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RESUMO

A demanda pela busca saudavel, no dia a dia, vai de encontro com o habito de tomar sucos naturais,
dentre eles, 0 mais consumido € o suco de laranja, com isso hoje é procurado meios eficazes e de
bom custo beneficio para manter o suco conservado por mais tempo no comércio, mantendo o mais
préximo de seu natural possivel. O método de pasteurizacdo usado em altas temperaturas tem como
objetivo eliminar microrganismos, prolongando assim, a validade do produto juntamente com suas
propriedades nutritivas e sabor. JA o sorbato de potassio, conservante muito conhecido pelas
inddstrias, por mais que tenha também a mesma funcionalidade, impedindo fungo/bactérias e
evitando esporos, deixa de priorizar o sabor original do suco de laranja. O objetivo deste trabalho é
comprar esses dois métodos por meio de analises da literatura. Fazendo um confronto entre pontos
negativos e positivos, ressaltado o bem estar do consumidor, e mantendo os sentidos sensoriais ao
maximo de um suco natural, é possivel chegar a uma conclusdo, que neste caso a pasteurizacdo
apresentou resultados gualitativos, preservando a qualidade de vida do consumidor e tendo um maior
tempo de prateleira, sendo gque o processo ndo é composto de nenhum composto quimico no produto.
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Relevant methods that preserve orange juice and its commitment
to quality of life

ABSTRACT

The demand for healthy pursuits on a daily basis is the habit of drinking natural juices, the most
consumed is orange juice, with this today effective and cost-effective means are sought to keep the
juice preserved for longer in the market, keeping as close to its natural as possible. The
pasteurization method used at high temperatures aims to eliminate microorganisms, thus prolonging
the shelf life of the product along with its nutritional properties and flavor. Potassium sorbate, a
preservative well known by the industries, although it also has the same functionality, preventing
fungus/bacteria and preventing spores, fails to prioritize the original flavor of orange juice.
Evaluating the comparison between the two processes through other research articles, comparing
negative and positive points, highlighting the consumer's well-being, and keeping the sensory senses
to the maximum of a natural juice, it is possible to reach a conclusion, that in this case pasteurization
presented qualitative results, preserving the quality of life of the consumer and having a longer shelf
life, and the process does not compose any chemical compound in the product.
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1. INTRODUCAO

O suco nédo fermentado obtido da laranja madura se tornou o suco mais consumido
no mundo todo. Nos dias de hoje o Brasil corresponde a 79% do suco de laranja que é
vendido no mundo (Citrus BR), segundo Comex Stat o Brasil € lider em exportacdo mundial
de suco de laranja (MAIA, 2012).

Dado o aumento por habitos mais saudaveis é de se esperar uma tendéncia maior ao
consumo de produtos mais naturais, tendo assim uma elevacdo no consumo do suco de
laranja, melhorando também a comercializagdo do mesmo. O suco é comercializado de trés
maneiras: suco concentrado e congelado, suco restituido e o suco pasteurizado. De acordo
com Maia (2012), o pasteurizado é o suco vendido pronto para beber, precisando de

refrigeracdo para manter-se conservado.

Segundo Gomes (2006), o suco de laranja € um produto do qual a vida util de
prateleira é afetada decorrido a acdo de enzimas, microrganismos deteriorantes e reacdes

quimicas que afetam caracteristicas como cor, sabor e aroma causando perdas nutricionais.

Dentre algumas técnicas para melhorar a vida-de-prateleira do suco, destaca-se a
pasteurizacdo. Processo que equivale o uso de altas temperaturas, tendo como objetivo final
inibir alguns microrganismos, ou elimina-los, conseguindo assim conter o nivel de atividade
bacterioldgica, alcancando também um produto com maior validade e com suas propriedades
nutritivas mantidas (FONTANA, 2009).

A técnica de pasteurizacdo foi criada na década de 1860, trazendo o nome de seu
criador como homenagem a Louis Pasteur, nascido na Franca no dia 27 de dezembro de
1822. Louis Pasteur foi uma grande figura como cientista, tendo grandes descobertas em sua
vida. Segundo Matos (1997), o mesmo acima produziu diversas pesquisas e descobertas,

sendo uma delas em vinicolas e cervejarias que se deu origem a técnica da pasteurizacgéo.

