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EFEITO DA UTILIZACAO DE AGENTES PRESERVANTES DA OXIDACAO
ENZIMATICA NO PROCESSO DE SECAGEM DA MACA

Carla Borges Nogueira, Jorge Luiz Rodrigues Barbosa , Rafael Martins de Souza, Heydelberg Badaro Lima Junior,
Rayane Aguiar Alves, Zenobia Cardoso dos Santos, Cleisson Dener da Silva

Introducéo

A macieira (Malus domestica Borkh.) é uma das mais importantes culturas agricolas no sul do Brasil. A maca
insere-se como a 5° fruta mais produzida no mundo, cuja producdo em 2012 foi estimada em 76,38 milhdes de
toneladas, sendo superada apenas pela melancia, banana, uva e laranja [1]. No Brasil, a cultura da macieira é explorada
principalmente na regido Sul do pais devido as condi¢bes climaticas serem adequadas para o seu cultivo, sendo
cultivada em cerca de 36,3 mil hectares. No ciclo de 2013/14 a producdo nacional alcancou 1,37 milhdes de toneladas
[1], as principais cultivares de magcés produzidas no Brasil é a Gala e a Fuji, além de suas mutagdes.

Devido ao curto periodo de colheita e longos periodos de armazenamento sdo essenciais para a regulagdo do
mercado, sendo elevados 0s investimentos em camaras frias e atmosferas controladas visando minimizar deterioragdes
por microrganismos nos frutos [2].

A desidratacdo tem sido um dos processos comerciais mais utilizados para a preservagdo da qualidade de
alimentos. Consiste na reducédo da disponibilidade de 4gua para o desenvolvimento de microrganismos e para reagdes
bioguimicas deteriorativos. Apresenta a vantagem de ser simples e permitir a obtencdo de produtos com maior vida de
prateleira. Além disso, o processo envolve custos e volumes menores de acondicionamento, armazenagem e transporte.
Em alguns casos, a desidratacdo apresenta a vantagem adicional de colocar ao alcance do consumidor uma maior
variedade de produtos alimenticios que podem ser disponibilizados fora da safra, como é o caso das frutas secas [3].

Existem diversos métodos para desidratagdo de alimentos. A escolha do método depende do tipo de alimento a
ser desidratado, do nivel de qualidade que se deseja obter e de um custo que possa ser justificado. Dentre os métodos
mais comuns de desidratacdo, pode-se listar a secagem em cilindros rotativos (“drum dryng”), por atomizagdo (“spray
drying”), secagem a vacuo, liofilizagdo ou secagem pelo frio (“spray drying”), cabines e tineis com circulagdo for¢ada
de ar quente, leito fluidizado dentre outros [3].

A desidratacdo osmética é geralmente usada como uma etapa anterior ao processo de congelamento,
liofilizagdo, secagem a vécuo, secagem por ar quente e, mais recentemente, na obtencdo de frutas tropicais a alta
umidade [4]. Essa técnica emprega solucdes de alta pressdo osmética, em que dois fluxos sdo estabelecidos: um, da
4gua do alimento para a solucdo e outro, do soluto da solugdo para o alimento, gragas a um gradiente de concentracao.
O pré-tratamento osmdtico com a utilizagdo de antioxidantes objetiva melhorar aspectos nutricionais, sensoriais e
funcionais dos alimentos, sem mudar sua integridade, sendo efetivo mesmo a temperatura ambiente, de maneira que 0
dano térmico & textura, cor e aroma do alimento é minimizado [5].

Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da utilizagdo de agentes preservantes da oxidagdo
enzimatica, no processo de secagem da magé, o rendimento e a atividade de 4gua ap6s a desidratacao.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no laboratério de Tecnologia de Processamento Animal e Vegetal, na
Universidade Estadual de Montes Claros. Utilizou-se macas da variedade Gala, fisiologicamente maduras, adquiridas
no comércio local de Janalba (MG) que ficaram armazenadas sob refrigeracdo até o momento da utilizagdo. As frutas
foram pesadas para o calculo de rendimento sendo cerca de trés magas por tratamento. As frutas foram selecionadas e
lavadas em agua corrente e mergulhadas em solugdo sanitizante quimico & base de cloro organico, por quinze minutos.
Apos esse tempo procedeu a retirada do miolo das magas com a utilizagdo de um fura coco, foram pesados e reservados
os residuos para posterior calculo de rendimentos (%) por tratamento utilizando a férmula: (peso das macds
desidratadas x 100) / (peso inicial das macas - peso dos residuos). Com auxilio de fatiador adaptado, as magas foram
cortadas em fatias de aproximadamente 3 mm e parte das magds foram imersas em solucdo para prevenir o
escurecimento com 1% de acido citrico e outra parte com 1% de &cido ascorbico ( 1 litro de agua com 10g de um dos
&cidos em cada bandeja). As magcas ficaram imersas nas solugdes por 5 minutos.
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Apo0s a imersdo nas solucdes, 0 excesso de liquido foi drenado em peneiras para a retirada do excesso de agua.
Em seguida, as fatias foram dispostas em bandejas e enviadas para o secador com circulacdo de ar forcado e
desidratadas sob a temperatura de 80°C por aproximadamente 24 horas. Também foram desidratadas macds nédo
submetidas aos tratamentos (amostra controle).

