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Sucos despectinizados de nove variedades de wagas,
processados no transcorrer da safra de 1988/89, fo-
ram avaliados através de técnicas m;crub:olag;cas .
f351cn~qu1nucas e sensoriais logo apds o processamen
to e apos um ano de armazenamento a temperatura am-
biente. A andlise mlcrolelcglca indicou produto de
boa sanidade. A andlise f151corqu1m;ca indicou leve
diminuigao do teor de dcidos t:tulavels totais ao
longe do periodo de estocagem. A andlise sensorial
indicou o mesmo padrdo de aceitagio do produto 2o fi
nal do experimento. Avaliados por essas técnicas
0s sucos apresentaram boa estabilidade ao longe de
um ano de armazenamento.

1 INTRODUGHAO

A producdc de magds na regide sul do pais tem propiciade o abas-
tecimento do consumo interno, com aparente diminuigaoc das impor-
tagdes de produtores da América do Sul e do leste europeu, assim
como, o inicio de processos de exportagdo para os paises do oes-
te europeu, ainda sob forma "in natura" e para fins comerciais.
Atendido o mercade internc, a utilizacgdo industrial passa a se
tornar uma perspectiva interessante, vistec poder aproveitar, teo-
ricamente, parte da fragdo considerada como descarte de produgio
predutos agrzcolas ainda com boas caracteristicas de sabor, po-
rém prejudicados na aparéncia (1, 2).
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A fim de colher subsidics sobre as magis nacionais visando apli-
cgqaes industriais, além de trabalhos mais anti 0S5, recentemente
tem sido publicados trabalhos sobre as caracteristicas fisico -
quimicas e de aceitagio do produto despectinizado, observando-se
inclusive, correlagdes entre os parametros e atributos analisa-
dos (3, 7). Pouco tem sido observado na literatura, porém, sobre
estabilidade de sucos de magds (8, 9) e, no pais, ha apenas tra-
balhos especificos sobre produtos integrais e despectinizados |,
num pericdo méximo de seis meses (10}. O presente trabalho foi
conduzido de forma a observar as caracteristicas de qualidade de
sucos despectinizados apés o periodo de armazenamento de um ano |
levando-se em consideragdo os indicadores microbioldgicos, fisi-
co-quimicos e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS |

As amostras de magas das variedades Belgolden, Black John, Fuji ,
Gala, Golden delicious, Granny Smith, Melrose, Rainha e Hed de-
licious foram adquiridas na fase mediana da safra e mantidas sob
refrigeracao, quando necessirio, pele menor espago de tempo e,
de preferencia, apenas durante vinte e quatro horas antes do pra
cessamento. Os produtes quimicos para fins analiticos foram de
pureza comprovada. As enzimas utilizadas no processo de despecti
nizagdo foram do mesmo tipo daquelas empregadas em nivel indus-
trial. Os equipamentos empregados nas fases de processamento fo=
ram os disponiveis em nivel de laboratério, adaptados face & ne-
cessidade de correlagdo com os disponiveis ao meie industrial.

0s sucos despectinizados de magis foram obtides conforme técni-
cas ji adaptadas em nivel de laboratdrio (4). As analises micro-
bioldgicas visaram a contagem total de microrganismos, de coli-
formes, leveduras e bolores. As andlises fisico-quimicas foram
as rotineiras para sucos naturais (11), de acordo com a metodolg
gia descrita por TANNER & BRUNNER (12), e as sensoriais foram
feitas objetivando-se avaliagdes qualitativas, de acordo com as
técnicas descritas por MORAES (13). a estruturagac da escala he-
donica, de nove ponteos, atribuiu a resposta gostei muitissimo ao
nivel mdximo e desgostei muitissimo aoc minime; ao nivel interme-
didrio, foi atribuida a resposta indiferente (7). O delineamento
estatistico foi o de blocos inteiramente casualizados para as a-
nilises fisico-quimicas e o de blocos incompletos para as andli-
ses sensoriais, ambos com guatro repeticdes (14); a varianecia foi
analisada através do programa Statistic Analysis System (SAS) em
computador de médio porte (IBM-4381), tendo sido empregado o tes
te de Tuckey para diferenciagido das médias. Para a execugio dos
trabalhos de laboratério e para a elaboragao dos gqraficos foi
respeitada a codificacio das amostras de sucos varietais seguin=
te:

BelaoL O8N i aien im e e s
Black John ........

