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RESUMO: A desidratacdo € uma técnica amplamente utilizada na conservacao de produtos vegetais
que tem por finalidade manter os valores nutritivos e reduzir perdas. Teve-se por objetivo com este
estudo avaliar caracteristicas qualitativas de fatias de macd utilizando agentes antioxidantes e
diferentes temperaturas de desidratacdo. As amostras foram submetidas a pré-tratamentos com &cido
citrico (0,5%) e bissulfito de sédio (0,5%) e desidratadas em estufa com circulagdo de ar até a umidade
de 0,11+ 0,02 (decimal b.s.) nas temperaturas 50, 70 e 90 °C. As caracteristicas qualitativas avaliadas
foram: cor, solidos sollveis totais (°Brix) e analise sensorial por meio de escala hedénica, avaliando-se
as fatias desidratadas e o cha preparado com as fatias. Os resultados obtidos demonstraram que a
temperatura com maiores variacdes em relacdo aos atributos de cor da fruta in natura foi a 70 °C. Os
pré-tratamentos foram eficientes para evitar a oxidagdo. Em relacdo aos sélidos solUveis totais ndo
houve influéncia da temperatura, porém observou-se pequena tendéncia de aumento do teor de SST
(°Brix) quando realizado o pré-tratamento com bissulfito de sédio. Pela analise sensorial tem-se que a
maior aceitacdo das fatias e do cha foram para as temperaturas de 90 e 50 °C, respectivamente, ambas
com o pré-tratamento de bissulfito de sddio.

PALAVRAS-CHAVE: pereciveis, sélidos solUveis totais, analise sensorial.

QUALITATIVE ATTRIBUTES OF FUJI APPLE SUBMITTED CONVECTION
DEHYDRATION

ABSTRACT: Dehydration is a technique widely used in the conservation of plant products that aims
to maintain nutritional values and reduce losses. The objective of this study was to evaluate the
qualitative characteristics of apple slices using antioxidants and different dehydration temperatures.
The samples were submitted to pre-treatments with citric acid (0.5%) and sodium bisulfite (0.5%) and
dehydrated out in a forced circulation oven until the humidity of 0.11 + 0.02 (decimal bs) at
temperatures 50, 70 and 90 °C. The qualitative characteristics evaluated were: color, total soluble
solids (°Brix) and sensorial analysis by means of hedonic scale, evaluating the dehydrated slices and
the tea prepared with the slices. The results showed that the temperature with the greatest variations in
relation to the color attributes of the fruit in natura was at 70 °C. The pre-treatments were efficient to
avoid oxidation. In relation to the total soluble solids, there was no influence of the temperature, but a
small tendency of increase of the SST content (°Brix) was observed when pre-treatment with sodium
bisulfite was carried out. By the sensorial analysis it has been that the greater acceptance of the slices
and the tea were for the temperatures of 90 and 50 °C, respectively, both with the pre-treatment of
sodium bisulfite.
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INTRODUGCAO: De acordo com dados publicados pelo Ministério de Agricultura e Pecuéria
(MAPA, 2018), a producéo de frutas no Brasil foi de 44 milhdes de toneladas na Gltima safra. Embora
os valores de producdo sejam significativos, o Brasil esta entre os dez paises com maiores indices de
perda e desperdicio de alimentos no mundo, conforme estudo realizado pelo World Resources Institute
(2015), sendo as perdas relacionadas diretamente com a colheita e pds-colheita, e o desperdicio do
produto no varejo, ou seja, supermercados e habitos dos consumidores. Segundo a Organizagdo das
Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2018) a maior perda acontece no setor de
frutas, legumes e verduras por diversos motivos, sendo o uso ineficaz da energia, mao-de-obra
desqualificada. De acordo com Silva e Abud (2017) o consumo da maca é relativamente diversificado,
porém a maior parte da producdo nacional ainda é destinada ao consumo in natura, o restante é
direcionado para o processamento na forma de doces, chas, vinagres, macds desidratadas, entre outros,
oferecendo ao consumidor um produto competitivo e de alta qualidade. Conforme informacGes
publicadas pela EMBRAPA (2013), o processo de desidratacéo é realizado com o objetivo de reduzir a
atividade de agua das frutas, visando aumentar a durabilidade do produto final, isto é, o alimento
desidratado tem maior duracéo (tempo de prateleira) do que o alimento fresco e, sem grandes perdas
nutricionais. Além disso, torna-se mais facil o armazenamento, e pela reducdo do peso, facilita o
transporte. Neste sentido, objetivou-se com este estudo avaliar caracteristicas qualitativas de fatias de
maca submetidas a pré-tratamentos antioxidantes, e desidratadas em diferentes temperaturas.