Uma outra maneira também de conservac¢ao do suco sao os aditivos conservadores,
sendo substancias que barram a acdo microbiana ou enzimas tardando o processo de
Deterioracdo (KAWASE, 2008), na atual pesquisa foi analisado o aditivo sorbato de

potassio.

Na molécula do conservante sorbato de potassio, a base de acido sorbico e carbonato
de potéassio (Figura 1) tém como principal objetivo inibir fungos e bactérias, ndo impedindo
a proliferacdo de esporos (MENDES, 2017).
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Figura 1: Formula estrutural sorbato de potéssio
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Fonte: Autoria propria, 2022.

O é&cido graxo insaturado (&cido sorbico e seus derivados, sorbato) foi extraido pela
primeira vez do 6leo de bagas de sorveira em 1859 pelo professor A. W. von Hoffmann, sua
eficacia é a acdo antimicrobiana ja reconhecida ha mais de 70 anos tecnicamente. E
dificilmente solGvel em &gua, sua aplicabilidade também depende do pH, maior em meio
acido, sua aplicabilidade € direcionada a alimentos com pH inferior a 6,5 e deixando de ser
utilizado em produtos fermentados, devido inibicdo da funcdo metabdlica da levedura. O
mesmo contém apenas um discreto grau de alergia, porém ndo demonstra nenhum dado de
toxicidade (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).

2. METODOLOGIA

Para o presente trabalho realizou-se uma pesquisa bibliografica. Na busca de
trabalhos como fonte de pesquisa, foi empregado os descritores: pasteurizacdo, sorbato de
potassio, suco de laranja e qualidade, nas bases de dados Google Académico e Scielo, no

periodo entre abril e junho de 2022.

A questdo que orientou a busca de artigos nessa revisdo foi: relevantes métodos que
conservam o suco de laranja e seus engajamentos na qualidade de vida. Como critério de
inclusdo foram avaliados apenas os 200 primeiros resultados mais relevantes das bases de

dados utilizadas, devido ao alto indice de resultados, no periodo de 2011 a 2021, em analise.

A anélise das pesquisas foi realizada por meio de leitura exploratoria do estudo

encontrado, tendo em foco a conservagéo, com base em dados qualitativos.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através das buscas nas bases de dados citadas na metodologia, foram elegidos 21

artigos para utilizacdo e embasamento da discussao deste trabalho.

Dentre eles, foi realizado um gréfico com uma analise qualitativa com uma nota de
0 a 10, dos seguintes pontos: qualidade de vida, vida de prateleira e aceitacdo no mercado.
Observa-se que os artigos que tratam da pasteurizacdo sdo mais focados em qualidade de
vida, embora em quantidade prdxima aos outros temas. Ja os artigos que tratam do sorbato

debatem mais a vida de prateleira, mas também em nimero proximo aos demais temas.

Gréfico 1: Temperatura e um pasteurizador em funcionamento
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Fonte: Autoria prépria, 2022.

3.1 Pasteurizacao

Criado por Louis Pasteur em 1862 a pasteurizacdo € um processo onde utiliza-se a
alta temperatura com o proposito do exterminio parcial da flora banal e a eliminacéo total da
flora microbiana patogénica, ndo ultrapassando os 100 °C (Figura 2), a temperatura pode ser
alcancada por calor seco, vapor, dgua quente, radiacdo ionizante e corrente elétrica.
(REINEHR et al., 2017).
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Figura 2: Temperatura e um pasteurizador em funcionamento
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Fonte: Autoria propria, 2022.

Louis Pasteur, por ter um grande interesse pela quimica, recebeu uma solicitagdo de
alguns vinicultores e cervejeiros que estavam tendo problemas com vinhos e cervejas que
azedaram (GEISON, 2018).

Pasteur descobriu que a acidez do vinho ocorria devido aos microrganismos Vvivos
contidos no ar, e que 0s mesmos nao suportavam uma temperatura maior que 60 °C. A partir
dessas descobertas foi criado 0 método conhecido como pasteurizacdo, onde se inibe as
bactérias por temperatura elevada em um curto tempo, e logo apds a temperatura ja se reduz

drasticamente através do chogue térmico no produto (Figura 3) (PEREIRA et al., 2011).