Gala ....... P
Golden delicious .
Granny Smith
MeLroas R T e R
Rainha ..... e
Rad delicious .....iveeves

0 $.CEPPA, Curitiba, v. 20, n. 1, jan./fon.i552




| RESULTADOS E DISCUSSAOD

s sucos despectinizades de mag3s foram caracterizados apos o
processamento e apds um ano de armazenamento a temperatura am-=
biente, com vistas a determinagasc de suas caracteristicas de es-
tapilidade, observando-se os indicadores fisico-quimicos senso-
riais e microbioldgicos.

0s sucos despectinizados de magias, logo apds o processamento, a-
presentaram teor de sélidos soliiveis totais de 12,45°Brix e coe-
liciente de variagdo da ordem de 10%; apds um ano de armazenamen
to a temperatura ambiente, a média encontrada foi de 12,23°Brix,
com coeficiente de variagdo também da ordem de 10%. Os resulta-
tos, apresentados na Tabela 1, evidenciam conjunto inicial homo-
génec com relagdo ac teor de sdlidos soldveis totais, indicando
(que as amostras de magad apresentavam grau adequado de maturacio
no momento da colheita; evidenciam também, como os resultados a-
pAs um ano de armazenamento foram semelhantes, gue 08 sucos apreg
gsentam estabilidade com relagdoc a este parametro. A homogeneida-
de e a estabilidade indicadas pelos teores de sdlidos soliveis
totais encontram-se ilustradas na Figura 1.

TABELA 1 - CARACTERISTICAS FIsIco-QufMICAS DE SOLIDOS SOLUVEIS
TOTAIS E DE COR DE SUCOS DESPECTINIZADOS DE MAGAS*

SOLIDOS SOLUVELS (°B) INTENSIDADE DE COR
VARLEDADES recente** armazenado*** recente armazenado
Helgolden 11.47 10.50 0.175 0.395
Plack John 13.40 13.00 0.300 0.555
Fudi 12.64 12.80 0.280 0.500
tiala 14.10 13.60 0.35 0.420
(iolden delicious 13.03 12.50 0.280 0.305
Giranny Smith 10.10 10.50 0.180 0.610
Melrose 12.99 12.60 0.220 0.275
Itainha 11.84 . 12.60 0.320 0.405
Ited delicious 12.44 12.00 0.473 0.525
Madia 12.45 12,23 0.287 0.443
Desvie padrio 1.11 0.99 0.040 0.240
(onf .variagao 8.94% 12.14% 14.00% 54.22%

* 05 resultados refletem a meédia de trés determinactes
** Refere-se ac suco logo apos o processamento.
4% Refere-se ao suco apos um ano de estocagem.
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FUGURA 1 - DISTRIBUICAO DOS TEORES DE SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS
NOS SUCOS DESPECTINIZADOS DE MACES NACIONAIS E SUA
ALTERAGAD EM FUNGAO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO
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A intensidade de cor dos sucos despectinizados, agqui entendida
como a somatoria das substdncias a 440 e 520 nanémetros, consti-
tui-se no pardmetro gue apresentou maior variagdo no conjunto de
amostras. Os resultados da determinagao da intensidade de cor,
logo apds o processamento e apos um ano de armazenamento a tempe
ratura ambiente, encontram-se também expressos na Tabela 1. Po-
de ser observado, nesta tabela, que os sucgs apresentaram, logo
apés o processamento, o valor médic de intensidade de cor igual
a 0,287 com coeficiente de variagao de 14%; apds um ano de arma-
zenamento os sucos apresentaram média mais elevada, de 0,443 gue
corresponde, praticamente, ao debro do valor inicial, e coefi-
ciente de variagdo da ordem de 50%, indicando haver diferengas
muito mais acentuadas entre os sucos.