Em seguida as magas desidratadas, foram retiradas amostras dos tratamentos para medir a concentracdo de
agua no alimento quantificando através da atividade de agua utilizando o equipamento AQUALAB. Foi feita a analise
sensorial realizada por provadores ndo treinados utilizando-se o perfil caracteristico (aparéncia, coloragdo, sabor, aroma
e textura).

Resultados e Discussao

Observa-se que o tratamento controle obteve um produto escurecido, 0 que era esperado, uma vez que 0
escurecimento enzimético ocorre no tecido vegetal quando hé ruptura da célula e a reagdo ndo é controlada [6]; e
apresentou sabor préprio da maca e textura crocante.

O tratamento com &cido citrico apresentou colora¢do mais clara que o tratamento com acido ascérbico; e com
relacdo ao sabor e textura os tratamentos com acido citrico e ascdrbico apresentaram, muito &cido e crocante; e sem
sabor e mole respectivamente. De acordo com [6], os agentes redutores, como o &cido citrico e ascérbico, vém sendo
empregados por reduzir as ortoquinonas a ortodifendis, prevenindo assim a formacéao de pigmentos de coloragao escura,
produzido por enzimas como as polifenoloxidases. Todavia, por serem consumidos no processo, 0s agentes redutores
tém capacidade finita de inibir o escurecimento. J4 o branqueamento é efetivo na reducdo da incidéncia de reacdes
degradativas, devido a inativacdo de enzimas [7], entretanto, este processo, em geral causa modificacdes de textura, que
podem se refletir em prejuizos de aparéncia. A utilizagdo desses acidos como aditivos tem a vantagem de que o &cido
citrico ja é um 4&cido naturalmente presente em frutas, como as citricas, e 0 &cido ascorbico ser uma vitamina
hidrossoltvel.

O resultado do peso final das amostras apds a desidratacdo e o rendimento pode ser observado na tabela 1.
Observa-se que nos tratamentos controle e com acido ascorbico que apresentam maior peso inicial e final, obteve-se
maior rendimento. Para os resultados da analise da Atividade de a4gua (aw) das macas secas podem ser observados na
tabela 2. O tratamento controle apresentou melhor resultado uma vez que, amostras com baixa aw, tornam-se menos
susceptivel a contaminacdo microbioldgica, em relagdo a amostras com aw relativamente alta.

Enquanto que resultados de atividade de agua para o tratamento com acido ascorbico encontra-se dentro de
atividade minima para sobrevivéncia de microrganismos.

Christensen e Kaufmann (1974) estudaram diversos produtos de origem vegetal e verificaram a atividade de
agua minima para a sobrevivéncia dos principais fungos sob condi¢des 6timas de temperatura (26 a 30°C). Os valores
obtidos para 0s microrganismos estudados.

Concluséao

A disponibilidade de agua em todos os tratamentos estudados apresentou-se sempre baixa (inferior a 0,489), o
que impossibilita o desenvolvimento de fungos. O maior rendimento foi para o tratamento com acido ascoérbico. O
tratamento com acido citrico desfavoreceu a formacéo de pigmento de coloracao escura, produzido por enzimas.
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Tabela 1. Peso inicial dos tratamentos in natura e o peso final e rendimento dos tratamentos ap6s o a desidratacéo.

Tratamentos
Controle Acido ascorbico Acido citrico
Peso inicial (g) 394,23 408,50 406,49
Peso final (g) 60,66 54,91 46,46
Rendimento (%) 17,63 14,29 12,21
Tabela 2. Atividade de 4gua das magas Gala, ap6s a desidratacao.
Tratamentos
Controle Acido ascorbico Acido citrico
Atividade de agua (aw) 0,383 0,489 0,460