MATERIAL E METODOS: A matéria-prima utilizada neste estudo foi maca Fuji sendo adquirida
no comércio local. Inicialmente procedeu-se com a determinacdo do teor de agua inicial pelo método
gravimétrico em estufa com circulacdo forcada de ar a 105 + 1 °C, até peso constante, com cinco
repeticdes de 45 g (1AL, 2005). Os tratamentos foram combinados em esquema fatorial de 2x3, sendo
dois pré-tratamentos antioxidantes e, 3 temperaturas de desidratagdo, com quatro repeticGes cada. No
preparo das amostras para desidratacdo, fez-se a higienizacdo dos frutos com agua tratada e corrente;
em seguida as macas foram fatiadas em rodelas com espessura de aproximadamente + 5 mm, sendo
extraidas as sementes do centro da fatia. Ap6s o preparo, as fatias foram submetidas a dois pré-
tratamentos antioxidantes sendo: acido citrico (0,5%) e, bissulfito de sédio (0,5%), em torno de 3
minutos cada. Na sequéncia, 6 (seis) fatias de macd de cada pré-tratamento foram organizadas em
bandeja de aluminio consistindo uma unidade amostral, totalizando em 24 unidades amostrais e, 144
fatias. As fatias de macd assim organizadas, foram submetidas a desidratacdo em estufa com
circulacdo de ar forcada nas temperaturas de 50, 70 e 90 °C, até umidade final pré-estabelecida de 0,11
+ 0,02 (decimal b.s.). As analises fisico-quimico foram feitas com o produto in natura e desidratado.
As caracteristicas qualitativas avaliadas foram: i) sélidos sollveis totais — SST (°Brix) com
refratdmetro de escala, ii) atributos de cor (colorimetro tristimulo digital) pelas coordenadas: L*, a* e
b*, em que: a* (vermelho ao verde); b* (amarelo ao azul) e, L* (luminosidade) (HUNTERLAB,
1996). A partir das coordenadas a* e b* calculou-se: o Croma (pureza da cor); o angulo Hue
(saturacdo da cor). O indice de escurecimento (IE) calculado pelo modelo proposto por Palou et al.
(1999). Os dados de SST e cor foram submetidos a analise de variancia pelo teste F (p< 0,05), e as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Como complemento, foi realizada
andlise sensorial do produto desidratado utilizando uma escala hedénica, para tanto, foram avaliadas
tanto as fatias desidratadas, quanto o cha preparado com as fatias. O teste foi aplicado em 10
avaliadores (alunos e funcionarios da universidade) e a avaliagdo foi realizada por meio de um
questionario com pontuacdes variando de 1 (um) a 7 (sete), sendo: (1) desgostei muito e, (7) sete
gostei muito.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os atributos de cor das fatias de maca submetidas ao pré-
tratamento com &cido citrico e com bissulfito de sddio (Tabela 1; 2), variaram significativamente em
funcdo da temperatura de desidratacdo, com exce¢do da coordenada L* que ndo apresentou variacao
significativa. Observa-se da (Tabela 1) que, para ambos os pré-tratamentos antioxidantes, os valores
do croma (pureza da cor) variaram significativamente quando comparado com o produto in natura,
ndo sendo constatada tendéncia de variacdo conforme aumento ou reducdo da temperatura, entretanto
a variagdo mais expressiva do croma, em ambos 0s casos, foi para a temperatura de 70 °C.



TABELA 1. Valores médios observados e resumo da anélise de variancia para atributos de cor de
fatias de macd, submetidas aos pré-tratamentos com acido citrico e bissulfito de sodio, e desidratadas
em diferentes temperaturas.

Temperatura L* Croma Angulo Hue IE
Acido Citrico
In natura 76,95 20,37 a -0,21a -1476,58 a
50 70,80 27,72b 0,29b -1340,89 ab
70 79,50 28,54 b -0,01 a -1196,31 b
90 72,61 26,21 b 0,28 a -1422,81 ab
Fcalculado 3,28 ns 11,10* 16,21* 4,64*
C.V. (%) 5,07 7,46 118,84 -7,22
Bissulfito de sodio

In natura 76,95 20,37 a -0,21a -1476,58 a
50 77,50 24,55 b 0,13b -1426,59 a
70 77,38 32,99c¢c 0,15b -1109,52 b
90 74,96 25,46 b 0,18 b -1395,32 a
Fealculado 0,587 ns 44.08" 35,00" 10,05"
C.V. (%) 3,48 5,31 88,60 -6,67

ns: ndo significativo; *significativo pelo teste F (p<0,05). Nas colunas de cada pré-tratamento, as médias seguidas de letras
iguais ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Em relagdo a saturacdo da cor (dngulo Hue) do produto tratado com &cido citrico, somente na
temperatura de 50 °C houve diferenca significativa quando comparada ao produto in natura, diferente
da maca pré-tratada com bissulfito de sédio, que apresentou diferenca em todas as temperaturas.

