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CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DO MESOCARPO DE MARACUJA AMARELO
OSMOCONVECTIVO EM DIFERENTES TEMPERATURAS DE SECAGEM

Physical and Chemical Characterizaion of the osmoconvective mesocarpous in diferent temperatures

Fabricia Santos Andrade!, Pablicia Oliveira Galdino? Bruno Henrique da Silva Melo®, Myrian Stefany Gomes
de Araujo*.

RESUMO

Tecnologias empregadas para o reaproveitamento de residuos tém ocupado espago no Brasil, que é um grande produtor
agroindustrial. O mesocarpo, parte interna do maracuja que envolve a polpa agrega valor nutricional, e pode ser aproveitado por
uma tecnologia de desidratacdo osmotica e secagem convectiva, produzindo uma espécie de fruta passa. Assim, 0 objetivo geral
foi realizar caracterizacdo fisico quimica do mesocarpo de maracuja amarelo in natura e osmoconvectivo, por meio dos
pardmetros: pH, acidez total titulavel, solidos sollveis totais (°Brix), teor de dgua/solidos totais, cinzas, acido ascorbico, aglcares
redutores e ndo redutores, agucares totais, cor e atividade de dgua. As fatias do mesocarpo foram cortadas em de 2,5 x 1,5 cm
branqueadas e em seguida, imersas em solucdo desidratante contendo 40, 50 e 60 °Brix de sacarose em agua destilada. Estes
recipientes para cada concentragdo foram levados a estufa com circulagdo de ar nas temperaturas 40, 50 e 60 °C por 1,5 hora,
estabelecido por planejamento experimental fatorial 22 + 3 pontos centrais, com varidveis independentes, temperatura (40 a 60
°C) e concentracdo da solucdo de sacarose (40 a 60 °Brix). As fatias osmodesidratadas foram submetidas a secagem convectiva
nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C, apresentando-se como melhor condicéo de preservacao do &cido ascorbico, menor atividade
de agua e baixo teor de agua, as fatias submetidas a temperatura de 60 °C. As fatias secas a 60 °C foram consideradas a melhor
amostra, pela conservacao de acido ascorbico, atividade de 4gua abaixo de 0,6 e baixo teor de agua.

Palavras-chave: mesocarpo, caracterizacdo fisico-quimica, desidratagcdo osmoética, secagem convectiva.
ABSTRACT

Technologies used for the reuse of waste have occupied space in Brazil, which is a major agro-industrial producer. The mesocarp,
the internal part of the passion fruit that surrounds the pulp adds nutritional value, and can be used by osmotic dehydration and
convective drying technology, producing a kind of raisin fruit. Thus, the general objective was to perform physical chemical
characterization of the yellow passion fruit mesocarp in natura and osmoconvective, using the parameters: pH, total titratable
acidity, total soluble solids (°Brix), water / total solids content, ash, ascorbic acid, reducing and non-reducing sugars, total sugars,
color and water activity. The mesocarp slices were cut into 2.5 x 1.5 cm blanched and then immersed in a dehydrating solution
containing 40, 50 and 60 °Brix of sucrose in distilled water. These containers for each concentration were taken to the oven with
air circulation at temperatures 40, 50 and 60 °C for 1.5 hours, established by factorial planning 22 + 3 central points, with
independent variables, temperature (40 to 60 ° C) and concentration of the sucrose solution (40 to 60 ° Brix). The osmodhydrated
slices were subjected to convective drying at temperatures of 50, 60 and 70 °C, presenting the best conditions for preservation
of ascorbic acid, less water activity and low water content, the slices submitted to a temperature of 60 °C. The slices dried at 60
° C were considered the best sample, due to the conservation of ascorbic acid, water activity below 0.6 and low water content.

Key words: Mesocarp, passion fruit, physical chemical characterization, osmotic dehydration, convective drying.
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INTRODUGAO

Além de ser o maior produtor de maracuja do
mundo, o Brasil também é o maior consumidor da fruta.
Frutifero nativo da América Tropical, oferece uma
variedade de cerca de 150 espécies, nas quais 70 sdo viaveis
a comercializacdo, e duas apenas, utilizadas para consumo
no pais, 0 maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa)
e 0 maracuja roxo (Passiflora edulis). O que gera como
consequéncia um acumulo de matéria organica no ambiente.
S&o produzidas no Brasil, 900 mil toneladas por ano, um
total destinado para a fabricacdo de suco, gerando um
passivo ambiental, de 600 mil toneladas de residuos, cascas
e sementes, que sdo desperdi¢ados, sem considerar 0 seu
teor nutricional. O fruto do maracuja-amarelo (do género
Passiflora edulis f. flavicarpa) possui alto valor nutritivo,
como vitamina C, vitaminas do complexo B e sais minerais.
Destinado em maior escala ao processamento de polpa e
suco (STENZEL et al., 2019).

As propriedades benéficas do maracuja, ndo se
limitam apenas a polpa, 60% do fruto é formado pela casca
composta pelo epicarpo e mesocarpo, que sao descartados
formando residuos através das indlstrias, no entanto, o
mesmo é rico em vitaminas, sais minerais e em pectina,
espécie de fibra sollvel, essenciais para o funcionamento do
organismo, logo, pode ser aproveitado de maneira a ser
consumida trazendo beneficio ambiental e na forma de
alimento natural. Muito procuradas pelo seu contetdo
vitaminico, as frutas sdo importantes fontes de nutrientes
como o éacido ascérbico, que além de apresentar
propriedades que previnem doencas, atua como coenzima e
agente antioxidante. O &cido ascorbico além de ser um
poderoso agente antioxidante funciona como agente
preservativo em alimentos evitando escurecimento e outras
reacOes oxidativas (SILVA, 2015).

