XIX congresso K\
2011mternugde ; ﬂCNPq i
iniciacao crentifiGaMINEE st uncave

T0932

CINETICA DE INATIVACAO TERMICA DE PECTINA METILESTERASE EM SUCO DE
LARANJA

Vanessa Candido Doval (Bolsista PIBIC/CNPq), Pedro E. Duarte Augusto, Alline A. Lima Tribst
e Prof. Dr. Marcelo Cristianini (Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA,
UNICAMP

O suco de laranja € o suco mais consumido do mundo, sendo o Brasil o maior exportador do
produto. A Pectina Metil Esterase (PME) é responsavel por grande perda de qualidade do suco
de laranja, causando reducédo de viscosidade, perda de turbidez e separacdo de fases no
produto. A pasteurizac@o garante inativacdo da PME, sendo esse método bastante estudado
para estabilizacdo do suco. Entretanto, a maior parte dos trabalhos n&o realiza estudo da
cinética de inativacdo térmica dessa enzima, apenas utilizando bindmios pré-determinados.
Além disso, os métodos utilizados ndo garantem processo isotérmico, comprometendo os
resultados obtidos. Dessa forma, os pardmetros de inativacdo térmica da PME séo raros na
literatura. O presente projeto teve por objetivo determinar a cinética de inativacdo térmica da
PME em suco de laranja, utilizando a metodologia do frasco de trés bocas (STUMBO, 1973). A
metodologia de determinagdo da atividade da PME foi baseada na descrita por Hagerman e
Austin (1986), porém com adaptacdes para garantia de resultados mais precisos. As cinéticas
de inativacdo foram determinadas em temperaturas entre 70°C e 85°C. Conforme esperado,
observou-se duas fragBes enzimaticas no produto, uma mais termorresistente e outra mais
termossensivel. Tendo em vista que mesmo uma pequena atividade enzimatica residual
desestabiliza o suco de laranja durante seu armazenamento, os resultados obtidos auxiliam os

estudos de processos térmicos e estabilidade de sucos de frutas.
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