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1. INTRODUCAO

As tangerinas (Citrus reticulata Blanco) constituem o segundo grupo de
frutas citricas mais importantes na citricultura mundial, sdo caracterizadas como
frutas que agradam ao paladar, possuem coloracdo laranja acentuada, sabor
doce e casca pouco aderida aos gomos. Os sucos e refrescos prontos para
consumo podem ser estocados e tém boa aceitacdo entre os consumidores de
todas idades, além disso, o ritmo de vida acelerado e a preocupacdo em consumir
produtos seguros e funcionais contribui para o aumento do consumo dos
mesmos. Embora a tangerina seja produzida em grande quantidade no Brasil, e o
consumo de bebidas industrializadas seja crescente, sdo escassos estudos sobre
os produtos obtidos a partir dessa fruta (MOREIRA et al, 2012).

Para prolongar a vida Util dos sucos aplica-se geralmente a pasteurizacao,
no entanto, durante o processamento do suco muitos compostos sao facilmente
degradados e perdidos com esta técnica de conservacdo (BERMUDEZ-
AGUIRRE; BARBOSA-CANOVAS, 2012; ABID et al., 2013). Assim, tratamentos
ndo térmicos passam a representar técnicas promissoras no processamento de
alimentos. O uso do ultrassom € um tratamento capaz de minimizar as alteracdes
durante o processamento e armazenamento dos alimentos, jA& que a aplicacdo de
ondas ultrassbnicas em alimentos pode inativar as enzimas e micro-organismos,
assim como auxiliar na extragcdo de certos componentes bioativos (FURTADO,
2016). Ao ser associado com temperaturas medianas (50 — 60 °C), o processo
denomina-se termoultrassonicacdo, ou simplesmente termossonicacdo (TS)
(LLERA et al., 2018).

Assim como a cor, os carotenoides apresentam estabilidades quimicas
distintas quanto a degradacédo, em funcdo das condi¢cdes aplicadas durante o
processamento dos alimentos. Dentre os principais fatores que promovem a
degradacédo dos carotenoides, seja por isomerizacdo e/ou oxidacdo, podem-se
citar: calor, luz, acdo enzimatica, oxidacdo promovida por peréxidos provenientes
da oxidacéo lipidica, entre outras (DUTRA et al., 2012).

O presente estudo objetivou analisar o conteudo de carotenoides e 0s
parametros de cor em sucos de tangerina extraidos por termossonicacao, afim de
avaliar os beneficios de utilizacdo da técnica.

2. METODOLOGIA
Para obtencdo do suco de tangerina adquiriu-se as frutas de uma
propriedade em Panambi, RS (latitude 28° 17’ 33", longitude 53° 30’ 06”). Estas
foram lavadas em agua corrente e apds descasque e remoc¢do manual das
sementes, os gomos foram triturados em liquidificador industrial. Submeteu-se o
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produto obtido ao peneiramento para remocao de particulas maiores e entdo dilui-
se com &gua potavel na proporcdo 1:1 (v/V), para compor o0 suco, seguindo para o
fracionamento e tratamento imediato.

O tratamento foi realizado em banho de US termostatizado com frequéncia
de 35 kHz usando 100% de amplitude e modo normal. Foram termossonicadas
aliquotas de 200 mL de suco de tangerina, por 5 ou 10 min, apés atingirem a
temperatura do tratamento (50° C ou 60 °C) e, como controle, utilizou-se a
pasteurizacdo lenta a 85 °C por 5 min em banho-maria, de modo similar aos
tratamentos com TS, porém sem US. Em seguida, os sucos foram envasados em
embalagens plasticas tipo PET (polietileno tereftalato), emergidas em banho de
agua com gelo e apos 10 min, foram armazenadas a 5 °C até analise. Todos o0s
tratamentos foram realizados com trés repeticoes.

A cor dos sucos foi determinada em colorimetro (Minolta CR 400), através
do sistema de leitura CIELAB, representado pelos seguintes parametros:
coordenada L* expressa o0 grau de luminosidade da cor medida (L* = 100 =
branco; L* = 0 = preto), coordenada a* expressa 0 grau de variacdo entre o
vermelho (+60) e o verde (-60) e coordenada b* expressa o grau de variacao
entre 0 azul (-60) e o amarelo (+60). Os valores a* e b* foram utilizados para
calcular o angulo Hue [arctan(b*/a*)] e o Croma [(@*2 + b*?)Y2] (Borges et al.,
2013).