Dessa forma, torna-se importante a preservacdo
dessas propriedades nutricionais nos alimentos apés sua
industrializacdo. Dentre o0s métodos industriais de
conservacao de alimentos, a secagem constitui-se em um
dos métodos mais antigos de preservacdo. A secagem tem
como objetivo promover a reducdo da atividade de agua,
proporcionando inibicdo do crescimento microbiano,
diminuicdo da atividade enzimdtica, possibilitando o
aumento da vida de prateleira dos alimentos (LOPES,
2013).

Esse processo baseia-se na remocgdo da agua
presente no alimento, no entanto, em determinados
alimentos como frutas, também acontece a degradacdo de
nutrientes, como o &cido ascérbico. Sendo assim, o
mesocarpo pode ser seco e submetido e outros processos,
possibilitando adapta¢des para o consumo, de maneira que
seus nutrientes naturais sejam conservados e mantidos.

A utilizagdo do albedo no pos-colheita pode ser
uma alternativa de aproveitamento, por meio da elaboracdo
de um produto desidratado e com sabor conferido por adicéo
da propria polpa do maracuja, onde um pré-tratamento
osmotico de solucdo de sacarose acrescido com 30% de
polpa de maracuja, diminuem a perda de nutrientes volateis
e sensiveis durante a secagem, resultando também na
obtencdo de uma textura mais préxima do produto fresco,
logo, tal combinacdo, contribui na qualidade do produto.

“As principais vantagens da aplicagdo do processo de
desidratacdo osmotica em frutas sdo a melhoria da
qualidade do produto final e a economia de energia,
podendo ser considerado um método capaz de obter um
produto mais estavel a deterioragdo mediante a reducéo de
sua umidade, sem mudanga de fase durante o processo. ”
(ORIENTE et al., 2016, p. 1)

Apesar do processo de desidratacdo osmética
alcancar significativa perda de agua e reducéo da atividade
de agua no alimento, este processo sozinho ndo alcanca o
nivel desejado de conservacdo do alimento. Entdo, se faz
necessaria posteriormente a utilizacdo de um processo de
secagem para alcancar os niveis desejados. A secagem
apresenta-se como alternativa para obtencdo de um
alimento funcional, com boa estabilidade microbioldgica e
menor deterioracdo em relacdo ao produto in natura,
aumentando o tempo de conservagdo e vida Util, aléem de
facilitar o armazenamento e transporte. A combinacdo
desses processos tem como propdsito, maximizar a perda de
agua do alimento (RIBEIRO, 2013). O processo de
secagem, além de ser utilizado como método de
conservacdo reduzindo a deterioracdo e perdas do valor
comercial, resulta ainda em uma transformacao do produto,
agregando valor e dando origem a uma nova Opc¢do no
mercado (FILHO, 2016).

As vantagens da secagem de alimentos séo varias,
entre as quais, temos uma melhor conservacao do produto e
reducdo do seu peso. Além de que por muitas vezes a
secagem € mais econdmica que outros processos de
conservagdo. (JERONIMO, 2013).

Desse modo, o objetivo geral foi realizar
caracterizacdo fisico quimica do mesocarpo de maracuja
amarelo in natura, desidratado osmoticamente e
osmoconvectivo, por meio dos parametros: pH, acidez total
titulavel, solidos solaveis totais (°Brix), teor de agua/sélidos
totais, cinzas, &cido ascérbico, aglcares redutores e ndo
redutores, agucares totais, cor e atividade de &gua.

MATERIAL E METODOS

Os frutos do maracuja foram previamente
selecionados lavados em agua corrente e sanitizados para
retirar as sujidades presentes. Apos isso, foram descascados
e retirados a polpa, restando 0 mesocarpo do maracujé, esse
residuo foi cortado em fatias de 2,5 x 1,5 cm que foram
submetidas ao processo de branqueamento, que consistiu ha
imersdo das fatias em &gua em ebulicdo por cerca de 5
minutos, com o prop6sito de inativar as enzimas
responsaveis pelo escurecimento e remocao do ar no interior
do alimento. Apos esta etapa as fatias foram dispostas em
peneiras plasticas para escorrer 0 excesso de agua presente.

Para a desidratagdo osmdtica, as fatias foram
imersas em solucGes desidratantes contendo 40, 50 e 60
°Brix de sacarose em agua destilada, sendo 30% da polpa do
maracuja, para incorporagdo do sabor das amostras. Estes
recipientes para cada concentra¢do foram levados & estufa
de bandeja com circulacdo de ar nas temperaturas 40, 50 e
60 °C por 1,5 hora, estabelecido em cada ensaio do
planejamento experimental fatorial.
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Para o estudo do efeito das duas varidveis
independentes (concentracdo de sacarose e temperatura)
foram realizadas na desidratacdo osmética do mesocarpo do
maracuja, um planejamento fatorial 22 + 3 repeticGes do
ponto central, totalizando 7 ensaios. O planejamento
experimental fatorial utilizado nesta etapa teve como
objetivo, otimizar o processo de desidratacdo osmédtica e
avaliar a influéncia das varidveis de entrada (concentracéo
de sacarose e temperatura) sobre as variaveis de resposta
(perda de massa, perda de agua e ganho de sélidos).

