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Avaliacgao fisico-quimica de um blend de laranja tangor ‘Ortanique’ e beterraba

Evaluation and physical chemistry of a blend of orange murcott ‘Ortanique’ and beet

Danielle Martins Lemos®, Rossana M. F. Figueirédo?, Alexandre J. M. Queiroz®, Shirlyanne Ferreira da Silva®,
Josileide Carmem Belo de Lima®

RESUMO - Polpas de frutas podem ser utilizadas para elaboracdo de blends com caracteristicas diferentes das
matérias-primas originais, tendo por objetivo a melhoria das caracteristicas sensoriais e nutricionais dos componentes
isolados ou apenas a criacdo de novos produtos, cuja principal caracteristica seja a diferenciacdo em relacdo aos
produtos obtidos na natureza. Este trabalho foi realizado como o objetivo de se avaliar as caracteristicas quimicas e
fisico-quimicas de blends elaborados a partir de polpa de tangor “Ortanique” e polpa de beterraba, com diferentes
proporcdes de cada polpa. Os blends foram caracterizados quanto ao pH, o teor de s6lidos sollveis totais, acidez total
titulavel, cinzas, teor de agua, agUcares redutores, agucares totais, aglcares nao redutores e cor. A partir dos resultados
obtidos observou-se que os blends de tangor e beterraba resultaram em amostras mais escuras com a elevacao do teor de
polpa de beterraba. O aumento na proporcéo de polpa de beterraba influenciou o pH, a acidez total titulavel, o teor de
agua e os aclcares redutores. Aumentou com maior intensidade o teor de cinzas, os agUcares totais, 0s aclcares ndo
redutores e o indice intensidade de vermelho, e reduziu a luminosidade.

Palavras chave: hortalicas, frutas, Beta vulgaris, citrus

ABSTRACT- Fruit pulp can be used for blends with different features of the original raw materials, with the aim of
improving the nutritional and sensory characteristics of individual components or just the creation of new products,
whose main feature is the differentiation with respect to products obtained in nature. This work was conducted as the
objective of evaluating the chemical and physico-chemical properties of blends from "Ortanique" tangor pulp and
beetroot pulp, with different proportions of each pulp. The blends were analyzed for pH, total soluble solids, titratable
acidity, ash content, water content, reducers sugars, total sugars, non-reducers sugars and color. The tangors and
beetroot blends samples resulted in darker with increasing content of beetroot pulp. The increase in the proportion of
beet pulp influence pH, titratable acidity, water content and reducers sugars. Increased with greater intensity the ash
content, total sugars, non-reducers sugars and redness, and reduced brightness.
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INTRODUCAO avermelhada) e as betaxantinas (cor amarelada),

caracterizando a coloragdo tipica das raizes (KLUGE et

A producdo de hortifrutis tem sido favorecida
pelo desenvolvimento de novas cultivares, muitas vezes
destinadas especificamente ao consumo in natura ou a
industrializacdo. Além disso, o maior conhecimento a
respeito das propriedades nutricionais dos alimentos
forma um mercado consumidor mais exigente e atento aos
beneficios que estes produtos podem proporcionar a
salde.

A beterraba se inclui entre os produtos agricolas
cujo principal atrativo pode estar nas propriedades
nutricionais e na aparéncia conferida pela coloragdo
marcante, com tons vermelho-arroxeados devido &
presenca de betalainas (VITTI et al., 2003). As betalainas
sdo produtos naturais provenientes do metabolismo
secundario, pertencentes ao grupo dos compostos
nitrogenados alcaldides. Sdo pigmentos hidrossoluveis e
dividem-se em duas classes: as betacianinas (cor

al., 2006).

As principais regides produtoras de beterraba no
Brasil estdo localizadas nos estados de Sdo Paulo, Minas
Gerais e Rio Grande do Sul. Das propriedades produtoras
de beterraba existentes no pais, 42% estdo na Regido
Sudeste e 35% na Regido Sul, sendo as demais regides
responsaveis por apenas 23% da producdo nacional. No
nordeste, o cultivo desta hortalica é reduzido, pois as
temperaturas mais elevadas tendem a reduzir a
pigmentacdo e consequentemente a qualidade do produto
(MARQUES et al., 2010).

