Ll S
VIICONNEP! Ay
PALIAS | TOCANTING 2013 "

Avaliacao da aceitacdo e da intensidade da acidee dasca de laranja desidratada
osmoticamente submetida a diferentes tratamentos

Ana Cristina da Silva Morais', Roberta Kelvia Lopes de Oliveir&, Elisandra Nunes da Silv4, Francisco
Macédo Moraes da Silva

! Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentosedte do curso Tecnologia em Gastronomia, Instif@meral do Ceara, Campus
Baturité. E-mailanacmorais@ifce.edu.br

? Aluna do curso Tecnologia em Gastronomia do Irtstiederal do Ceara, Campus Baturité. E-maliertinha_kelvia@yahoo.com;br

? Aluna do curso Tecnologia em Gastronomia do Irtstifederal do Ceara, Campus Baturité. E-nefisandranunes2010@hotmail.com

> Aluno do curso Tecnologia em Gastronomia do Institederal do Ceara, Campus Baturité. E-madlcedo-moraes91@hotmail.com

Resumo: O aproveitamento de residuos de frutas esta ligg@tamente com a melhoria na
alimentacdo e ao desenvolvimento sustentavel. GilBram dos maiores produtores de laranja para a
obtencdo de suco e isso gera grandes toneladasideios que afetam diretamente a natureza. No
entanto, nesses residuos ha grande quantidadetdentas como fibras, carboidratos, lipidios e
minerais. O objetivo deste trabalho foi avaliarcai@cdo da aparéncia, da acidez e geral de casca d
laranja desidratada. Para a avaliacdo utilizouaseas de laranjas adquiridas na regido do Macico de
Baturité, sacarose e agua. As amostras de casdaralga desidratada osmoticamente foram
designadas pela sigla CLD, onde a amostra CLDEsgponde a amostra controle que ndo passou por
tratamento térmico, enquanto a CLD2 foi submetiflenéura por 15 minutos em panela de pressao, a
CLD3 fervida por 15 minutos em panela convenci@malaluminio e a CLD4 fervida duas vezes por
15 minutos em panela convencional em aluminio. Apéiamento, as amostras foram desidratadas
osmoticamente utilizando solucdo de concentracaginmad de 70°Brix e em seguida sofreram
secagem e cristalizacdo. Foi utilizada a escalértieal de nove pontos para avaliacdo da aceitacdo da
aparéncia e geral e a escala relativa ao idealgarensidade da acidez. Os resultados de aceitaca
obtidos foram avaliados mediante andlise de vaagAdNOVA) e teste de médias de Tukey (p<0,05).
Todos os dados foram compilados em histogramagedgiéncia. As amostras que passaram pelo
processo de coccdo nao apresentaram diferencéicsigna (p<0,05) entre si, no entanto, a amostra
controle diferiu das demais, sendo a Unica rejeif@elos provadores. Diante do exposto, as cascas
necessitam passar por algum processo de tratan@miico para diminuir suas caracteristicas
sensoriais que ndo agradam ao paladar.

Palavras—chave: tratamento térmico,desidratacdo osmoética, residuos de frutas, cascedise
sensorial

1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores e o maior rkxgor de sucos citricos (LUZIA; JORGE,
2009). Com o crescimento da producdo dessas irafide transformacao em todo o mundo, crescem
proporcionalmente a disponibilidade de grandestiieates de residuagie podem ser utilizadas com
maior valor agregado (AKPATA, AKUBOR, 1999).

Atualmente, as agroindustrias investem no aumeatoagacidade de processamento, gerando
grandes quantidades de subprodutos, que em masos sdo considerados custo operacional para as
empresas ou fonte de contaminagio ambiental (LOUWSAINIOR et al., 2005).

Estudos recentes tém demonstrado que as frutascsdoem muitos nutrientes e compostos
antioxidantes, e que esses constituintes se coaoenmnajoritariamente nas cascas e sementes
(COSTA et al., 2000; MELO et al., 2008; ABRAHAOadt, 2010).

Como a quantidade de residuos pode chegar a nuitladas, agregar valor a esses produtos é
de interesse econbmico e ambiental, necessitandmwistigacdo cientifica e tecnoldgica, que
possibilite sua utilizagéo eficiente, econémicaegusa (SCHIEBER et al., 2001). Dessa forma, uma
utilizacdo destes residuos de maneira eficientanéenica e segura para o0 meio ambiente, torna-se
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importante especialmente devido a
(SCHIEBER et al., 2001).