As fatias osmodesidratadas de mesocarpo de

final do processo, quando atingir o teor de agua abaixo de
12%b.u.

A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada no
produto in natura, desidratado osmoticamente e
osmoconvectivo em que foram realizadas as mesmas
analises em todos os produtos mediante os parametros
fisico-quimicos: teor de agua, solidos totais, acidez total
titulavel, sélidos solUveis totais (°Brix), cinzas, segundo a
metodologia descrita por IAL (2008). O pH foi determinado
pelo método potenciométrico. O teor de acido ascérbico foi
determinado pela metodologia descrita por BENASSI e

maracuja na melhor condigdo de temperatura e ANTUNES (1998). Os aclcares totais, agUcares redutores e

concentracdo de sacarose foram secadas nas temperaturas aclcares ndo-redutores foram determinados pela

de 50, 60 e 70 °C em estufa de bandeja com circulacéo de metodologia descrita por Miler (1959). A cor foi

ar. determinada pela leitura direta em colorimetro. A atividade

O esquema de pesagem inicial foi de cinco em cinco de agua foi determinada diretamente em equipamento

minutos seguidos de intervalos de 15 e 30 minutos até o Aqualab, todas as determinacdes serdo realizadas em
triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a caracterizagdo fisico-quimica das fatias de mesocarpo de maracuja amarelo in natura e
desidratado osmoticamente na condic¢éo otimizada de desidratag&o.

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica das fatias in natura e osmodesidratadas do mesocarpo do maracuja amarelo

Meédias e Desvio Padrao

Parametros Desidratado
In natura osmoticamente
pH 6,0+0,01 3,9 £ 0,006
Solidos SolGveis Totais (°Brix) 2,8+0,00 19,0 £ 0,00
Teor de Agua (%b.u) 93,9+0,12 58,5+ 1,21
Sélidos Totais (%) 6,2+0,12 415+1721
Atividade de Agua 0,993 + 0,003 0,96 + 0,001
Cinzas (%) 0,34+ 0,033 0,35+ 0,034
Acucares Redutores (g/100g) 0,25 £ 0,0025 2,00 +£ 0,023
Aclcares Ndo Redutores (g/100g) 0,09 + 0,021 3,8+0,21
Acucares Totais (g/100g) 0,34 £0,02 58+0,18
Acido Ascérbico (mg/100g) 13,3+ 0,52 39+05
Acidez Total Titulavel (% A.C.) 0,063 +0,0015 0,13 £ 0,0008
Luminosidade (L*) 60,3 + 0,06 55,2 + 0,023
Intensidade de Vermelho (+a*) 3,6+0,04 0,59 + 0,02
Intensidade de Amarelo (+b*) 20,5+ 0,026 255+0,12

** Significativo pelo teste t (p=0,01).

O valor do pH das amostras utilizadas apresentou (2018) que obteve resultado semelhante, com pH 6,2 para a
caracteristica neutra, no entanto, de acordo com Santos batata yacon in natura, 0 mesocarpo do maracuja amarelo
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pode ser considerado com acidez média, uma vez que um
pH no intervalo de 0 até 6,9 indica acidez. O valor médio de
solidos sollveis totais foi 2,8 °Brix sendo inferior ao valor
estudado pelo mesmo autor. No tocante a desidratagdo
osmotica, houve consideravel aumento no teor de solidos
solUveis totais, fato também observado por Faria (2012) na
desidratacdo osmdtica do abacate. Considerando o fato do
teor de sélidos sollveis indicar a quantidade de agucares
existente, torna-se compativel esse aumento de sélidos
sollveis, uma vez comparada a perda significativa no teor
de agua.

Observa-se como o teor de acidez aumentou, em
relacdo a amostra in natura com pH de 6,0, esse fato se deve
ao incremento da polpa do maracuja na solugdo osmotica,
essa por sua vez, mais acida que o mesocarpo. Campos et
al. (2013), avaliando frutos de maracujd amarelo em
Macapa, obteve pH médio de 3,1 para a polpa do fruto.

O teor de agua encontrado foi bastante elevado,
caracterizando o mesocarpo do maracuja como um produto
perecivel. O valor obtido foi maior que o encontrado por
Santos (2013), de 90,5% também no mesocarpo do
maracujé amarelo. Em relacéo aos teores de agua e solidos
totais das fatias do maracuji osmodesidratadas, os valores
determinados de 58,5% b.u. e 41,5, foi inferior e superior,
respectivamente, aos teores do produto in natura, fato
esperado, ja que a desidratacdo osmdtica consiste na saida
de 4gua e entrada de solutos para a amostra.

A atividade de agua apresentou um alto valor,
estando de acordo com o teor de &gua analisado, o0 qual,
como citado acima. A atividade de agua média de 0,96
indica que as fatias do mesocarpo do maracuja desidratadas
osmosticamente estéo classificadas como alimento com alto
teor de &gua, sendo assim, um produto que sofre facilmente
contaminacdo microbioldgica. As médias obtidas para a
casca da batata baroa por Cirne et al. (2018) para o teor de
agua foi de 75,6% e atividade de agua de 0,95. Constatando
que as cascas sdo altamente pereciveis em condicGes de
temperatura ambiente, necessitando de formas de
aproveitamento para prolongar a vida util.

