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RESUMO: A textura, juntamente com a aparéncia e o sabor, constituem os trés atributos de qualidade que estabelecem
a aceitabilidade de um alimento pelo consumidor. Portanto, o presente trabalho tem como objetivo realizar a
desidratacdo osmdtica do Physalis angulata L. e determinar o seu perfil de textura antes e apds o processo de
desidratacdo. Os frutos foram submetidos ao processo de desidratacdo osmotica em solucdo de sacarose nas
concentracdes de 45, 50, 55 e 60 °Brix com agitacdo mecénica de 100 rpm na temperatura de 60 °C. Para a obtencdo
dos parametros mecanicos de textura foi empregado o teste de resisténcia a compressdo com o auxilio do probe P/36,
onde os frutos in natura e desidratados foram avaliados quanto aos seguintes atributos através do diagrama de tensdo-
deformacdo: firmeza (N), coesividade, gomosidade (N) e mastigabilidade (J). Para todos os pardmetros avaliados, os
maiores valores foram obtidos para os frutos desidratados a 60 °Brix e 0s menores para 0s frutos in natura. Através dos
dados obtidos por meio dos parametros de textura, conclui-se que a concentragdo de sacarose foi diretamente
proporcional aos parametros avaliados no presente estudo. No qual j& era esperado visto que a saida de dgua do fruto,
faz com que as fibras e os materiais insoldveis se concentrem, elevando os parametros de textura. A aceitabilidade do
consumidor € influenciada pelos pardmetros de textura que fazem parte da analise sensorial. Dentre as amostras
analisadas a com menor porcentagem de sacarose no processo de desidratagdo osmdtico se destacou, por se assemelhar
mais com 0s parametros da fruta in natura.
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INTRODUCAO

O género Physalis pertence a familia Solanaceae, distribuida em regiGes temperadas, quentes e subtropicais. As
espécies comumente encontradas no Brasil sdo a Physalis peruviana e angulata, sendo o Rio Grande do Sul o principal
produtor desses frutos “in natura” (PAGOT; HOFFMANN, 2003). Dentre as técnicas de producdo de alimentos que
constituem os principios agroecoldgicos, uma das mais importantes é a producéo organica, especialmente devido ao
compromisso desse tipo de producdo em oferecer alimentos saudaveis aos consumidores, livres de venenos que
comprometem a satde dos mesmos (DAMO, 2012).

O fruto do Physalis é pequeno e redondo, apresenta polpa que varia de amarela até um escuro alaranjado
semelhante em tamanho, forma e estrutura ao tomate, envolto parcial ou completamente por um involucro parecido com
um baldo, conhecido por célice, contendo o fruto em seu interior e centenas de pequenas sementes (ALVARADO et al.,
2004).

Sobre as vantagens nutricionais e de palatabilidade dos alimentos de origem agroecolégica quando comparados
aos fornecidos pelo agronegécio, quando cultivados de maneira convencional, os produtos agricolas podem conter
substancias toxicas potencialmente indutoras de vérios tipos de doencas. A qualidade nutricional e o sabor desses
alimentos muitas vezes também sdo alterados. A producéo de alimentos de maneira ecologica é feita sem a utilizacdo de
agrotoxicos e em solos com intensa atividade biolégica, em harmonia com o meio do cultivo. Os alimentos
agroecoldgicos tendem a apresentar melhor qualidade nutricional e sabor, e também se conservam melhor do que os
produtos da agricultura convencional (CRIVELLARO et al., 2008).

Esses frutos apresentam compostos bioativos que contribuem para a captura de radicais livres atuando como
antioxidantes (FONTANA et al., 2000). No entanto, alguns estudos verificaram perdas dos compostos termossensiveis
ap6s o processamento da fruta, devido & aplicacdo de métodos de secagem convencionais, que geralmente sdo
associados a reducdo da qualidade nutricional, funcional e sensorial dos produtos (OLIVARES et al., 2017).