De forma geral, os sucos despectinizados de magas apresentam - se
claros e limpides apds o processamento; todavia, ao longo do ar-
mazenamento podem ser desenvolvidas turvagdo ou precipitagidoc as-
sim como modificagdo na cor, com intensificagdc ou esmaecimento.
A explicagio para a intensificagao da cor pode compreender a rea
gdo de Maillard ou de formacdo de melanoidinas, que envolve agi-
cares e aminedcidos ou outros compostos aminadeos, assim come rea
goes oxidativas e ndo oxidativas de pelifendis, em todos o5 ca-
sos levande a produtos de condensagaoc colorideos. Esses compostos
podem reagir com substancias de elevado Pesc molecular ainda pre
sentes nos sucos, tais como polissacaridios e proteinas, podendo
levar, dependendo da concentragao, a formagic de complexos inso-
liveis responsdveis pela turvagac e precipitagic. O esmaecimento
da cor parece estar relacionado a labilidade da estrutura das an
tocianinas presentes no suco, derivadas da epiderme da fruta. De
qualquer forma, a intensificacao da cor é um problema de qualida
de em sucos de magas, principalmente nos concentrados, e estudos
cinéticos efetuados em relagac ao teor de =élidos soluveis, tem-
po e tempsratura de armazenamento indicam este Gltimo como fator
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critico. A aplicagio de tratamentos térmicos brandos e o armaze-
namento em baixas temperaturas parece diminuir os efeitos da rea
gio de escurecimento ndo enzimdtico (15)

Com relacdie a intensidade de cor, portanto, o conjunto de sucos
apresentou-sze heterogénec e instdvel, o gue é evidenciado na Fi-
gura 2.

FIGURA 2 - DISTRIBUIGAD DA INTENSIDADE DA COR NOS SUCOS DESPECTL
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0s resultados da determinagic da acidez tituldvel dos sucos des-
pectinizados de magds, expressa enguanto teor de acide malico,
quantitativamente o mais importante nessa fruta, encontrando - se
registrados na Tabela 2. Pode ser observado que a média dos re-
sultados corresponde a 0,305%, com valores gue oscilam de 0,5%
{Melrose) a 0,20% (Fuji), com coeficiente de variagdo de 4,B4%.
Apds um ano de armazenamento, este valor diminuiu significativa-
mente demonstrando valor medio de 0,279% e coeficiente de varia-
g3c da ordem de 2,0%; os valores maximos e minimos foram relacig
nados As mesmas variedades antericrmente citadas. Apesar dos bai
xos coeficientes de variagac, todes os sucos apresentaram dife-
rengas significativas guando _comparados os resultados obtidos lo
go aeos o processamento e apés um ano de armazenamento, com dimi
nuigao, embora pequena, dos teores na maioria dos casos.

A Figura 3 aux:]la a ubqervagao dos resultados, evidenciando gue
o conjunto & altamente hererogeneo com relagdc a este parametro,
e embora tenham sideo detectadas dxfarengas significativas, estas
foram pequenas; a queda cobservada na média do conjunto, foi de
9%, A estabilidade do conjunto com relagdo ac teor de dcide mdli
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co pode ser considerada,

TABELA 2 - TEOR DE ACTDO MALICO NOS SUCOS DESPECTINIZADOS DE MA-
Gh+

portanto,

relativamente elevada.