O teor de cinzas foi de 0,34% do produto in natura,
visto que a determinacdo deste fornece apenas uma
indicacdo da riqueza da amostra em elementos minerais.
Resultado pouco abaixo do encontrado por Lima et al.
(2018) na caracterizagdo fisico-quimica do residuo de caju
in natura, o qual obteve 0,43% de teor de cinzas. As cinzas
das fatias do mesocarpo do maracuja apresentaram valor
médio de 0,35%. Valor concordante aos encontrados por
Paglarini et al. (2015), avaliando o efeito das condi¢des de
desidratacdo osmotica na qualidade de passas de araca-péra,
obtendo valores entre 0,24 e 0,48%.

A andlise de acidez total titulavel, a qual mostra a
presenca de acidos organicos em alimentos, sendo o acido
citrico o maior constituinte nas frutas, indicou que a amostra
in natura apresentava 0,063, valor infimo quando em
relacdo a Campos et al. (2013), o qual informa que para fins
de processamento industrial a acidez deve estar entre 3,2 e
4,5%. No entanto, houve concordancia se comparado ao
estudo Moura et al. (2017), o qual obteve 0,08% de acidez
na caracterizacdo do albedo de maracuja in natura. Em
relacdo ao produto desidratado, houve um pequeno aumento
na acidez, quando comprados ao mesocarpo do maracuja in
natura. Este aumento de acordo com Guimardes et al. (2014)

pode ser devido a reducdo de agua resultante do processo de
desidratacdo, que por consequéncia aumenta a concentracgao
de agUcares acidos e sais.

Os valores para luminosidade (L*), intensidade do
vermelho (+a*) e amarelo (+b*) foram, respectivamente,
60,3, 3,6 e 20,5, os quais apresentaram-se de maneira
consideravel, em funcdo das caracteristicas fisicas da
amostra, a qual tem sua cor visualmente variando do branco
para o amarelo. Estes resultados estdo inseridos, de modo
notavel, na faixa de trabalho citada por (Hunter Lab, 2012)
e (Silva, 2015) que compreende a variacdo de (L*) entre
zero (preto) e 100 (branco) e de (+a*) e (+b*), normalmente,
entre -60 e 60. Para o pardmetro de cor das fatias do
mesocarpo  do  maracujd  osmodesidratadas  foram
determinados os atributos de luminosidade (L*) com valor
médio de 55,23, intensidade de vermelho (+a*) com valor
médio de 0,59 e intensidade de amarelo (+b*) com valor
médio de 25,5.

A concentracdo de acguUcares redutores e de
acucares totais resultaram em, respectivamente, 0,2509 e
0,341g, diante deste percebe-se a baixa presenca deste no
mesocarpo in natura. Os teores de agucares redutores, ndo-
redutores e totais do produto osmodesidratado foram de
2,00g de glicose/100g de amostra, 3,78g de sacarose/100g
de amostra e 5,78y de glicose/100g de amostra,
respectivamente, observa-se aumento consideravel em
relacdo ao produto in natura, devido ao ganho de s6lidos no
processo osmotico, resultado relevante quando comparado
a Faria (2012), em que manifestou aumento dos agucares
redutores entre as amostras do equilibrio, porém esse valor
ndo foi superior ao de aclcares totais, explicado pela
impregnacdo da sacarose no material.

O teor de &cido ascorbico, também conhecido
como vitamina C, apresentado em 100g da amostra em
questdo resultou em 13,30g. O teor de acido ascorbico foi
de 394 mg AA/100g na amostra, decresceu
consideravelmente em relagdo a amostra in natura, ja que a
vitamina C é sensivel & temperatura de branqueamento. O
resultado foi inferior ao apresentado por Paglarini et al.
(2015), para uma amostra de araca-péra desidratada
osmoticamente a 50 °C 40 °Brix por 6 horas, apresentando
valor de 4,96 mg AA/100g de amostra. Mendes et al (2013)
também notou diminuicdo no teor de &cido ascorbico em
relacdo ao produto in natura, com tudo, para as amostras
tratadas osmoticamente, a perda de &cido ascorbico é
menor, uma vez que a sacarose oferece uma camada
protetora, preservando e impedindo a perda de propriedades
nutricionais.

De acordo com o planejamento experimental
fatorial 22 utilizando o programa Statistica, verificou-se que
os principais fatores que influenciam a desidratacdo
osmotica do mesocarpo do maracuja foram a temperatura e
a concentragdo da solugdo osmotica. O aumento desses
fatores favoreceu a perda de massa e a perda de agua e
ganho de solidos. Constata-se que a temperatura foi o fator
que mais influenciou na resposta estudada no que se refere
a perda de massa, fato que difere do estudo de Pessoa et al,
2016, observando menor influéncia da temperatura elevada
transferéncia de massa decorrente da concentracdo de
sacarose e do tempo de imersdo na solucdo na cinética de
desidratacdo osmética e caracterizacdo fisico-quimica da
goiaba paluma.
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Constata-se que os valores de perda de agua
variaram entre 26,7% e 57,2%. O maior valor foi
encontrado no ensaio 4, o qual apresenta maior temperatura
e maior concentracdo de sacarose e o menor valor foi
resultante do ensaio 1, onde utilizou os menores valores das
varidveis independentes, assim como o fator de perda de
massa, 0s quais apresentaram valores entre 25,3% e 42,3%,

tais situacBes eram esperadas, pois o aumento da
temperatura provoca um decréscimo na viscosidade da
solucdo osmotica (LUCHESE, 2013), logo percebe-se, que
a medida que a temperatura e a concentragdo de sacarose
aumentam, a perda de agua e perda de massa também
aumentam.