Portanto de acordo com Silveira (2014), existem grandes diferencas fisico-quimicas
entre o suco de laranja fresco e o conservado, como no processo de pasteurizagdo tem-se
uma perca de nutrientes, tornando o suco com um sabor levemente diferente do comum,
porém inibindo a grande maioria de microrganismos presentes no produto, para entao ter

uma boa vida 0til na prateleira do comerciante.

Esta etapa do processo em que 0s microrganismos séo excluidos do produto, é onde
a diferenciagéo da temperatura em um curto espaco de tempo consegue permanecer com as
qualidades organolépticas do mesmo, sendo elas cor, brilho, transparéncia, entre outras
(KROLOW et al, 2020).
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Figura 3: Pasteurizador usada para suco de laranja

Fonte: Autoria prépria, 2022.

O processo de pasteurizacdo baseia-se na diferenca de temperaturas em um espaco
de curto tempo, conservando a nutricdo do produto, uma maior validade do produto, ainda
sim com qualidade. Seu alvo é a inibicdo de seus microrganismos patdgenos, com uma
técnica térmica tranquila, mesmo que em muitas das vezes somente reduza o0s
microrganismos alterantes tendo um efeito limitado, como o método é limitado no combate
de microrganismos aos alimentos ap0s o processo de pasteuriza¢do e do choque térmico,
ainda assim é necessdrio a armazenacdo em uma baixa temperatura. Contudo as
caracteristicas sensoriais (aparéncia, aroma, consisténcia e sabor) quase ndo sdo alteradas.

(KROLOW et al, 2020).

Quando se fala do produto como polpa da fruta, 0 momento da pasteurizacéo
constitui em duas maneiras, a mais rapida que seria em uma temperatura maior que 70 °C
por poucos segundos e também a mais lenta, onde a temperatura se encontra entre 58 °C e
70 °C em alguns minutos. Tendo em vista uma grande industria de polpas, precisa-se de um
processo com curtos intervalos de tempo e ainda assim uma eficiéncia na producéo, entéo é
utilizado o método de pasteurizacao rapido (MORAES-DE-SOUZA, 2011).

Outra vantagem no processo de pasteurizacdo é a eliminacdo das bactérias
sintetizadas do acido latico, Lactobacillus e Lauconostoc (microaerofilas), as mesmas
resistem a um baixo pH e retratam pouca resisténcia a temperaturas elevadas, sendo
convencional no suco de laranja, 0 mesmo nao contendo o0 processo ou componente quimico,
tem uma durabilidade menor (SANCHES, 2020).

Revista Engenharia de Interesse Social * ano 8, v. 8, n. 10, p. 87-99 - jan.-abr., 2023 « ISSN: 2525-6041

93



OLIVEIRA, L. J.; SANTOS, A. R. dos; FERREIRA, L. J.; MARCHI. L. A. S.

Com o intuito de uma boa aceitacdo do produto no mercado consumidor ndo é
analisado apenas os valores nutritivos e uma balanceada composic¢éo, mas também que 0s
aspectos sensoriais como gosto, textura, aroma, aparéncia e sabor, para que nao seja rejeitado
pelo cliente (COSTA, 2011).

A vida de prateleira € estabelecida por variados fatores, dentre eles 0 mais comum
aos sucos é o teste sensorial (aceitagdo pelo consumidor e descri¢do do produto) e também
o intrinseco que influencia na estrutura e formulacgéo do alimento (composi¢6es do alimento)
sendo toda substancia quimica que envolve-o, ressaltando também o fator extrinseco que se
aplicada até mesmo no manuseio que o consumidor faz ao produto, principalmente nas

variacoes de temperatura, o que pode deteriorar mais facilmente o suco (SILVA, 2015).

Quando é realizada uma comparacdo do suco natural ao pasteurizado, 0 mesmo
apresentou uma pequena diferenca, perdendo a presenca de particulas e células, sendo as
fibras compostas na laranja, apds ser conduzido ao choque térmico, degradando mais uma
vez sua composicédo natural (NASCIMENTO et al., 2014).