ACIDO MALICO g%

VARIEDADES recente armazenado (DMS 5%)
Belgolden 0.263 DEa 0.235 Fb (0.005)
Black John 0.455 Ba 0.404 Bb (0.048)
Fuji 0.179 Ga Q.165 Hb (0.010)
Gala 0.288 BCa 0.303 Db (0.021)
Golden delicious 0.243 FFa 0.195 Gb (0.009)
Granny Smith 0.296 CDa 0.320 cb (0.007)
Melrose 0.499 Aa 0.437 Ab (0.009)
Rainha 0.306 Ca 0.254 b (0.014)
Red delicicus 0.218 Fa 0,197 Gb (0.009)
DMS (TUKEY, 5%) 0.035 0.014
Média 0.305 0.279
Desvio padrao 0.010 0.006
Coef.variagao 4.843% 2.08%

* Os resultados representam a média de trés experimentos e, sequidos da mes-
ma letra ndo diferem significativamente entre si; as letras maitisculas ra-
ferem-se a colunas e as mimisculas, & linhas. Recente refere-se ao suco

5 lo ac suco apds um ano de estocagem.
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0z resultados daz andlises relativas aos teores de aglcares li-
vres encontram-se expressos na Tabela 3.

TABELA 3 - TEDR DE AGUCARES LIVRES NOS SUCOS DESPECTINIZADOS DE

MACKS*

RCUCAR REDUTOR, g3 AGUCAR TOTAL, g% SACAROSE, gi
VARTEDADES

1989 1990  (DMS,5%) 1989 1990 (DMS,5%) 1989 1990 (DMS,5%)
Eelgolden 7.31F3 640G (0.116) 10.39Fa 10.64Ea (0.308)  3.088b 4.24Aa (0.%10)
Black John 11.53A 12.10As  (0.187) 12.13Ca 12.30Bca (0.276)  0.59€2 0.2008 (0.230)
Fuii 9.0708  B.53Ea  (0.765) 10.926a 10.70Ea (0.219)  1.85Ca 2.17C0a (0.951)
Gala 10.7782 10.24Ck  (0.217) 13.83ha 13.h0Ab (0.296)  3.088a 3.00Ba (0.659)
iolden de-
licious 9.83Ca  9.4300  (0.206) 12.798a 12.630Ca (0.199)  2.968b 3.20Ba (0.231)

Granny Smith 7.72Eb  6.968Fa  (0.064) 11.77C0a  9.73Fb  (0.178)  4.054a 2.758Ch (0.168)
Melrose 10.898a 11.208a  (0.412) 13.51Aa 12.9986 (0.336) 2.628a 1.710b (0.346)

Rainha 8.8500  9.400a  {0.409) 9.97Fb  10.78Ea (0.271)  1.120€a 1.380a (0.585)
Red deli-

cious 10.06Ca 10.00Ca  (0.225) 11.550a 11.600a (0.398)  1.50C0a 1.590a (0.582)
DMS(TUKEY,5%) 0,395  0.559 043 0340 0.629  0.7%4

Madia 9.56 9.37 .87 1163 .31 2.5

Desvio padria 0.17 0.24 0.18 0.14 0.26  0.33
Coef.variagio 1.74 2.51 1.54 1.23 11,481 14,86

* 0s resultados representam a média de trés experimentos e, sequidos da mes-
ma letra nao diferem s;gn;fzcat;vannnte entre si; as letras mailsculas re-
ferenrse i colunas e as mimisculas, & linhas; 1989 refere-se ao suco
logo apds o processamento e 1990 ao suco apds um ano de estocagem.

A distribuigio dos teores de agicares livres nos sucos despecti-
nizades, tanto o agicar redutor total guanto o agicar invertide,
mostra que existem diferengas entre os sucos apesar da relativa
homogeneidade sugerida pelos teores de s6lidos soliveis totais;

o teor de sacarose, todavia, mostra grande heterogeneidade entre
as amostras. Pelos valores das médias pode ser observado gque nao
existe variagdo acentuada entre estes parametros em fungao do
tempo de armazenamento, embora possa ser ocbservado o maior coefi
ciente de variagao para o caso do teor de sacarose. 0 pardmetro
que apresentou menor numerc de diferengas s;gnxflcatlvas entre
os produtos recém- processados e os armazenados foi o agicar redu
tor total; houve variagdo significativa em guatro casos. Quanto
ao par&metro agticar invertido, o numero de casos significativos
foi de sete e guanto a4 sacarose, de seis. A comparagac entre as
linhas sugere grau de heterogeneidade no conjunto de sucos anali
sados e entre as colunas, o de estabilidade. Portanto, o teor de
agucar redutor total indica elevado grau de estabilidade dos prg

B.CEPPA, Curitiba, v. 10, . 1, jan./jun.1992 65



dutos. As Figuras 4, 5 e 6 ilustram os resultados relativos a es
tes parametros.