O objetivo deste trabalho foi verificar a aceitagacaparéncia e geral e a intensidade da acidez
de amostras de casca de laranja desidratada oametite que passaram por processo prévio de
coccao e compara-las a amostra controle, que rEBoy@or nenhum tipo de tratamento térmico.

rentabilidadeog possiveis empregos que possam gerar

2. MATERIAL E METODOS
Para a avaliagdo utilizou-se cascas de laranjairédizgl na regido do Macico de Baturité,
sacarose e agua. As amostras de cascas de lagaigeathdas foram designadas como CLD1 para a
amostra controle, CLD2 para a amostra tratada eowfa em panela de pressao durante 15 minutos,
CLD3 designando a amostra fervida durante 15 m@netm panela convencional e CLD4 para a
amostra que foi submetida duas vezes a fervurd®arinutos cada (havendo a troca de agua de uma
fervura para outra).

Os tratamentos realizados com as amostras séd@afaéss ndabela 01

Tabela 01 — Tratamento térmico realizado nas aamste casca de laranja antes da desidratacao
osmdtica.

Cddigo da Método Tempo o Recipiente
amostra (min.)

CLD1*

CLD2 Fervura 15 1x Panela de presséo

CLD3 Fervura 15 1x Panela convencional em
aluminio

CLD4 Fervura 15 2X Panela convencional em
aluminio

*nd0o passou por nenhum processo de tratamentopd@esidratacdo osmética.

ApoOs resfriamento, as quatro amostras sofrerandidg@acdo osmotica e cristalizagdo. As
etapas para a obtencéo das cascas de laranjaatksdédr osmoticamente encontram-s€igara 01.
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Figura 1 — Fluxograma das etapas de processamentasicascas desidratadas e cristalizadas de laranja.

O calculo para a producéo da solucao hipertdniceefdizado conforme a férmula a seguir
(JACKIX, 1988):

“Brix degelado = Massa de sacarose X 100
& ~ Massa de sacarose + Massa de agua

ApOs a desidratacdo osmoética, as cascas da ldosaia secadas utilizando ar quente em torno
de 120° C. Apos a secagem foi realizada a cobestagaascas com xarope puro de concentragdo em
torno de 90$% de sacarose, sendo realizada uma sesegem para a formagdo de uma capa
esbranquicada.

O teste sensorial foi realizado com 52 provado@s tneinados utilizando delineamento de
blocos completos balanceados e apresentacdo dasrasmte forma monadica sequencial.

Para a avaliacdo da aceitacdo da aparéncia e geiledpu-se escala hedbnica do tipo
estruturada mista de nove pontos: 1=desgostei samith; 5=nem gostei nem desgostei; 9=gostei
muitissimo (MEILGAARD et al., 1998). O nivel de agecao da acidez foi verificado utilizando-se a
escala relativa ao ideal de nove pontos: -4=extnené&e menos forte que o ideal; O=ideal,
+4extremamente mais forte eu o ideal. Desta foripassivel verificar se a intensidade desse atributo
se encontra no ideal do consumidor ou maior/meABN{T, 1998; MEULLENET; XIONG, 2007).

Os resultados de aceitacao obtidos foram avaliaakante andlise de variancia (ANOVA) e teste de
médias de Tukey (p<0,05). Os dados foram compiladokistogramas de frequéncia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na avaliacdo da aparéncididqura 02),todas as amostras tiveram as maiores porcentagens
respostas entre os niveis da escala referentestar gla amostra. A amostra CLD1 (sem tratamento)
obteve maior percentual de respostas ,aproximadar2éfo, na categoria 7 “gostei moderadamente”,
a CLD2 obteve 25% na categoria 6 “gostei ligeira@iena CLD3 obteve 25% de respostas nas
categorias 5 “nem gostei e nem desgostei” e 8 &gostito” e a CLD4 obteve 25% de respostas has
categorias 7 e 8. Pode-se observar que as amfisaasaceitas em relacdo a aparéncia.
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Figura 02 — Histograma de frequéncia de respostas da afialda aceitacdo da aparéncia das amostras de casca
de laranja desidratada osmoticamente (CLD1: amastrdrole, CLD2: tratada com fervura em panela de
pressao durante 15 minutos, CLD3: fervida durafteninutos em panela convencional e CLD4: submetida
duas vezes a fervura por 15 minutos cada, haveteada agua de uma fervura para outra). Escadi@ica:
1=desgostei muitissimo, 5=nem gostei e nem desg®stgostei muitissimo.

