corréa Neto; Faria, 1999). Enquanto
Eargman e Rouse (1976), também citados por Corréa Neto e Faria (1999),
verificaram que para sucos de laranja da cultivar Valéncia, & necessaria uma
temperatura de 90°C, durante 60 segundos.

Consideracodes finais

Pode-se observar que o suco integral de laranja, conforme metodologia real-
izada neste trabalho, atende a legislacao brasileira vigente sendo que tanto o
suco quanto o néctar de laranja apresentaram boa estabilidade, pouca preci-
pitacédo e sabor levemente amargo, natural em sucos de citros pasteurizados,
devido a oxidagao da vitamina C.
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