Tabela 2. Respostas dos experimentos da desidratacdo osmoética em funcéo da concentracdo de sacarose e temperatura.

Variaveis Independentes

Variaveis Dependentes

Erealo Conc. de Sacarose (°Brix) Temp. (°C) P.A. (%) P.M. (%) G.S.(%)
1 -1 (40) -1 (40) 26,7 25,3 14
2 +1 (60) -1 (40) 50,4 38,00 12,4
3 -1 (40) +1 (60) 49,4 39,4 10,00
4 +1 (60) +1 (60) 57,2 42,3 14,9
5 0 (50) 0 (50) 48,6 40,00 8,7
6 0 (50) 0 (50) 48,6 39,4 9,2
7 0 (50) 0 (50) 46,6 38,6 8,0

P.A.: Perda de &gua; P.M.: Perda de massa; G.S.: Ganho de sélidos.

No caso do ganho de sélidos, este apresentou
maiores valores, como se pode observar na Tabela, nos
ensaios que apontam as maiores concentra¢des de sacarose,
2 e 4, porém, salienta-se que houve alta concentracdo deste
fator no ensaio 3, mesmo a concentracdo de sacarose sendo
a menor do planejamento, neste a temperatura era a maior,
logo isto veio a influenciar consideravelmente.

A variavel concentracdo de sacarose apresentou
valor superior, quando comparado com a variavel
temperatura, logo foi a varidvel que mais influenciou no
ganho de solidos das fatias do mesocarpo do maracujé,
apresentando efeito positivo, isto €, quanto maior a
concentracdo de sacarose na solucdo osmdtica, maior o
ganho de sélidos das amostras. O mesmo foi constatado por
Galdino (2012) ao avaliar o processo de desidratacdo
osmética em fatias de manga cv. Espada para diferentes
concentracbes de sacarose da solugdo osmotica,
temperatura e espessura das fatias e concluiu que a
concentracdo de sacarose foi a varidvel que mais
influenciou no ganho de sélidos.

A geometria de placas planas das fatias contribuiu
para facilitar a incorporacéo de sdlidos no inicio do processo
devido a maior area de contato da fruta com a solucéo
desidratante. Aragdo et al. 2017, também verifica influéncia
do tamanho das amostras no tocante a perda de agua,
ressaltando que tamanho menores podem levar a uma maior
perda de &gua. Durante os ensaios realizados pode-se
perceber que a partir de 60 minutos do processo de
desidratagdo osmdtica ocorreu grande diminuicéo do teor de
agua, como também, uma incorporacao de solutos. Além
da influéncia do tamanho das amostras, Aragdo et al. 2017
também revelou parecer positivo do tempo de imersao sobre

as respostas de teor de 4gua. Castro et al, 2018 afirma que
a intensa perda de agua durante as primeiras horas de
desidratacdo osmdtica tem como responsavel a grande forca
motriz no inicio do processo, uma vez que com a troca entre
0 produto e o meio osmotico, a forca motriz diminui,
provocando consequente diminuicdo na taxa de remogéo de
agua do produto, até atingir o equilibrio.

Com base no resultado do planejamento
experimental fatorial, em relacdo as respostas perda de dgua
(a), perda de massa (b) e ganho de soélidos (c) pode-se
definir a melhor condicéo de processo: concentracdo alta da
solucdo osmotica (60 °Brix), temperatura de processo alta
(60 °C). A condicéo otimizada de desidratacdo osmética foi
encontrada para a fatias com concentracdo de sacarose de
60 °Brix e temperatura de 60 °C.

Observando-se a Tabela 3, nota-se que os valores
experimentais encontrados na caracterizagdo fisico-quimica
das fatias osmoconvectiva do mesocarpo do maracuja
sofreram alteragdes com a temperatura de secagem, quando
comparados aos valores experimentais exibidos pela
caracterizacdo fisico-quimica das fatias osmodesidratadas
(Tabela 1).

Os parametros de sélidos sollveis totais e sélidos
totais aumentaram com o aumento da temperatura, 0 que ja
era esperado devido ao aumento da evaporagdo de agua livre
com 0 aguecimento, bem como, a maior concentragdo da
matéria seca e da dogura nas amostras. Silva et al. 2016
ressalta a perda de agua mais rapida em altas temperaturas,
principalmente no inicio do processo de secagem.

Os valores médios de pH encontrados na Tabela 3
variaram entre 3,9 a 4,2; e apresentaram pequenas
diferencas significativas entre os experimentos. Os valores
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encontrados foram semelhantes se comparados ao obtido
por Alcantara et al. (2013) na caracterizagdo fisico-quimica
do pendtculo de caju seco, com pH 3,77. Estes valores de
pH estdo préximos a 4,5 (valor que delimita o crescimento
de microrganismos em pds alimenticios).