FIGURA 4 - DISTRIBUICAO DOS TEORES DE ACUCARES LIVRES NOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MACAS NACIONAIS E SUA ALTERAGEO EM
FUNGAO DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: AGUCAR REDUTOR TOTAL
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FIGURA 5 - DISTRIBUICAD DOS TEORES DE ACUCARES LIVRES NOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MAGAS NACIONAIS E SUA ALTERAGCAD EM
FUNGEO DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: ACUCAR INVERTIDO
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FIGURA 6 - DISTRIBUIGAO DOS TEORES DE AGUCARES LIVRES NOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MAGAS NACIONAIS E SUA ALTERAGAQ EM
FUNGAO DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO: SACAROSE

arr.
« 507

oo r-

rmaciks cooFicaDan

[0 mecém mRocesssoo B  armazerapas

0s indicadores industriais, aqui entendidos como a razao entre
os teores solidos soliveis totais ou agicares pelo teor de adcido
mdlico, encontrados para os sucos despectinizados de magds, sao
apresentados na Tabela 4.

TABELA 4 - INDICADORES INDUSTRIAIS DOS SUCOS DESPECTINIZADOS DE

MACAS*
TOTA
VARTEDADES tMDICE BRIX fNoIce AcOcAr mEpuToR  INDICE AGOCAR TOTAL
1989 1990 (OMs,5%) 1989 1990 (oM5,5%) 1989 1990 (oms,5%)
felgolden 43,6702 4h.66Ea (1.068) 27.850Ea 27.24DEa (0.944) 39.5808 b4.60Ca (1.392)
Black John ?9.64FGa 32.52Fa (3.249) 25.50Ed 29.96C0a (2.958) 26.79Fd 30.46Da (2.684)
Fuii 70.93Ab  717.59A (5.047) 50.8942 51.75Aa (5.719) 61.23Ab B4.B5Aa (2.965)
Giala 49.10Ca  4.55Eb  (3.151) 37.37Ca  33.85BCh (2.615) 48.17Ca Ah.31CH (3.579)

Golden delicious 53.58BCh 64.27Ba (3.177) 40.40Ch 48.524a (2.003) 52.538b 6h.98A3 (2.764)
Granny Smith 34.16EFa 32.78Fb (1.029) 26.110Ea 21.BIFb (0.448) 39.790a 30.360b (0.847)

Melrose 26.01Gb 28.84Ga (0.661) 21.B1Fb 25.46EFa (0.927) 27.05Fh 29.530a (0.528)
Rainha 3B.66Eb  49.650a (2.289) 28.88Db 37.0%8s (1.806) 32.56€b &2.47Ca (1.996)
Red delicious  57.06Bb 61.02Ca (2.807) 44.148b 50.B7ha (3.361) 52.9BBb 58.98Ra (3.151)
oM5 (TUKEY,5%)  h.69 2.87 330 h.24 .67 2.98
Media 76 b7 33.66  36.28 42.30  b5.62
Desvio padrio 1.97 1.21 1.39 1.78 1.54 1.25
Coef.variagdo h.hl .49 .13 h.91 3.65 2.75