A fim de se reduzir substancialmente os efeitos negativos ocasionados pela secagem, varios pré-tratamentos
térmicos podem ser aplicados, e um deles é a desidratacdo osmética, pois além de reduzir os efeitos da secagem, agrega
maior sabor e valor ao produto final (LANDIM et al., 2016). O processo de desidratagdo osmética consiste na imersao
do produto em uma solucdo hipertdnica de sais ou agucar, em que o gradiente de pressdo existente entre a solucdo e a
fruta promove a ocorréncia de trés fluxos de massa simultaneos: perda de agua do fruto para a solugdo, migracéo de
solutos da solucdo para o fruto e perda de alguns s6lidos soliveis presentes na fruta, como aglcar, minerais e muitos
outros nutrientes (LUCHESE et al., 2015). Através do processo de desidratacdo osmotica, torna-se possivel a melhoria
na qualidade do produto final, reducdo dos custos de energia e o desenvolvimento de novos produtos (OZDEMIR et al.,
2016).
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Nesse contexto, objetivou-se realizar a desidratacdo osmotica do Physalis angulata L e determinar o seu perfil
mecanico de textura antes e apds o processo de desidratacao.

MATERIAL E METODOS

Local da pesquisa

O experimento foi realizado no Laboratério de Propriedades Fisicas da Unidade Académica de Engenharia de
Alimentos do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais e no Laboratorio de Engenharia Bioquimica do Centro de
Ciéncia Tecnologia na Universidade Federal de Campina Grande. Foram utilizados como matéria-prima o physalis (P.
angulata L) maduros. Os frutos foram selecionados, lavados em agua corrente e sanitizados em agua clorada (100 ppm)
por 15 min.

Desidratagédo osmdtica

Para a preparacdo da solucdo osmética foi utilizada &gua destilada e sacarose comercial, obtendo-se
separadamente os seguintes teores de solidos soliveis (45, 50, 55 e 60 °Brix), pré-aquecidas e utilizando uma proporcéo
de 1:5 (fruto: solugdo). Os frutos de physalis foram pesados e imersos na solugdo osmética em frascos Erlenmeyer (250
mL), em seguida foram encaminhados a incubadora com agitacdo mecanica de 100rpm (TE-421 da marca Tecnal) na
temperatura de 60 °C por 5 h.

Perfil de textura

Para a obtencéo dos parametros dos perfis de textura instrumental do fruto do physalis in natura e desidratados
foi empregado o teste TPA (Texture Profile Analysis) em Texturdmetro TAXT plus (Stable Micro Systems). Para a
obtencdo dos parametros foi empregado o teste de resisténcia a compressdo com o auxilio do probe P/36R, cilindro de
aluminio com didmetro de 36 mm a uma tensdo sobre 80% da amostra, for¢a de contato de 1N, distancia de retorno de
20 mm e a velocidade de retorno de 1,0 mms-1. No perfil de textura, os atributos estudados foram firmeza (N),
coesividade, gomosidade (N) e mastigabilidade (J) seguindo a metodologia de Giongo et al., 2019. Valores esses
retirados do diagrama de tensdo-deformacéo apresentado pelo equipamento.

Andlise estatistica

Os dados foram avaliados estatisticamente, através de um delineamento inteiramente casualizado, por meio de
analise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando-se o programa estatistico ASSISTAT versao 7.7
beta (SILVA; AZEVEDO, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 encontram-se os valores de textura instrumental para os parametros firmeza (N), coesividade
(adimensional), gomosidade (N) e mastigabilidade (J) para os frutos de Physalis, obtidos por desidratacdo osmética em

solugdo osmdtica de 45, 50, 55 e 60 °Brix na temperatura de 60 °C.

Tabela 1. Teste de TPA (Texture Profile Analysis) do physalis in natura e desidratado a 45, 50, 55 e 60 °Brix na
temperatura de 60 °C.

Amostras Firmeza (N) Coesividade Gomosidade (N) Mastigabilidade (J)
In natura 216,13° 0,174° 100,97° 101,30¢
45 °Brix 312,50¢ 0,289° 147,25° 128,30%
50 °Brix 345,97° 0,312° 156,32° 143,77°
Desidratacao
osmética 55 °Brix 378,50° 0,449° 166,97° 157,14°
60 °Brix 494,43° 0,560° 249,61° 169,25

As médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade.