A concentracdo de solidos sollveis totais e sélidos
totais também diferiram estatisticamente, mostrando-se
como parametros significativos, ambas, a medida que a
temperatura de secagem aumentou, exibiram maiores

valores nas fatias do mesocarpo, devido a maior
incorporagdo de sacarose, assim como mostrou Galdino
(2012) na secagem das fatias de manga, estas Castro et al.
(2018) também ressaltam a influéncia da temperatura de
processo e concentracdo de sacarose, bem como a interacdo
entre as mesmas sobre a incorporacdo de sacarose na
desidratacdo osmaética.

Tabela 3. Caracterizacgdo fisico-quimica das fatias osmoconvectiva do mesocarpo do maracuja secas em diferentes temperaturas.

Médias

Parametros
50°C 60 °C 70°C
pH 4,00 b 4,22 39¢
Sélidos Solaveis Totais (°Brix) 64,5¢ 66,6 b 68,4 a
Teor de Agua (%b.u) 16,76 a 11,9b 88¢
Sélidos Totais (%) 83,2¢c 88,2b 915a
Atividade de Agua 0,69 a 0,52b 0,48¢c
Cinzas (%) 0,68 a 0,66 a 0,67 a
Acucares Redutores (g/100g) 542c 7,54 b 124a
Acucares Ndo Redutores (g/100g) 77,6 a 78,6 a 77,4 a
Acucares Totais (g/100g) 83,01c 86,2 b 89,8 a
Acido Ascorbico (mg/100g) 13,04 a 10,3b 6,12 ¢
Acidez Total Titulavel (% &cido citrico) 0,80 a 0,72 a 0,72 a
Luminosidade (L*) 76,8 a 759b 73,3¢C
Intensidade de Vermelho (+a*) 1,06 c 28D 4,6 a
Intensidade de Amarelo (+b*) 19,2 ¢ 20,2 b 27,3 a

Obs.: As médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente de acordo com o teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

A concentracéo de solidos soluveis totais e solidos
totais também diferiram estatisticamente, mostrando-se
como parametros significativos, ambas, a medida que a
temperatura de secagem aumentou, exibiram maiores
valores nas fatias do mesocarpo, devido a maior
incorporacdo de sacarose, assim como mostrou Galdino
(2012) na secagem das fatias de manga, estas Castro et al.
(2018) também ressaltam a influéncia da temperatura de
processo e concentragdo de sacarose, bem como a interacdo
entre as mesmas sobre a incorporacdo de sacarose na
desidratacdo osmadtica.

O teor de cinzas permaneceu inalterado no
processo de secagem nas fatias osmodesidratadas e secas,
mostrando estatisticamente iguais entre os tratamentos, pois
material mineral ndo sofre alteracdo com a presenca de
calor.

O parametro de atividade e teor de &gua
diminuiram com aumento da temperatura em relacdo a

amostra desidratada osmoticamente e estes diferiram
estatisticamente entre si, fato também apresentado por
Azevédo (2015) na secagem do residuo de camu-camu
desidratado por secagem convectiva a 50 e 80°C, com as
amostras da temperatura de 80°C apresentando menor valor
de atividade de 4gua. O aumento da temperatura acelerara a
perda de &gua. Especialmente, para temperaturas mais
elevadas, superiores a 50°C, houve aumento da perda de
agua, com reducdo do tempo necesséario para atingir as
concentragdes de equilibrio (CASTRO, 2015).

Os agUlcares redutores, ndo redutores e totais das
amostras secas aumentaram consideravelmente em
comparacdo com as fatias desidratadas, reiterando o fato, ja
citado anteriormente, que com a ascendéncia da temperatura
a viscosidade da solucdo de sacarose aumenta e isto causa
penetracdo desta nas fatias, elevando assim os teores de
acucares redutores e totais nas trés temperaturas, diferiram
estatisticamente, ao contrario dos agUcares nao redutores, 0s
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quais se mantiveram inalterados nas temperaturas
estudadas. Esse aumento do teor de aglcares é favoravel no
tocante ao processo de escurecimento das fatias, assim
como a mudanga na colorago. “As mudangas de coloragdo
(valor L) podem ser explicadas pela absorcéo de aglicares
durante a osmose e a concentracdo desta durante a secagem,
bem como pelo efeito da temperatura, que favorece
processos de escurecimento, evitados em parte pela adi¢do
de aclcar e de ingredientes conservadores. ” (ALVES et al.,
2018, p. 159)

A acidez total titulavel e o 4&cido ascorbico
diminuiram com o aumento da temperatura, porém o0s
valores da concentracao de acido ascorbico se mantiveram
estatisticamente divergentes, ao contrario da acidez, a qual
se manteve constante nas temperaturas de estudo, conforme
Mendes et al. (2013), a acidez da amostra de laranja in
natura seca diminui relacionando com amostra desidratada
osmoticamente e seca e nos estudos de Lima et al. (2013) ao
caracterizar a farinha produzida com residuos de caju, para
um mesmo tempo, ao se elevar a temperatura a
concentragéo de vitamina C diminui.

