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CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DE MACAS DESIDRATADAS
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ResumoA maca é o fruto pomaceo da macieira, arvore ddlilaRosaceae. Pode ser comercializada
nas formasn natura e industrializada. A forma&n natura entende-se como o fruto recém-colhido,
submetido, ou néo, a refrigeracdo. Na forma inthliztada pode ser comercializada na forma
desidrata, concentrando, assim, os nutrientesuio & agregando valor ao produto. O objetivo do
presente trabalho foi avaliar caracteristicas digjciimicas de maca desidratada. Os frutos foram
comprados no comércio em Limoeiro do Norte (CE) smguida transportados a Planta Piloto de
Frutas e Hortalicas e as analises fisico-quimicaant realizadas no Laboratorio de Quimica de
Alimentos do Instituto Federal de Educacédo, Ciémcibecnologia de Limoeiro do Norte (CE). As
macas foram lavadas, cortadas em fatias e foramrags em 5 (cinco) repeticbes, cada uma
composta por trés frutos para cada tratamentoiztlidse o delineamento inteiramente casualizado
com dois tratamentos: macas desidratadas e nagasura. As macas desidratadas foram colocadas
em estufa com circulacéo de ar a 60 °C por 24macAs desidratadasrenaturaforam levadas ao
Laboratério de Quimica de Alimentos para seremisadbs, sendo que as magdsatura foram
trituradas e homogeneizadas em liquidificador eagdrdesidratada foi macerada em almofariz com
auxilio de um pistilo. As caracteristicas avaliadasam:Teor de Umidade (%); teor de cinzas
(%);pH;solidos soluveis (°Brix), acidez titulavéb (dcido citrico) e vitamina C (mg/100g de polpa).
Conclui-se que a desidratagéo € fator relevantprocessamento e conservagdo da maca, visto que
remove parcialmente o conteldo de agua e altetarasteristicas sensoriais da fruta, aumentando os
teores de SS e AT. Porém, reduz a relacdo SS/AT.

Palavras—chavefrutos seco®irus malud_; qualidade.

1. INTRODUCAO

A macieira é uma planta da familia da Rosaceadamsiilia das Pomaceas e produz fruto
conhecido por maca. Desenvolve-se bem em ter@s et clima temperado, sendo apropriado a essa
cultura as encostas e locais abrigados dos vemties { CORDOVA, 2006).

Sempre foi uma importante fonte alimenticia em &egide clima frio. Provavelmente, a
macieira € a arvore cultivada ha mais tempo pefoem. E a espécie de fruta, a excec¢io dos citricos,
que pode ser conservada durante mais tempo, manberdparte de seu valor nutritivo. Entre 10 e
20% da producado de magas é destinada a industgatzoor ndo atender os padrées de qualidade para
consumo “in natura”, embora, pelos padrbes de dpm@di estabelecidos pela portaria 122 do
Ministério da Agricultura, possua qualidade satésia para obtencdo de subprodutos como o suco.
(JORGEet al,, 1996).

A macé pode ser comercializada nas formmasatura e industrializada. A forma natura
entende-se como o fruto recém-colhido, submetidondo, a refrigeracdo. Na forma industrializada
pode ser comercializada na forma desidrata, coraretd, assim, os nutrientes no fruto e agregando
valor ao produto.Vérios produtos podem ser obtmme os excedentes da producdo de macas, entre
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0s quais, os desidratados que sdo produtos decedacdo e conservacao, pouco peso e volume e
facilidade de transporte. (CRUESS, 1973; SOMOGNU&l, 1976).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar candstieas fisico—quimicas de maca desidratada.

2. MATERIAL E METODOS

As macas destinadas as analises foram compradesmnmércio em Limoeiro do Norte (CE)
em seguida transportados a Planta Piloto de Feutdsrtalicas e as andlises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Quimica de Alimentoslmstituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia de Limoeiro do Norte (CE).