Avaliando a firmeza, p6de-se observar que as maiores forgas encontradas foram nos frutos desidratados, com a
variacdo de firmeza entre a 216,13N a 494,43N, para ambos os frutos (in natura e desidratados), observou-se também
gue maiores forcas foram necessarios conforme teve um aumento do teor de sdlidos soliveis, ou seja, as amostras que
necessitaram de menor forca foram as in natura e as desidratadas com 45 °Brix e 50 °Brix, apresentando as forcas de
216,13N; 312,50N; 345,97N, respectivamente. Fato este também observado por Queiroz et al. (2007) ao desidratarem
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goiabas. E perceptivel a diferenca significativa nos valores de acordo com o grau de desidratacdo para todas as
amostras. Diferentemente do que foi encontrado por Miranda et al. (2015), ao analisar a firmeza nas passas de goiaba 0s
tratamentos estudados ndo apresentaram diferenca significativa. Esta firmeza elevada do material ocorre pela maior
incorporacdo do aglicar no processo osmotico, o que pode ser uma condigao importante e desejavel no desenvolvimento
de novos produtos prontos para consumo ou como ingrediente em bolos, sorvetes e iogurte, dentre outros (MIRANDA
et al., 2015). E segundo Silva et al. (2019) a textura, a aparéncia e o sabor, constituem os trés atributos de qualidade que
estabelecem a aceitabilidade de um alimento pelo consumidor.

A coesividade apresentou uma variacdo de 0,174 a 0,560 entre o Physalis in natura e os desidratados, observa-se
comportamento de aumento no valor & medida que ocorreu a elevacdo do °Brix. Sendo que os maiores valores
encontrados foram observados para os frutos submetidos a solucéo de 60 °Brix. A coesdo € um parametro que reflete a
tolerancia danos e a integridade da amostra. Sua definicdo sensorial é a forca de contracdo interna da amostra
(BELGHITH FENDRI et al. 2016). N&o é indicado para esse parametro valores extremos, pois a aceitabilidade do
consumidor é influenciado pelo mesmo. Para a gomosidade observou-se que as variagdes nos valores encontrados
foram entre 100,97 a 249,61N. O mesmo perfil da coesividade foi encontrado para a gomosidade, no qual a
desidratacdo osmotica com solugdes de °Brix maior elevou o parametro. Néo foi visto diferencas significativas segundo
o teste de Tukey para as amostras desidratadas com 45, 50 e 55 °Brix. Segundo Bolzan e Pereira (2017), a gomosidade é
um parametro secundario, associado a firmeza e coesividade e sua variagio € reflexo destas. E perceptivel que a
coesividade e a gomosidade sédo influenciadas pela desidratagdo devido a saida de agua do fruto, o que faz com que as
fibras e os materiais insoliveis se concentrem.

Os resultados da mastigabilidade sofreram a influéncia dos tratamentos osméticos, onde se pode observar uma
variacdo entre 101,30 a 169,25J. O maior valor encontrado foi para o fruto submetido a solugdo com 60 °Brix, e 0
menor valor encontrado foram para o fruto in natura (sem desidratacéo), seguindo o comportamento apresentado pela
textura da firmeza, coesividade e gomosidade. Os valores ndo apresentaram diferengas significativas entre a amostra in
natura e a desidratada a 45 °Brix, assim como as desidratadas a 45 e 50 °Brix. Estudos recentes realizados por Missang
et al. (2012), mostraram que a textura das frutas desidratadas depende amplamente da estrutura do tecido e composicdo
da parede celular.

CONCLUSOES

Os dados obtidos por meio dos parametros firmeza, coesividade, gomosidade e mastigabilidade apresentaram o
mesmo comportamento mecanico de textura, onde a concentragéo de sacarose foi diretamente proporcional ao aumento
nos parametros avaliados, se assemelhando assim aos dados presentes na literatura. A aceitabilidade do consumidor é
influenciada pelos parametros de textura que fazem parte da analise sensorial. Dentre as amostras analisadas a com
menor porcentagem de sacarose no processo de desidratagdo osmaético se destacou, por se assemelhar mais com os
pardmetros da fruta in natura.
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