Na busca por novos produtos, cruzamentos entre
laranjas e tangerinas resultaram em pelo menos trés
hibridos, conhecidos como tangores. Dentre estes, o
tangor “Ortanique” (Citrus spp.), de acordo com Borges
(2002), é um hibrido natural de laranja e tangerina cujos
parentais sdo desconhecidos. Foi detectado na Jamaica e
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propagado pela primeira vez em 1920 por C. P. Jackson,
de Mandeville. A casca é de coloracdo alaranjada intensa
e bem aderida a polpa, possuindo bom teor de suco e
elevados indices de acidos totais e agucares, podendo
permanecer na arvore por um bom periodo sem perder
suas qualidades, além de ndo produzir frutos com
sementes se cultivado longe de variedades compativeis
(BORGES, 2002).

Blends consistem em misturas de sucos ou polpas
elaboradas com a finalidade de melhorar as caracteristicas
sensoriais dos componentes isolados (BRANCO et al.,
2007). A elaboragdo de blends de frutas e hortalicas
permite a criagdo de indmeros produtos novos com
caracteristicas que podem ser escolhidas conforme o perfil
de consumidor que se deseja atingir. Conforme a
combinacdo escolhida pode-se ter produtos com maiores
teores de determinados nutrientes, com cores especificas,
além de variados sabores e aromas.

Na literatura sdo encontrados diversos trabalhos
com blends como, laranja e cenoura (BRANCO et al.,
2007), mamao, maracuja e acerola (MATSUURA et al.,
2004), polpa de tamarindo e suco de beterraba
(CACERES, 2003), dentre outros. Blends de beterraba e
citrus resultam em produtos com bons teores de nutrientes
como ferro e vitamina C. Com colora¢do laranja-
avermelhada e aceitabilidade superior ao do suco de
beterraba, sdo combinacbes com boas chances no mercado
de polpas e sucos industrializados.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de se
estudar blends de beterraba e tangor “Ortanique” com
formulacdes nas proporcbes de 25% de beterraba e 75%
de tangor; 50% de beterraba e 50% de tangor; 75% de
beterraba e 25% de tangor.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPPA), pertencente a Unidade Académica de
Engenharia Agricola do Centro de Tecnologia e Recursos
Naturais, da Universidade Federal de Campina Grande,
Campus de Campina Grande - PB. Utilizou-se tangores
“Ortanique” adquiridos na cidade de Fortaleza, CE, e
beterrabas adquiridas em feira livre em Campina Grande,
PB, ambos em estddio maduro. As amostras de tangor e
beterraba foram selecionadas no laboratério, lavadas em
agua corrente, sanitizadas em solucdo de hipoclorito de
sodio a 50 ppm, enxaguadas, descascadas e trituradas em
multiprocessador. As  polpas resultantes  foram
homogeneizadas em liquidificador doméstico. As polpas
foram acondicionadas em embalagens flexiveis de
polietileno de baixa densidade, combinadas em blends nas
seguintes formulagbes: 25% de beterraba e 75% de tangor;

50% de beterraba e 50% de tangor; 75% de beterraba e
25% de tangor, contendo cada embalagem
aproximadamente 100 g de material. Desta forma foram
armazenadas a -18 °C onde permaneceram até 0 momento
das anlises.