As frutas foram lavadas, cortadas em pedacos easigzaem 5 (cinco) repeticdes, cada uma
composta por trés frutos para cada tratamentoizalidse o delineamento inteiramente casualizado
com dois tratamentos: macas desidratadas e nagasura. As macas desidratadas foram colocadas
em estufa com circulacdo de ar forcado a 60 °Qlor Apds a secagem as macgas desidratadas foram
levadas ao laborat6rio de Quimica de Alimentos pamealizacdo das analises quimicas. As miacas
naturaforam levadas ao Laboratério de Quimica de Alimemtara serem analisadas. No laboratério,
as macasn natura foram trituradas e homogeneizadas em liquidificaela magé desidratada foi
macerada em almofariz com auxilio de um pistilo.

As analises fisico-quimicas foram realizadas enlichtp. As caracteristicas avaliadas foram
teor de sdlidos soluveis (SS), avaliado com o auxie um refratbmetro digital (Pocket PAL-3)
segundo metodologia da AOAC (1992). O teor de aditiddavel através de titulagdo com NaOH (0,1
N) com os resultados expressos em % de acido malieor de Umidade, sendo que o procedimento
realizado para a determinacdo de umidade foi o mgsana a macdn natura e a desidratada.
Separou-se 10 capsulas de metal para a realizac@eterminacdo de umidade. As capsulas foram
previamente pesadas e codificadas. Adicionou-s&l& @mostra que foram levadas a estufa a 105°C
por 24 horas e apés esse periodo, arrefecidas sseadelor, pesadas e avaliada a perda de agua
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). No teor de cinzas amam-se cadinhos de porcelana
previamente tarados aos quais se adicionou 2g dsstem Os mesmos foram levados para o
incinerador e apds para a mufla a 500°C por ceec® dhoras. Logo apos retirou-se da mufla e
colocou-se na estufa a 105°C por 1 hora e trans$eripara o dessecador por 30 min. Em seguida,
foram realizadas as pesagens até peso constamémr @e vitamina C, através da metodologia de
Tillman (mg/100g de polpa). Andlise de pH; com oika de um pHmétro digital (HANNA
Instruments) segundo metodologia do Instituto Aalbliitz (2005) e a relacdo SS/AT.

Os resultados foram submetidos a andlise de vaiarntizando-se o Sistema de Analises
Estatisticas e Genéticas da UFV (SAEG - UFV). Rustaente, para a comparacao das meédias, foi
aplicado o teste de Tukey adotando-se o nivel ddégobabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de solidos sollveis (SS) diferiram sigatiamente entre os tratamentos estudados
(Tabela 1). Os frutos desidratados apresentararmastéd®,0% de SS maiores que os frimosatura
Esse aumento nos teores de SS deve-se, princigalmgnconcentragdo dos agucares e acidos
organicos devido a perda de agua. Em trabalhazagiicom macas Gala e Fuji desidratas Semo
al. (1996) observaram um aumento nos SS em torn® @88nas macas ‘Gala’ e ‘Fuji’ desidratadas.
Resultado semelhante foi obtido por Trepttval. (1998) que, estudando a preferéncia e aceitagédo de
fatias desidratadas de em quatro cultivares de ,nobs&rvaram teores de SS variando de 73,2 a 78,6
°Brix. Com a perda de agua os solidos soluveis {&8)em a se concentrar, pois ndo se encontram
mais tao dissolvidos na solugdo (CAMARGO, 2000).



r
“af (@) }) VI CONNEPI Ay "W

1 P -

Observou-se diferenca significativa para os teatles acidez tituladvel (AT) entre os
tratamentos estudados (Tabela 1). Apds a desidmtaigservou-se um aumento na AT em torno de
27,0% devido a concentracdo dos &cidos presentetomate, concordando com o resultado
encontrado para os SS. Seletoal (1996), também verificaram aumento nos teoreATepos a
desidratacdo de macés com valores médios de 11,5%.