Com relacéo a avaliacdo da aceitacdo geral apagsentFigura 03, a amostra CLD4 foi a
mais aceita com maior percentual de respostas mxia@damente 23,1% na categoria 6 “gostei
ligeiramente” e maior numero de respostas acumsilad&re 0s niveis da escala referentes a gostar.
Esta amostrafoi submetida duas vezes a fervuranesmpanela convencional ocorrendo troca da agua
entre uma fervura e outra. A duracdo de cada farfairde 15 minutos. J& a amostra CLD2 (fervida
uma vez em panela de pressdo por 15 minutos) alga21;2% de respostas na categoria 8 “gostei
muito”, em seguida, na mesma categoria esta a Qldn819,2% de respostas. A amostra CLD1 foi
rejeitada, obtendo 17% de respostas na categofiesjostei muito”, resultado que demonstra a
necessidade do tratamento prévio a desidratacaatioarpara reducao da rigidez e da acidez.
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Figura 03 — Histograma de frequéncia de respostas da afialida aceitacdo geral das amostras de casca de
laranja desidratada osmoticamente. (CLD1: amosin&rale, CLD2: tratada com fervura em panela éssio
durante 15 minutos, CLD3: fervida durante 15 miswgm panela convencional e CLD4: submetida duassveez
fervura por 15 minutos cada, havendo a troca da dgwma fervura para outra). Escala Hedénica: sgodtei
muitissimo, 5=nem gostei e nem desgostei, 9=gouidissimo.

O resultado da Andlise de varianciBabela 02 demonstrou que a média de aceitacdo da
amostra CLD1 diferiu significativamente_(p<0,05)sdaédias das demais amostras com relacdo a
aceitacdo da aparéncia e geral.

Tabela 02 — Médias, desvios padréo e resultadtsstio de Tukey (p<0,05) da avaliagdo da aceitagd@udatro
amostras de casca de laranja desidratada osmotitaui@_D1: amostra controle, CLD2: tratada convies
em panela de presséo durante 15 minutos, CLD3d&edurante 15 minutos em panela convencional e4CLD
submetida duas vezes a fervura por 15 minutos tadendo a troca da agua de uma fervura para outra.

Atributo CLD1 CLD2 CLD 3 CLD4
Aparéncia 4,96 + 1,98 6,19 + 1,80 6,13 + 2,01 6,32 + 1,58
Geral 4,00+ 2,17 5,48 + 2,59 5,31 +2,20 6,10 +2,18

ab Médias com letras iguais, em mesma linha, ndo efifeentre si estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia.

Na avaliagdo da intensidade da acidegyra 04), nenhuma das amostras alcancou 70% de
respostas correspondentes a “ideal” para o atrisvadiado. A amostra CLD3 (fervida uma vez em
panela convencional) teve sua maior nota na categbfligeiramente menos forte que o ideal”, com
35% das respostas e ainda na mesma categoria &ra@hd1 (sem tratamento) obteve 23% de
respostas. No entanto, a amostra CLD2 foi avaliemi@o muito menos acida que o ideal. A
amostraCLD4 foi a que mais se aproximou da acidagiderada ideal pelos provadores.
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Figura 04 — Histograma de frequéncia de respostas da avalidgéintensidade da acidez através da escala
relativa ao ideal. Sendo as amostras CLD1 paraostaancontrole, CLD2 para a amostra tratada comufarem
panela de pressdo durante 15 minutos, CLD3 designanamostra fervida durante 15 minutos em panela
convencional e CLD4 para a amostra que foi submetichs vezes a fervura por 15 minutos cada (havando
troca de agua de uma fervura para outra). Escdkextremamente menos forte que o ideal, O=ideal,
+4=extremamente mais forte que o ideal.

6. CONCLUSOES
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As cascas de laranja podem ser reaproveitadag@atiadas a alimentagcdo humana atraves da
aplicacdo de processo de desidratacdo osméticadaede secagem e cristalizacdo. As amostras que
foram submetidas ao processo de coccao nao tiveifanenca significativa entre si na aceitacao da
aparéncia e geral, no entanto, a amostra conwbke dnica que diferiu das demais. Isso significa g
as cascas necessitam passar por algum processatateento térmico previamente a desidratacdo
osmdtica para reducdo da rigidez e da acidez. ©epso de fervura por 15 minutos em panela
convencional sem tampa, realizado duas vezes, rirmxaraceitacdo destes atributos e deixa a acidez
do produto proxima da ideal.
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