Conforme metodologia proposta por Rodrigues-Amaya (2001), analisou-se
a presenca de carotenoides totais. A leitura da absorbancia foi realizada a 450 nm
e os resultados foram expressos em mg.kg-! de B-caroteno, calculados de acordo
com a Equacéo 1.

my

. : Abs.V(mL) .10°
Carotenoides Totals (—) = = -
kg Alem="".100 .F(g)

Eq.l

Em que: Abs = absorbancia; V = volume da solugédo (10 mL); Alcm'* = coeficiente
de absorcdo (2500, equivalente ao carotenoide maijoritario -caroteno) e; P =
peso da amostra diluido no volume V.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliacdo dos parametros de cor (Hue, Croma e
L*) dos sucos de tangerina sdo mostrados na Tabela 1. O Hue indica o matiz e
nos permite classificar e distinguir uma cor de outra. De acordo com o sistema
CIELAB, o valor 0 para o Hue corresponde a cor vermelha e o 90 a amarela
(McGUIRE, 1992). Nos sucos de tangerina, 0 uso de TS resultou em valores de
Hue inferiores aos do controle, sugerindo menor presenca de pigmentos
avermelhados no suco pasteurizado. Entretanto, em todas as amostras houve
tendéncia para o vermelho, podendo ser consideradas como alaranjado intenso,
cor caracteristica do suco de tangerina. Fonteles et al. (2012) do mesmo modo
observaram variagdo minima no hue ao tratar suco de meldo cantaloupe, de cor
tipicamente alaranjada, com US (19 kHz, 2 a 10 min) e comparar com controle
pasteurizado.
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Tabela 1: Parametros de cor e carotenoides avaliados nos sucos de tangerina
tratados por termossonicacao (US 35 kHz)

Tratamento Hue Croma L* Carotenoides
(mg B-caroteno.kg1)

Controle* 1,32 £0,082 34,26 +0,54° 34,25 + 0,54 1,23 + 0,042
50°C /5 min 0,71 £0,10® 35,38 +0,212 35,38 +0,212 0,92 +0,17b
50°C/10 min 0,53 +0,16%¢ 34,04 +0,38°> 34,04 +0,38° 1,32 £ 0,092
60 °C/5 min 0,36 +0,119 34,40 +0,35> 34,31 +0,55P 1,33 £ 0,142

60°C/10 min 0,95 +0,34°> 34,38 +0,04® 35,94 + 0,75 1,04 + 0,032

Valores representam média + desvio padrdo (n=3). Letras diferentes em uma mesma coluna
indicam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (p<0,05).
*Pasteurizagéo lenta (85 °C/5 min).

O Croma estéa relacionado a pureza ou intensidade da cor, sendo que os
valores variam de O para cores neutras a 60 para cores vivas, ou seja, altos
valores estdo associados a maior intensidade da cor e os baixos, a neutralidade
(McGUIRRE, 1992). A comparacdo entre 0s tratamentos evidenciou que a
aplicacdo de TS em temperatura 50 °C/ 5 min resultou em beneficio quanto a
intensidade da cor do suco. No geral, observou-se que todas as amostras se
situaram em regido de razoavel intensidade de cor (préximas a 35).

O parametro L* avalia a luminosidade entre o claro e o escuro (100 =
branco e 0 = preto). A aplicacéo de TS (60 °C/10 min) resultou no maior valor para
a luminosidade, entretanto, resultado estatisticamente igual (p>0,05) foi obtido
para o0 suco tratado na condicdo 50 °C 5 min. Os valores obtidos para esse
parametro (entre 34 e 36) demonstram que as amostras de suco de tangerina
apresentaram certo grau de opacidade. Resultados similares foram relatados por
Ordéiiez-Santos et al. (2017) para suco de physalis submetido a US (42 kHz).

Os carotenoides sdo pigmentos importantes para coloracdo alaranjada do
suco de tangerina, assim como contribuem para sua atividade antioxidante,
anticancerigena e na reducdo de riscos cardiovasculares (COUTO; CANNIATI-
BRAZACA, 2010). Observou-se variagdo dos carotenoides de 0,85 + 0,22 a 1,32
+ 0,09 mg.kgl, sem diferenca (p>0,05) entre as amostras tratadas com TS e o
controle pasteurizado (1,23 + 0,04 mg.kg-1).

Em outro estudo feito por Adiamo et al. (2018), também ndo foram
observados diferencas no conteudo de carotenoides para suco de cenoura, assim
como Dutra et al. (2012) analisando suco de tangerina murcote submetido a
tratamento térmico de 88 a 100 °C e 16 a 44s, nao encontrou alteracédo
significativa na concentracdo de (B-caroteno.

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados encontrados nas analises podemos concluir que a
utilizacdo de termossonicacdo em suco de tangerina ndo produziram diferencas
em relacdo a cor e quantidade de carotenoides, quando comparadas a amostra
controle pasteurizada. Assim, a manutencdo da cor caracteristica e dos principais
pigmentos pode ser considerada como um beneficio deste processo de
conservacdo inovador. Salienta-se que somente com outras avaliacdes,



43 SEMANA XXVII CONGRESSO DE
L)
i\k ey COCI INICIACAQ CIENTIFICA

especialmente sensoriais e microbiolégicas, poderiam ser definidas maiores
vantagens do processo de termossonicagao.
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