Para os teores de umidade observou-se diferengificgijva entre os tratamentos estudados
(Tabela 1). Os frutos desidratados apresentaramstiele umidade bem inferiores aos frutos in natura.
Essa diminuicdo dos teores de umidade deve-sesigmimente, a evaporacdo da agua durante o
processo de secagem. Realizando a avaliacdo {jsictica e sensorial de macés branqueadas em
microondas e desidratadas, Selet@l (1996) observaram que houve uma reducdo em t&139%
de umidade nas macas ‘Gala’ e ‘Fuji’ desidratadagifabalho realizado com uva Isabel desidratada
Santoset al (2010) verificaram que o teor de umidade da ov@akura, que era de 85,65%, reduziu-se
para 21,75% com a desidratac@o. Resultados jaaekysempois com a desidratacdo, ocorre a redugéo
da atividade de agua. Assim, é possivel afirmaragumates desidratados poderdo ser conservados
por periodos mais prolongados sem que haja deteéiompor microrganismos.

Os teores de cinzas néo diferiram significativamesiitre os tratamentos estudados (Tabela
1). As cinzas constituem a fragdo mineral dos altoge s&o formadas pelos micro e macronutrientes
0s quais possuem relacdo direta com o solo em queultivado. Em produtos vegetais a
determinacdo de cinzas tem relativamente pouca,adis o teor de cinzas nesses produtos oferece
pouca informacdo sobre sua composi¢do, uma vegayugecomponentes minerais Sdo muito variaveis
e tal determinacao fornece, em geral, apenas udigagfio da riqueza da amostra nesses elementos
(SILVA, 1990).

Para os teores de vitamina C ndo se observou mig@rsignificativa entre os tratamentos
estudados (Tabela 1). Porém, em média, os frutsisrdéados obtiveram valores de vitamina C um
pouco abaixo dos teores encontrados nos frintogtura. A diminuicdo dos teores de vitamina C
deve-se, principalmente, a alta temperatura em apudrutos foram submetidos no processo de
secagem, sendo que a vitamina C é altamente skasiealor. Segundo Ornellas (2001) o principal
problema que ocorre com a desidratacdo de alimelitoespeito a possibilidade de perda, mesmo
que parcial, de determinados nutrientes, partimdate os suscetiveis ao calor utilizado durante o
processo de secagem. E o caso das vitaminas, geaddgumas sio mais sensiveis que outras dentre
elas a vitamina C.

N&o se observou diferenca significativa para osrealde pH entre os tratamentos estudados
(Tabela 1). A estabilidade nos valores de pH, dmyeprincipalmente, a caracteristica de tampéo
existente nos frutos, ou seja, atenuando a varidgaosalores de pH, mantendo-o aproximadamente
constante. Resultados semelhantes foram obserpad&elmeet al (1996) avaliando a desidratacéo
de macas Gala e Fuji desidratadas. Os autorefcaedifn valores variando de 4,03 a 4,26 em miacas
naturae desidratadas, respectivamente. Trepeowl. (1998) verificaram valores variando de 4,0 a
4,6 em quatro cultivares de macas desidratadas.

Para os valores de SS/AT, observou-se que os firutoatura apresentaram maiores valores
para essa caracteristica (Tabela 1). Essa redyi#® aa desidratagdo se deve principalmente ao
aumento nos teores de AT.A quantificacdo da relagi@ o teor de SS e a AT esta relacionada com o
balanco entre aclcares e acidos presentes na $endp importante indicativo do sabor. Ao se
estabelecer essa relagéo, deve-se ter cuidaddgpelde que algumas frutas, contendo baixos teores
de A4cidos e solidos soluveis, apresentam elevadagdes SS/AT, o que pode conduzir a
interpretacdes erradas a respeito da qualidadestivele
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Tabela - Valores médios de sélidos solaveis (SS), acidaavel (AT), umidade,cinzas, vitamina C, pH e

relacao solidos sollveis e acidez titulavel. Limoeio Norte - IFCE, 2012.