* 0 indice foi caleulado dividinde-se os teores de agucares ou solidos solu-
veis pelo de dcido mdlico. Os resultados representam a media de trés expe-
rimentos e, segmdca da mesma letra n-ao diferem szgnlflcatl\ramente entre
si; as letras maiusculas referem-se a colunas e as minusculas, & linhas;
19689 refere-se ao suco logo apds o processamento e 1990 ao suco apds um
ano de estocagem.
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No caso do indicador que utiliza o teor de sélides soliveis to-
tais ou Brlx. mais utilizado industrialmente, pode ser observa-
do o valor médio da ordem de 45, com pequeno aumento com o ar-
mazenamento. O indicador obtido com a utilizacdo do teor de a=-
cucar redutor apresenta o mesmo tipo de comportamento com rela-
gao ac tempo de armazenamento, porem com valores em niveis ni-
tidamente inferiores. Pode ser _observado, entretanto, que o in
dicador relativo ac teor de agucar redutor total é muito seme-
lhante ao do Brix, em ambos os aspectos. 0 aumento do valor dos
indices era esperado, sem ddvida, em fungdc das alteragdes, pa-
ra menor, do teor de Acido mdlico. Em termos qualitativos, os
sucos ndoc apresentaram modificagdes importantes sob este aspec-
to, apesar das diferengas significativas; apresentaram, portan-
to, estabilidade. Os indicadores, tal como se apresentam os re-
sultados, evidenciam as diferengas varietais e as caracteristi-
cas de estabilidade de cada produto, fundamentalmente em fungdo
da acidez dos sucos. As Figuras 7, 8 e 9 ilustram os resultados
obtidos.

FIGURA 7 - DISTRIBUIGAO DOS INDICADORES INDUSTRIAIS NOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MAGAS NACIONAIS E SUA ALTERAGCARO
EM FUNCAC DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: BRIX/ACIDO MALICO
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FIGURA 8 - DISTRIBUICAO DOS INDICADORES INDUSTRIAIS NOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MAGAS NACIONAIS E SUA  ALTERACAD
EM FUNCAO DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: AGUCAR REDUTOR/A-
CIDO MALICO
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FIGURA 9 - DISTRIBUIGAO DOS INDICADORES INDUSTRIAIS NOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MAGAS WACIONAIS E SUA ALTERAGAD
EM FUNGAO DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: ACUCAR INVERTIDO/
ACIDO MALICO
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Os resultades das andlises sensoriais dos sucos despectinizados,
com relagdo aos atributos sabor e aparéncia, encontram-se expres
805 na Tabela 5. Estes resultados indicam que o5 sucos despecti-
nizados foram considerados, com relagdo acs dois atributos, como
aceitos entre niveis ligeiramente e reqularmente, tanto quando a
avaliagdo foi feita logo apés o processamento guanto apds um ano
de armazenamento. Com relagio ac atributo sabor houve maior dis-
persdo dos resultados, pedendo ser observados valores elevados
como o da Golden delicious (7,30) e baixos como o da Melrose
(4,88) assim como, aumentoc da aceitagdo com o armazenamento, em
alguns cases. 0 atributo aparéncia, entretanto, foi o que apre-
sentou resultados mais homogéneos, ndo tendo sido evidenciadas
diferengas entre os sucos na andlise logo apés o processamento ;
apds um ano de armazenamento, apesar da maior acuidade na avalia
a0, apenas um produto acuseu diferenga significativa, o da Black
John.

TABELA 5 - CARACTER[STICAS DE ACEITACAO DOS SUCOS DESPECTINIZA-
DOS DE MAGA*

VARIEDADES SABOR APARENCIA

1989 1990 (DMs, 5%) 1989 1990  (DMS, 5%)
Belgolden 6.88 Aa 6.70 Ca {0.578) 6.35 4a 6.98 ABa (1.066)
Black John 5.53 BCa 5.10 Ba (0.695) 7.23 Aa 6,40 ABCH (0.673)
Fuji 6.53 ABa 7.25 ABCa  (0.766) 6.55 Aa 6.18 AbCa (0.973)
Gala ) 7.05 43 7.25 ABCa  {0.663) 6.73 a3 6.58 aBa (0.712)
Golden delicious 7.30 Aa 7.38 4a (0.820) 6.58 Aa 6.18 ABCa (D.941)
Granny Smith 5.15 Ca 5.08 0a (0.5%) 6.10 Aa 5.50 Ca  (D.953)
Melrose 4.88 Ca h.38 £a (0.653) 6.23 ha 6.55 ABa  (0.909)
Rainha 6.45 ABa 6.80 BCa (0.518) 6.80 Aa 7.08 A2 (0.702)
Red delicious £.98 Aa 7.30 ABa (0.392) 6.55 ha 6.08 BCa (0.546)
oMS (TUKEY,5%) 1.07 0.56 1.31 0.99
Media 6.30 6.36 6.57 6.39
Desvio padrio 0.45 0.23 0.55 0.42
Coef.variagio 7.1% 3.68 8.39 6.55