3.2 Sorbato de potassio

O sorbato de potassio € um sal de potéssio do &cido sérbico (Figura 4 e 5), que tem
como objetivo inibir fungos e bactérias, evitando que o alimento seja degradado pela
levedura e o bolor, 0 mesmo ¢é utilizado em inimeros alimentos no mercado consumidor
(MENDES, 2017).

J& de acordo com Silva & Schmidt (2015), a adicdo de conservantes é vélida pela
grande vida atil que se da ao produto, prolongando assim os dias para 0 mesmo ser
comercializado, porém o sorbato de potassio acaba ocasionando mudancas na cor e sabor do

produto, tornando-o indesejado ao cliente.

O conservante sorbato de potassio, em um estudo feito por Rebonatto et al., 2018,
mostrou-se muito caro para investimentos, por isso foi estudado juntamente com o &cido
propidnico com uma reducgdo de 23,4 % no custo deste Gltimo. Nota-se ainda, uma 6tima
economia no uso do sorbato de potassio com o acido acetico, em cerca de 70,19 % de reducéo

nos custos para uma industria.
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Figura 4: Sorbato de potassio

Fonte: Autoria prépria, 2022.

Segundo Silva (2015), quando é feito o processo de adicionar conservantes diz-se
gue é uma maneira de aumentar o tempo do produto no mercado e ainda assim garantir uma
seguranga do proprio produto, sendo utilizado apenas em certos alimentos, firmando néo

atrapalhar as caracteristicas sensoriais juntamente com a inibicdo de microrganismos.

Figura 5: Forma estrutural sorbato de potassio

Fonte: Autoria propria, 2022.
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Portanto o aditivo, ainda que consista em ter uma vida Gtil prolongada, inibindo
bolores, leveduras e bactérias, mesmo que indique a segurancga ao produto, ainda assim, sua
digestdo no dia a dia deve ser leve, pois 0 acimulo de conservantes no organismo, pode

trazer complicacOes a saude (FARIAS et al., 2021).

Tendo como uma das desvantagens, o sorbato de potéssio ao ser usado sem cuidados
rigorosos, pode trazer algumas alteragdes quimicas no suco da fruta, como odor, sabor e
consisténcia, especialmente se o suco for mantido a uma temperatura maior que 5 °C
(SILVA, 2015).

E ainda vale ressaltar que, de acordo com Farias e colaboradores (2021), os
conservantes devem ser manuseados de forma altamente segura, para ndo trazer maiores

danos a vida do consumidor, bem como o rétulo deve estar bem explicativo sua composicao.

Outro ponto negativo do conservante pesquisado é uma grande interferéncia nos
valores da acidez volétil, muita das vezes gera um gosto incomum, isso acontece pela
presenca das bactérias lacticas que se degeneram no sorbato de potéssio, no entanto, por
exemplo nos sucos de uva, o conservante é adicionado pouco antes do seu engarrafamento,

e ainda assim, com um teor alto de enxofre livre (SILVA, LIMA, 2017).

3.3 Fluxograma da producéo do suco de laranja

No fluxograma, apresentado na Figura 6, a seguir contém as etapas da producédo do

suco de laranja, desde sele¢do da fruta, até o produto final envasado.

Figura 6: Produgéo do suco de laranja considerando as duas possibilidades

) ( ( (
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[ LARiNJAS Iﬁ\rﬁgeeg/ ]—’ Extracdo J—» F|Itra(;ao Pasteurizagéo

J \_ .

\ 4 4
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[ Envase Agitacédo J I — ] Agitacéo | “
J . .

Fonte: Autoria propria, 2022.

A deciséo dos processos apresentados no trabalho aparece apdés a filtragdo. Até este
momento, a producdo de suco de laranja passa por 4 etapas: selecdo, lavagem/limpeza,
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extragdo e filtragdo. Apos, pode-se ir para a pasteurizacdo ou agitacdo que levara a adicéo

do conservante.

4. CONCLUSAO

Assim como nas pesquisas realizadas acima, fica claro que o melhor método para um
bom suco de laranja que garanta a qualidade de vida, é o suco pasteurizado, tendo os aspectos
sensoriais nivelados, uma boa vida de prateleira e ajudando na inibicdo dos

microorganismos, fazendo com que o consumidor beba mais sucos e com qualidade.
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