As amostras elaboradas com as trés proporcdes
de tangor/beterraba foram submetidas a analises, em
triplicata, onde utilizou-se as metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (2008) quanto aos seguintes parametros: pH,
determinado diretamente em potencidémetro previamente
calibrado com solugdes tampéo de pH 7,0 e 4,0; sélidos
sollveis totais (SST) determinado por leitura direta em
refratbmetro com os resultados expressos em °Brix;
acidez total titulavel (ATT) expressa em porcentagem de
acido citrico, determinada pelo método titulométrico com
solucdo padronizada de NaOH 0,1 M; cinzas, por
incineracdo das amostras a 550 °C em mufla; teor de agua,
pelo método da estufa sob pressdo reduzida a 70 °C até
peso constante; acucares, determinados pelo método de
Lane e Eynon, por meio de titulagio, baseado na reducéo
do cobre pelos grupos redutores dos agucares, utilizando-
se reagente de Fehling, que é composto por uma solucédo
A (sulfato de cobre cristalino em agua) e uma solucéo B
(tartarato de sodio e potassio e hidroxido de so6dio em
agua). Os resultados foram expressos em porcentagem de
glicose (acuUcares totais e acUcares redutores), e em
porcentagem de sacarose (aglcares ndo redutores), este
Gltimo determinado pela diferenca ente os aclcares totais
e 0s redutores. Para determinacdo de cor utilizou-se
espectrofotdmetro  MiniScan  HunterLab XE Plus,
obtendo-se as leituras de L* (luminosidade), a* (transicdo
da cor verde -a* para o vermelho +a*) e b* (transicdo da
cor azul -b* para a cor amarela +b*).Os dados obtidos
foram submetidos a andlise de variancia e a comparacdo
entre as médias foi realizada pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade usando-se o programa ASSISTAT, versdo
7.6 beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, sdo apresentados os valores dos
pardmetros quimicos e fisico-quimicos dos diferentes
blends. O pH entre 4,21 e 4,37 encontrados para os blends
de 75% a 25% de propor¢do de tangor demonstrou
aumento do pH com a maior propor¢do da polpa de
beterraba. O pH é fator de importancia fundamental na
limitacdo dos tipos de microrganismos capazes de se
desenvolver no alimento (GAVA et al.,, 2008) e se
mantiveram em valores intermediarios entre os reportados
para tangor, de 3,47 (SERCILOTO et al., 2003) e de
beterraba, de 5,77 (ZANATA, 2010).
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Tabela 1. Pardmetros quimicos e fisico-quimicos de blends das polpas de beterraba (B) e tangor (T) em diferentes

proporc¢oes

Amostras SST ATT Cinzas Teor de A. redutores A totals A, nao
(Tangor pH (°Brix) (% ac. (%) hgua (%) (% glicose) (% redutores (%
+Beterraba) citrico) g g glicose) sacarose)
75T:25B 4,21b 5,33a 0,70a 0,46¢ 92,18a 8,03a 6,51c 1,52¢c
50T:50B 4,37a 4,83a 0,63b 0,61b 90,92b 7,54b 9,69b 2,04b
25T:75B 4,37a 5,00a 0,61b 0,98a 89,54c 7,70ab 10,60a 2,76a

C.V. (%) 0,52 7,37 1,24 6,88 0,27 2,17 0,72 8,05

DMS 0,05 0,93 0,02 0,11 0,62 0,42 0,16 0,42

MG 4,31 5,05 0,64 0,68 90,87 7,75 8,93 2,10

MG - Média geral; DMS - Desvio minimo significativo; CV - Coeficiente de variacéo.
Obs.: Médias seguidas das mesmas letras nas colunas ndo diferem estaticamente pelo teste de Tukey, a 5% de

probabilidade.

Os valores de sélidos solGveis totais (°Brix) ndo
foram afetados pelas diferentes proporcdes de polpas,
mantendo-se estatisticamente inalterados entre as trés
amostras. A maior diferenca em valores absolutos,
verificada entre 75T:25B e 50T:50B ndo excedeu 0,5
°Brix, sendo que varia¢fes naturais superam em muito
esse valor, como reportado por Hernandes (2006) que
afirmaram que beterrabas colhidas em diferentes dias
apresentaram °Brix nos intervalos de 7,86 a 9,12. Tavares
et al. (2003) reportaram para sucos de tangor teor de
solidos sollveis totais de 12,8 °Brix, mais que o dobro,
portanto, dos encontrados nos trés blends estudados neste
trabalho.

A acidez total titulavel das amostras apresentou
resultados inversos dos obtidos para o pH, com maiores
valores nas amostras com maior propor¢do de tangor, o
que era esperado em razdo da maior ATT desta polpa.
Santos et al. (2010) determinaram ATT em tangor
ortanique de 0,27%, inferior, portanto, a dos blends
estudados, o que pode ser devido a amostras em estadio
mais avangado de maturagdo ou altera¢Bes durante o
armazenamento.