Para o Indice de escurecimento (IE) a temperatura que mais se distanciou e a Unica que apresentou
diferenca significativa em relagdo a in natura foi a de 70 °C, independente do pré-tratamento.
Sbrunhera (2016) ao estudar as variagcdes nas caracteristicas da batata doce reidratada ap6s passar pelo
processo de secagem nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C e com diferentes concentracGes de pré-
tratamento com &cido citrico, verificou que a temperatura teve influéncia sobre os resultados obtidos
para as caracteristicas colorimétricas, perfis de textura, e cinética de secagem; constatou ainda que o
acido citrico teve um efeito minimo, dispensando assim sua utilizagdo. Oliveira (2016) ao desidratar
pimentas nas temperaturas de 40, 60 e 80° C, observou que houve varia¢do qualitativa em funcdo do
processo de desidratacdo, e que a coloracdo das pimentas foi influenciada negativamente nas
temperaturas mais elevadas. Na temperatura de 40 °C a tonalidade de cor das pimentas se manteve
préxima ao estado natural. Mimura et al. (2014) avaliando pré-tratamentos (acido citrico, bissulfito de
sodio e carbonato de célcio) na secagem e reidratagdo de champignon em fatias perceberam que, o
cogumelo desidratado sem pré-tratamento apresentou o pior aspecto visual, bem como foi necessario
maior tempo de secagem em relacdo as amostras com pré-tratamento. Os cogumelos secos e
submetidos a pré-tratamentos quimicos, apresentaram aspecto visual agradavel e facilidade de
reidratacdo. Neste estudo, os pré-tratamentos antioxidante realizados impediram o escurecimento das
fatias de macd. Em relagdo ao teor de solidos solUveis totais — SST (°Brix), para ambos 0s pré-
tratamentos antioxidantes (Tabela 2), ndo foi constatado efeito significativo da temperatura de
desidratacdo das fatias de maca. Os valores médios do teor de SST oscilaram entre 11,50 a 14,01 °Brix
(Tabela 2). Verifica-se leve tendéncia de aumento do teor de SST em funcdo do pré-tratamento com
bissulfito de sédio nas temperaturas de 50 e 70 °C. A 90 ° C foi obtido teor de SST inferior ao produto
in natura. No caso das fatias de maca submetidas ao pré-tratamento com &cido citrico, o teor de SST
foi menor ao da fruta in natura para todas as temperaturas utilizadas. Moura et al. (2012) avaliando as
caracteristicas fisico-quimico de macds desidratadas, observaram que os frutos desidratados
apresentam maiores teores de agUcares e acidos organicos que quando in natura.

Da analise sensorial realizada foi constatado que, em relacdo a temperatura de desidratacdo, houve
maior aceitacdo das fatias e do cha quando o produto foi desidratado a 90 e 50 ° C, respectivamente.
Em ambos os casos o produto foi submetido ao pré-tratamento com bissulfito de sédio. Sabe-se ainda
h& um bom espago no mercado a ser conquistado para produtos desidratados, e varias pesquisas tem
demonstrado boa aceitacdo do consumidor. De acordo com Treptow et al. (1998) avaliando a
preferéncia e aceitacdo de fatias desidratadas de macds de diferentes cultivares, perceberam que as
variaveis fisico-quimicas do produto demonstram ser de importancia na preferéncia do consumidor,
fato observado também por Nogueira et al. (2010) que analisaram sensorialmente os atributos das



frutas maca Fuji, abacaxi pérola e mamao formoso desidratados osmoticamente, seguida de secagem
em micro-ondas. Os autores constataram que as frutas desidratadas foram bem aceitas pelos
provadores.

TABELA 2. Valores médios observados e resumo da analise de variancia para teores de soélidos
sollveis totais — SST (°Brix) das fatias de maca submetidas a pré-tratamentos com acido
citrico e bissulfito de sodio e, desidratadas em diferentes temperaturas.

Temperatura Acido citrico Bissulfito de Sodio
In natura 12,90 ns 12,90 ns
50 12,75 14,01
70 11,50 13,25
90 12,50 12,10
Fealculado 0,565 s 0,494 ns
C.V. (%) 13,18 17,20

"s: ndo significativo; *significativo pelo teste F (p<0,05). Nas colunas, as médias seguidas de letras iguais, ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

CONCLUSOES: Conclui-se que a desidratacdo nas temperaturas de 50, 70 e 90 °C para ambos 0s
pré-tratamentos, alteraram significativamente os atributos de cor (croma, angulo Hue e indice de
escurecimento) com excecao da luminosidade que ndo apresentou variacdo quando comparado com a
in natura. Para o teor de SST (°Brix) ndo houve influéncia das temperaturas e dos pré-tratamentos. A
avaliagdo sensorial indicou preferéncia pelo pré-tratamento com bissulfito de sodio.
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