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com a fracao sensivel (o) e a termorresistente (A); modelo nao linear (---).
a) 70°C R1, b) 70°C R2, c) 70°C R3, d) 70°C R4, e) 80°C R1, f) 80°C R2,
g) 80°C R3
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Resultados e Discussao

Figura 1 mostra as curvas de inativacao térmica da PME do suco
de laranja. Como esperado, a PME apresentou duas fracoes com
resisténcias térmicas diferentes. A cinética de inativacdo térmica foi
modelada usando a Equacao 1, proposto por [1] e [2].

Além disso, o presente trabalho usou o metodo do frasco de trés
bocas. O método € uma forma simples de determinar a resisténcia
termica a temperaturas abaixo da temperatura de ebulicAdo da agua a

Atividade da PME

(espectrofotometro)

Conclusoes
Como esperado, a PME apresentou duas fracoes com
resisténcias térmicas diferentes e a cinetica de inativacao termica fol
entao modelada. A atividade da PME compromete a estabilidade
durante a estocagem do suco de laranja, obtendo resultados que sao
potencialmente uteis para futuros estudos de processos térmicos.

pressao atmosférica, com um insignificante atraso térmico. Uma vez que
0 indculo é adicionado a amostra apenas quando essa atingiu a
temperatura desejada, e como € adicionada uma peguena amostra — o
suficiente para gque nao cause mudanca significativa de temperatura — o
aguecimento é praticamente imediatol3!.
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