* Os resultados refletem a média de vinte provadores em tras repetigoes e,
sequidos da mesma letra ndo diferem significativamente entre si; as letras
maiusculas referem-se 4 colunas e as minisculas, & linhas; 1989 refere-se
a0 suce logo apds o processamento e 1990 ao suco apds um ano de estocagem.

As Figuras 10 e 11 ilustram os resultados das avaliagoes senso-

riais, evidenciando a estabilidade dos sucos com relacdo 3 acei-
tagao pelo sabor e pela aparéncia, respectivamente.
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FIGURA 10 - DISTRIBUICAOQ DO GRAU DE ACEITACAO POR SUCOS DESPEC-
TINIZADDS DE MACAS NACIONAIS E SUA ALTERAGAO EM FUN
GAO DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: SABOR
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FIGURA 11 - DISTRIBUIGAO DO GRAU DE ACEITACAOC FOR SUCOS DESPEC-
TINIZADOS DE MAGAS NACIONAIS E SUA ALTERACAO EM FUN
GRO DO TEMPO DE ARMAZENAGEM: APARENCIA
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0s sucos despectinizados foram submetidos a andlise microbioldgi
ca visando a determinagao da presenca de microrganismos viaveis,
compreendendo contagem total, coliformes, leveduras e bolores.

0Os resultados indicaram auséncia total de microrganismos vid-
veis nas amostras examinadas, o que indica a adequacdo das ocpe-
ragoes de pre-pracessamento a eficdcia do tratamento térmice e

a sanidade do produto, além de atestar a estabilidade do produ-

to.
4 CONCLUSAO

0Os sucos despectlnlzados de magas apresentaram-se Como um conjun
to homogéneo e estdvel com relagdo ao pardmetro sélidos soliveis
totals, expressos em graus Brix, heterogeneo e estavel com rela-
gac aos parametros relatives acs aglcares e heterogénec e insta-
vel com relagdo & intensidade de cor.

0s teores de dcido mdlico diminuiram durante o periodeo de armaze
namento, enguanto que os de agucares redutores totais permanece-
ram praticamente inalterados. As variaqaes de agucares redutores
e de sacarose, quande existiram, foram inversamente proporClO =
nais entre si. Em fungdo das variagdes dos teores de acido mali-
co, os indicadores industriais demonstraram aumentc em seu valor
nao tende sido alteradas, contudo, sensivelmente as caracteristi
cas dos produtos.

Os sucos, categorizados como de aceitagaoc ligeira a regular logo
apus o processamento, com relagao acs atrlbutus sabor e aparen-

cia, apresentaram o mesme nivel de resposta apds uma anc de arma

zenamento a temperatura ambiente.

A auséncia de unidades formadoras de coldnias nas amostras anali
sadas de sucos despectlnlzados de maqas indica a adequagac das o
peragoes de pré-processamento, a eficdcia do tratamento térmico
e a sanidade do produto e atesta a estabilidade do produto.