Tratamentos Caracteristicas avaliadas
SS (%) A.T. (% Acido UMIDADE  CINZAS VIT.C pH SSIAT
malico) (%) (%) (mg/100g)
In natura 14,98 B 0,275B 80,27 A 0,47 A 28,41 A 3,66 A 54462
Desidratada 63,26 A 1,019 A 17,09 B 0,61 A 23,60 A 3,81A 18R4
Média geral 16,62 0,647 48,68 1,14 26 3,73 36,38
CV (%) 4,52 11,59 12,87 23,32 16,88 1,54 7,06

Nas colunas, as médias seguidas de letra difeidifeesm entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 1
% de probabilidade.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que a desidratagéo é fator relevanfgrawessamento e conservacao da macéa, visto
que remove parcialmente o conteddo de 4gua e aleraracteristicas sensoriais da fruta, aumentando
os teores de SS e AT. Porém, reduz a relacdo SS/AT.

5. REFERENCIAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY. Official methods of analysis of the
Association of Official Analytical Chemistry. 17. ed. Washington: AOAC, 1115p. 1992.

CAMARGO, G. A.Secagem de tomatelfycopersicon esculentum Mill.) para conserva: estudo de
parametros com base na qualidade finalDepartamento de Engenharia Agricola, Universidiele
Campinas, 72p. Dissertacédo (Mestrado na area denBaga Agricola). 2000.

CORDOVA, K. R. V.Desidrata¢ido osmotica e secagem convectiva de m&ggi comercial e
industrial . Departamento de Tecnologia de Alimentos, Unidade Federal do Parana, 167p.
Dissertacdo (Mestrado na area de Tecnologia deehliog). 2006.

CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortalicas S&o Paulo : Edgard Blucher, v. 2,
p.555-96. 1973.

JORGE, Z. L. C.; TREPTOW, R. O.; ANTUNES, P.Avaliacao fisico-quimica e sensorial de suco
de macas cultivares Fuji, Grannysmith e seus “l#f&riRevista Brasileira de Agrociénciav. 4, n. 1,
p. 15-19, 1998.

GOULARTE, V. D. S.; ANTUNES, P. L. Caracterizacdsido quimica de macas Fuji concentradas
com acUcares e desidrataddsy. Bras. de Agrociénciav.5, n® 2, 149-151.1999.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas, métodos quimicos e fisicos denaéntos. 4.ed.
S&o Paulo: IAL: 1, 1020p. 2005

ORNELLAS, L. H. 2001Técnica dietética: selecdo e preparo de aliment8 ed. rev. E ampl.. Sdo
Paulo: Atheneu, 276p.



19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagao: agoes sustentaveis para o desenvolvimento regional

SANTOS, E. H. B; AZEVEDO, L. C; BATISTA, F. P. RIMA, M. dos S; AZOUBEL, P. M. 2010.
Secagem e caracterizacdo fisico-quimica da uva Isab (Vitis labrusca). Disponivel em:
connepi.ifal.edu.br/ocs/anais/conteudo/.../1/.5/2839-1-PB.pdf acesso em :02 de maio de 2012.

SELMO, M. S.; TREPTOW, R. O.; ANTUNES, P. L. Avajéo fisico-quimica e sensorial de macas
(Malus domésticaBorkh.) branqueadas em microondas e desidrat®#as.Bras. de Agrociéncia
v.2 no 1, 33-38.1996.

SILVA, D. J. Andlise de alimentos (métodos quimicos e biol6gigo? ed. Vigosa, MG: UFV.
949p., p.165-170. 1990.

SOMOGYI, L. P.; LUH, B. SDehydration of fruit. In : Commercial fruit processing, p.374-427 ,
1976.

TREPTOW, R. O.; QUEIROZ, M. I.; ANTUNES, P. L. Peeéncia e aceitacao de fatias desidratadas
de macagMalus domestic8orkh) Rev. Bras. de Agrociéncia v.4, n° 1, 41-46, 1998.