O teor de cinzas dos blends aumentou em
propor¢do direta com o aumento da propor¢do de
beterraba, com diferencas estatisticamente significativas
entre todas as proporcGes. Segundo a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), a laranja da
variedade péra possui 0,3 ¢g/100 g e a beterraba crua
possui 0,9 g/100 g de cinzas, o equivalente ao encontrado
na formulacdo de 75% de beterraba + 25% de tangor
“Ortanique” (0,98%) diferentemente dos blends das
menores concentracdes de beterraba (0,46% e 0,61%),
evidenciando presenca de elevado teor de elementos
minerais (CORDOVA et al., 2005).

O teor de &gua foi reduzido com o aumento da
proporcdo de polpa de beterraba, resultado de um maior
teor de solidos na polpa de beterraba em relacdo a de
tangor, o que é demonstrado pelas diferencas estatisticas
entre cada um dos blends. O teor de agua encontrado por

Zanatta (2010) para beterraba in natura foi de 89,31%,
valor este equiparado a formulagéo de 75% de beterraba +
25% de laranja. Entretanto, de acordo com a Taco (2011),
a beterraba crua contém 86,0% de teor de agua, valor esse
inferior aos demais blends.

Os acucares redutores foram reduzidos com o
aumento da proporcdo de beterraba, mas a diferenca so
resultou significativa entre as amostras 75T:25B e
50T:50B, em percentual préoximo de 0,5%. Os valores
foram bem superiores aos reportados por Machado (2010)
para laranja da variedade pera-rio, que variaram de 2,31 a
4,82 g glicose/100 mL.

Os acUcares totais, assim como 0s aglcares nao
redutores, apresentaram aumentos  estatisticamente
significativos com o aumento da proporcéo de beterraba
entre todos os blends estudados, resultado dos maiores
teores destes acUcares na polpa de beterraba. Entre as
amostras 75T:25B e 75B:25T o aumento foi de mais de
62% no teor de acucares totais, entre a primeira e a Ultima;
entre as mesmas amostras 0 aumento no teor de agUcares
nédo redutores foi superior a 80%. De acordo com Chitarra
e Chitarra (1990) o teor de agUcares totais é uma medida
mais direta do “flavor”.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados
obtidos para os parametros de cor das amostras estudadas.
S&o observadas diferencas estatisticamente significativas
entre todos os blends nos trés parametros de cor
estudados. No parametro luminosidade (L*) o aumento na
proporcdo de beterraba acarretou diminuigdo de L*, ou
seja, escurecimento progressivo do blend, com reducédo
entre as amostras 75T:25B e 50T:50B atingindo cerca de
1/6 do valor inicial. O valor de intensidade de vermelho
(+a*) aumentou progressivamente com o0 aumento da
proporcdo de beterraba, enquanto a intensidade de
amarelo (+b*) foi também reduzida gradativamente entre
as amostras citadas, refletindo as alteracbes promovidas
pelo aumento da polpa de beterraba na aparéncia dos
blends. Santos et al. (2010) estudando o indice de cor para
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polpa de tangor ortanique reporta a coloragéo estabelecida
como amarelo-pélida.

Tabela 2. Parametros de cor dos blends das polpas de beterraba (B) e tangor (T) em diferentes propor¢des

Amostras * * *
(Tangor +Beterraba) L *a *b
75T:25B 13,58a 7,61b 3,40a
50T:50B 11,22b 7,92b 2,47b
25T:75B 2,17c 10,48 a 0,88c
C.V. (%) 1,45 10,37 4,53
DMS 0,32 1,80 0,25
MG 8,99 6,93 2,24

MG - Média geral; DMS - Desvio minimo significativo; CV - Coeficiente de variagéo.
Obs.: Médias seguidas das mesmas letras nas colunas ndo diferem estaticamente pelo teste de Tukey, a 5% de

probabilidade.

CONCLUSOES

A composicdo de blends de tangor e beterraba
resultou em amostras com cores mais escuras conforme se
elevou o teor de polpa de beterraba. O aumento na
propor¢cdo de polpa de beterraba influenciou o pH, a
acidez total titulavel, o teor de agua e 0s acucares
redutores. Aumentou com maior intensidade o teor de
cinzas, os agUcares totais, 0s acUcares ndo redutores e a
intensidade de vermelho. Maior proporcdo de polpa de
beterraba reduziu a luminosidade dos blends.
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