Abstract

Depectinized apple juices from nine different cultivars, processed during
the crop 1988/89, were evaluated through microbicleogical, physicochemical
and sensorial technigues just after processing and after one year of storage
at room temperature. Microbiolegical analysis indicated a product with good
sanity. Physicochemical analysis indicated slight decrease in total acid
content after storage. Sensorial analysis indicated the same pattern of
acceptance of the product at the end of the experiment. Evaluate through
this set of techniques, the juices showed good stability after cne year
storage

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

01 WOSIACKI, G. Suco clarificado: uma opgd¢ inteligente. Toda-
fruta, Sdo Caetano do Sul, v. 3, n\ 6, p. l6-8, 1989,

oz . Suco clarificado de magd - para quem? Todafruta, Sae
Caetano do Sul, v. 3, n. 10, p. 40-2, 1989,

72 B.CEPPA, Curitiba, v. 10, n. 1, fan./jun.1992




w

8]

0

w

06

o7

08

09

1

[

12

14

15

WOSIACKI, G., SICHIERI, V.L.F.5., PINTO, M.L.Q., OLIVEIRA, T.
C.R.M., CERIBELLI, M.I.P.F. Avaliagdo da magid (Malus do-
mestica) variedade Anna para processamento de suco, Alimen-
tacag, S3io Paule, v. 77, n. 2, p. 11-15, 1985,

WOSIACKI, G. et al. Estabilidade do suco de cinco variedades
de macgds nacionais. I. Processo de obtencdo do suco de ma-
¢d. Arq.Biol.Tecnol., Curitiba, v. 32, n. 4, p. 775-786,
1989.

WOSIACKI, G., KAMIKOGA, A.T.M., NEVES JR., J.F. Caracteris-
ticas do suco despectinizado de trés variedades de maca.
Alimentos & Tecnologia, Sao Paulo, 1991 (em publicagio).

SATAQUE, E.Y. Caracterizagdo de polifenoloxidase e sua in-
fluencia no suco de magd (Malus domestica). Londrina, 1986,
Dissertagdo, Mestrado. Universidade Estadual de Londrina.

WOSIACKI, G. et al. Caracteristicas de gualidade de sucos
despectinizados de magas (safra 1988/89). Londrina : SE-
MINA, 1992.

BASKY, N.E., TORIBIO, J.L. Influence of storage on the
composition of clarified apple juice concentrate. J.Food
Sei., Chicago, v. 51, n. 3, p. 564-7, 1986.

BEVERIDGE, T., FRANZ, K., HARRISON, J.E, Clarified natural
apple juice production and storage stability of juice and
concentrate. J.Food Sci., Chicago, v. 51, n. 2, p. 411-33,
1986.

NAMIUCHI, N.N. Parfmetros de estabilidade de sucos de macis
nacionais. Londrina, 1%88. Dissertagio, Mestradeo. Univer-
sidade Estadual de Londrina.

INSTITUTO ADOLPHO LUTZ. MNormas analiticas. ‘SSO Paule, 1976.
(v. 1 - Métodos fisicos e quimicos para anilise de alimen-
tos).

TANNER, H., BRUNNER, H.R. Getranke analytik: untersuchungs-
methoden fur die labor-und betriebspraxis. Schwaebischhall :
Heller Verlag, 1979.

MORAES, M.A.C. Métodos para avaliaclo sensorial dos alimen-
tos. Campinas : UNICAMP, 1985,

AMERINE, M.A., PANGBORN, R.M., ROESSLER, E.B. Principles of

sensory evaluation of foods. New York : Academic Press,
1965.

DIETRICH, H., WUCHERPFENNING, K., MAIER, G. Lassen sich
apfelsaefte mit polyphenoloxidasen gegen nachtuebungen
stabilisieren? Fluss.Obst., Schonborn, v. 57, n. 2, p.
68-73, 1990.

8.CEPPA, Curitiba, v. 10, n. 1, jan./jun.1992 73




Agradecimentos

Ds autores manifestam seus agradecimentos ac Nicleo de Processamento de Da-
dos da Universidade Estadual de Londrina e, em especial, a Heliete Garcia e
Vera Licia Igassawara, pelos servigos de apoio no uso do computador e na e-
laboragio de graficos.

7 B.CEPPA, Curitiba, v. 10, n. 1, jan./jun.1992