Analisando a cor das fatias do mesocarpo do
maracuj, confrontando com a amostra da desidratacdo
osmética, a elevagdo da temperatura proporcionou alta
luminosidade e intensidade do vermelho e do amarelo,
respectivamente (+a*) e (+b*), nas fatias, entretanto, na
cinética de secagem a luminosidade permaneceu maior na
menor temperatura e (+a*) e (+b*) se intensificaram com a
maior Analisando a cor das fatias do mesocarpo do
maracuji, confrontando com a amostra da desidratacdo

REFERENCIAS

ALCANTARA, S. R.; SOUSA, C. A. B.; ALMEIDA, F. A.
C.; GOMES, J. P.; Caracterizacdo fisico-quimica das
farinhas do pendiculo do caju e da casca do maracujé.
Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, Campina
Grande, v.14, n. Especial, p.473-478, 2012.

ALVES V.; LUZ, F., do R.; SCHWARZ, K.; VIERIRA, R.
L. D.; BENNEMANN, G. D.; RESENDE, J. T. V,;
Aceitabilidade sensorial e caracteristicas fisico-quimicas
de morangos desidratados com diferentes tratamentos.
Demetra: Alimentagdo, Nutricdo e Sadde. Aritgo de Tema
Livre, 2018.

AMADEU, L, T, S,; FEITOSA, R. M..; SILVA, R. C;;
OLIVEIRA, E. N. A.; ARAUJO, K. T. A,; Caracteristicas
Fisica e Fisico-quimica da Casca da batata baroa. Luiza
Eugénia da Mota Rocha, FRANCISCO Paulo Roberto
Megna, RACHED, Soahd Arruda. Gestdo Integrada de
Residuos: Universidade de Comunidade. v3. Biblioteca
Central da UFCG. — Campina Grande, 2018. p 114 -117.

AZEVEDO, J. C. S. Caracteristicas bioativas, funcionais
e efeito protetor do residuo desidratado de camu-camu
(Myrciaria dubla H.B.K. (McVaugh)) sobre doencas
degenerativas utilizando modelos in vivo C. elegeans.
147f. Tese (Doutorado em Engenharia Quimica),
Universidade Federal do Rio Grande do Norte, 2015.

osmotica, a elevacdo da temperatura proporcionou alta
luminosidade e intensidade do vermelho e do amarelo,
respectivamente (+a*) e (+b*), nas fatias, entretanto, na
cinética de secagem a luminosidade permaneceu maior na
menor temperatura e (+a*) e (+b*) se intensificaram com a
maior intensidade do calor nas amostras, isso quer dizer que
a coloracdo vermelha e amarela acentuou com a
incorporacdo de 30% da polpa as amostras juntamente com
a absorcdo do calor, todos estes parametros diferiram
estatisticamente. Da mesma maneira obteve-se Azevédo
(2015) com as amostras de camu-camu desidratadas por
secagem convectiva, nas temperaturas de 50 e 80°C, na
menor temperatura a luminosidade foi maior, e (+a*) e
(+b*) cresceram com a elevacdo da temperatura.

CONCLUSAO

De acordo com o planejamento experimental
fatorial para o processo de desidratagdo osmética das fatias
do mesocarpo do maracuja definiu-se como melhor
condicdo de processo a concentracdo de 60°Brix e
temperatura de 60°C.

As temperaturas de 60 e 70°C apresentaram
menores tempos de secagem, contudo as amostras secas a
60°C obtiveram menores perdas de acido ascorbico quando
comparadas com as amostras secas na temperatura de 70°C,
além de terem apresentado teor de teor de agua abaixo de
12% e atividade de agua menor que 0,6 podendo estas ser
submetidas a um armazenamento seguro.

IAL. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria. 4. ed. Instituto Adolfo Lutz. Brasilia: Ministério
da Salde, 1018 p. 2008.

CAMPOS, V. B.; FOGACA, T. S.; ALMEIDA, W.L,;
BARBOSA, J. A.; OLIVEIRA, R.T.; GONDIM, S.C;
CAVALCANTE, L.F. Caracterizacdo fisica e quimica de
frutos de maracuja amarelo comercializados em Macapa,
Amapa. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais,
Campina Grande, v.15, n.1, p.27-33, 2013.

Castro, D. S. de; Silva, W. P. da; Gomes, J. P.; Aires, J. E.
F.; Aires, K. L. C. de A. F.; Junior, A. F. da S.
Desenvolvimento e avaliagdo sensorial de goiaba-passa
desidratada osmoticamente. Brazilian Journal of Food
Technology, v. 21, e 2016013, 2018.

CASTRO, Sérgio de Sousa. Desidratacdo Osmotica de
Frutas: Estudo do Processo e Desenvolvimento de um
Sistema Piloto para o Pré-Processamento de Jaca
(Artocarpus Integrifola L.) e Cupuacgu (Theobroma
Grandiflorum). Tese (Doutorado) — Universidade Federal
da Bahia. Escola Politécnica, 2015.

Revista Brasileira de Agrotecnologia- ISSN 2317-3114- (BRASIL) v. 11, n.2, p. 1008-1017, abr-jun, 2021



FARIA. Flaviana Andrade. Propriedades fisico-quimicas
de abacate submetido a secagem convectiva e
desidratacdo osmética — Sao Jodo do Rio Preto-MG:
Dissertacdo apresentada para obtencéo do titulo de Mestre
em Engenharia e Ciéncia de Alimentos, area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, junto ao Programa de
Pésgraduacdo em Engenharia e Ciéncia de Alimentos do
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas da
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”
Campus de S&o José do Rio Preto.

FILHO, E. D. S.; ALVES, G. S. A.; DUARTE, M. T. L,
MADUREIRA, 1. A.; Modelagem matematica para
descricdo da cinética de secagem da polpa da manga cv.
Espada. Grupo de Pesquisa em Ciéncias Agrarias e
Tecnologia de Alimentos, Campus de Campina Grande -
Campina Grande — PB, 2016.

GALDINO, P. O. Processos combinados desidratagéo
osmotica e secagem convectiva para elaboracéo de passa
manga cv. Espada. Campina Grande, PB: UFCG, 2012.
287f. Tese (Doutorado em Engenharia Agricola),
Universidade Federal de Campina Grande, 2012.

Guimardes AG, Oliveira CM, Vieira G, Pinto NAVD.
Qualidade fisicas e quimicas de morango passa em
diferentes embalagens. Engenharia na Agricultura.
Revista Engenharia na Agricultura — REVENG, Vigosa —
MG, N.4, JULHO / AGOSTO 2014.

HUNTER LAB, INSIGHT ON COLOR, HUNTER L, a, b
COLOR SCALE, Hunter Associates Laboratory Inc.,
Virginia, v. 8, n. 9, 2012.

JERONIMO, C. H. de M.; Desidratacio De rodelas de
cenoura: Avaliacdo dos pré-tratamentos na cinética de
seacegem e na qualidade do material produzido. Revista
Verde (Mossoré — RN - BRASIL), v. 8, n. 5, p. 09 - 17,
dezembro, 2013

LIMA, W.A.; CONSTANT, P. B. L.; SANTOS, J. A. B;;
CARNLELOSSI, A. G. Caracterizagdo e armazenamento
de farinhas obtidas a partir do residuo de caju
(Anacardium occidentale L.). Revista GEINTEC, Sergipe,
v. 3,n. 4, p. 109-120, 2013.

LOPES, Francemir José. Estudo do Fenémeno de
Encolhimento na Secagem Convectiva de Abacaxi com
Aplicacéo de Micro-Ondas. Campo dos Goytacazes- RJ:
Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro,

2013.

MENDES, G. R. L.; FREITAS, C. H.; SCAGLIONI, P. T;
SCHMIDT, C. G.; FURLONG, E. B. Condicbes para

desidratacdo osmotica de laranjas e as propriedades
funcionais do produto. Revista Brasileira de Engenharia
Agricola e Ambiental, Campina Grande, v. 17, n. 11, p.
1210-1216, 2013.

MOURA, G. C.; SOUZA, R. L. A;; OLIVEIRA, E. N. A;
Elaboracéo e Caracterizac¢éo fisico-quimica e sensorial
de casca de meldo e albedo de maracujéa cristalizados.
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Norte — Campus Pau dos Ferros — (IFRN) - Pau
dos Ferros — RN — Brasil.

PAGLARINI, C. S; SILVA, F. S.; PORTO, A. G.; ZELA,
S. P,; LEITE, A. L. M. P.; FURTADO, G. F. Efeito das
condigdes de desidratacdo osmotica na qualidade de
passas de aracga-péra. Revista Brasileira de Tecnologia
Agroindustrial, Parand, v. 9, n. 2: p. 1945-1961, 2015.

PESSOA, T.; SILVA, D. R. S.; GURJAO, F. F;
MIRANDA, D. S. A.; DUARTE. M. E. M.; MATA, M. E.
M. R.; Cinética de desidratacio osmotica e
caracteristicas fisico-quimicas de goiaba e paluma.
Tecnologia e Ciéncia Agropecuéria. Jodo Pessoa, 2016.

SANTOS, D. A. M. Formulacéo de biscoito tipo cookie a
partir da substituicdo percentual de farinha de trigo por
farinha de casca de abdbora (curcubitamaxima) e
albedo de maracujd amarelo (passiflora edulis
flavicarpa). Dissertagdo (Mestrado em Alimentos e
Nutricdo), Universidade Federal do Estado do Rio de
Janeiro, Rio de Janeiro, 2013.

SANTOS, D. M.: Desidratacdo Osmotica de Batata
Yacon (Smallanthus sonchifolius) Utilizando Diferentes
Edulcorantes. Trabalho de Conclusdo de Cruso.
Engenharia de Alimentos. Universidade Federal da
Fronteira do Sul. Laranjeira do Sul, 2018.

STENZEL, N. M. C.; AULER, P. A. M.; MOLINA, R. de
0.; SOARES JUNIOR, D. Cultivo do maracuja amarelo
em &reas com ocorréncia do virus do endurecimento dos
frutos. Embrapa Agroinddstria Tropical; Embrapa Amap;
Embrapa Amazénia Ocidental; Embrapa Amazbnia
Oriental; Embrapa Meio-Norte. Londrina: IAPAR, 2019.

LIMA, A. R. C.; SILVA, R. M. SANTOS, F. S;
FIGUEIREDO, R. M. F.; QUEIROZ, A.de M. Elaboragcéo
e caracterizagao fisico-quimica de farinha do residuo de
caju. In: CIRNE, Luiza Eugénia da Mota Rocha,
FRANCISCO Paulo Roberto Megna, RACHED, Soahd
Arruda. Gestdo Integrada de Residuos: Universidade de
Comunidade. v3. Biblioteca Central da UFCG. — Campina
Grande, 2018. p 177-180.

Revista Brasileira de Agrotecnologia- ISSN 2317-3114- (BRASIL) v. 11, n.2, p. 1008-1017, abr-jun, 2021



