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Resumo: O desperdicio de frutas € uma grande problematiddrasil, onde diversos estudos buscam
acabar com esse problema. Na industrializacdo dgana casca € um dos componentes de descarte,
entretanto pode ser utilizada como fonte de nuggea composicdo de diversos produtos. Objetivou-
se nesse estudo a avaliacdo sensorial de casecaarmd@desidratadas osmoticamente por meio de
teste de aceitacdo e definir o tratamento térmigwvip que resultard em um produto de maior
aceitacao sensorial. Desenvolveu-se quatro ama#raascas de manga com variagées no tratamento
térmico anterior & desidratagdo osmotica, definpasCDMG1- amostra controle, CDMG2 - amostra
tratada com fervura em panela de pressao durantériltios, CDMG3 - amostra submetida a fervura
durante 15 minutos em panela convencional e CDM@#hastra submetida duas vezes a fervura de
15 minutos cada em panela convencional. Apés aesémto, as amostras foram desidratadas
osmoticamente utilizando solucdo hipertdnica déx°Bicial de 10 e final de 70 e tempo de troca da
solugcdo de 30 minutos. Em seguida, foram submeéidsecagem e cristalizacdo. Um teste sensorial
com 52 provadores néo treinados foi aplicado paadiagdo da aceitacdo da aparéncia e do sabor
através da escala hedbnica de nove pontos. Os fiadoscompilados em histogramas de frequéncia,
transformados em médias e submetidos a analisardneia e teste de Tukey<{(pa05). As maiores
médias de aceitacdo foram para as amostras submatifiatamento térmico, no entanto, a realizagéo
deste nao influenciou na aceitacao da aparénciae&agéo ao sabor a amostra CDMG2 obteve maior
média de aceitacdo (6,54) diferindo significativatee(p<0,05) das demais. Os resultados mostram
que a desidratacdo osmética de cascas de mande resuum produto de boa aceitacdo, onde a
realizacdo de fervura por 15 minutos em panelae&sfo aumenta a aceitagéo do sabor.

Palavras—chaveanalise sensorial, cascas de manga, desidratagéics, tratamento térmico.

1. INTRODUCAO

Um fator bastante notavel em diversos produtosediifoios frescos (Exemplo: cascas de
manga) é a quantidade de agua livre neles presimtiElo a isso 0 processo de deterioracdo nestes
ocorre de forma acelerada e com frequéncia, fa¢o para o pesquisador (EL-AOUAR, 2001) pode
ser resolvido mediante técnicas de desidratacéo.

A grande vantagem da desidratacdo osenétio tempo de vida util do produto, apresentando
boa estabilidade microbiolégica por até 180 diasyp boa aceitabilidade durante todo o periodo de
armazenamento (LIMA et al.,20p4Dessa forma possibilita desenvolver produtos cona @afta
qualidade, onde se valoriza a producéo e, sobregigando valor (GOMES; CEREDA; VILPOUX,
2007).

Tendo em vista que o Brasil € um dosonasi produtores de frutas do mundo e que o0 mesmo
dispbe de elevado indice desperdicio € importa¥saitar o processo de desidratacdo osmoética de
cascas de frutas como uma forma de minimizar esgdematica. Na inddstria alimenticia o maior
emprego da fruta se d& na forma de polpa, queitorestmatéria-prima para a elaborac¢do de outros
produtos.

No beneficiamento dos frutos ha o desa#a casca, que junto com o carogo, compde cuaesid
correspondente a 28-43% do peso total da fruta (&ABO et al., 2008).
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Visando o aproveitamento de cascas degapara a alimentacdo humana, este trabalho teve
como objetivo a avaliagdo da aceitacdo sensorighdeas de manga desidratadas osmoticamente de
forma a definir o tratamento térmico prévio quauli@sd em um produto de maior aceitacédo sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada para a realizacdo desslkatho foi a manga (Rosa) provinda da
Regido do Macico de Baturité — CE e coletadas moéccio local. Foram utilizadas mangas com
caracteristicas organolépticas adequadas.

As amostras foram designadas como CDMG1- amostn&rate (sem tratamento térmico),
CDMG2 - amostra tratada com fervura em panela dssgo durante 15 minutos, CDMG3 - amostra
submetida a fervura durante 15 minutos em panelgetional e CDMG4 - amostra submetida duas
vezes a fervura de 15 minutos cada, em panela coiovel.

Apbés resfriamento, as amostras foram desidratadasot@camente utilizando solucéo
hipertdnica de °Brix inicial de 10 e final de 7Qempo de troca da solucdo de 30 minutos. Em
seguida, foram submetidas a secagem em fornocelé&tril20°C, e ao final realizada uma cobertura
com xarope de concentracao pura para a fase tizegao.

A figura 1 a seguir representa todas as etapasomiea-se as cascas de manga desidratadas
osmoticamente (CDMG).

Recepcio/Pesagem

V

Selecdo e eliminacdo dos residuos de polpa

l

Lavagem e higienizagdo

V

Corte

Branqueamento Tratamento térmico

Desidratacdo osmotica

l

Drenagem do xarope

Secagem

l

Acucaramento (cristalizacdo)

Embalagem e armazenamento
Figura 1 -Fluxograma das etapas de processamento das cascesida.

O teste sensorial foi aplicado com 52 provadog&estreinados no IFCE — Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Camputgitdéa Utilizou-se escala hedbnica do tipo
estruturada mista de nove pontos: 1=desgostei gaiith; 5=nem gostei nem desgostei; 9=gostei
muitissimo, para avaliagdo da aceitacdo da aparéndo sabor das quatro amostras (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 1987; ABNT, 1998).
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O delineamento utilizado foi de blocos completolmiheeados e a apresentacdo das amostras
realizada de forma monadica sequencial. As amdstras servidas em copos plasticos, e codificadas
com numeros de trés digitos aleatorizados. Agempératura ambiente foi fornecida para limpeza do
palato entre a avaliacdo das amostras. Com baseresodtados obtidos, foram construidos
histogramas de frequéncia com os valores atribyddoa cada amostra. Os dados de aceitagdo das
guatro amostras foram submetidas a andlise dene&i@ANOVA), tendo-se como causas de variagao
amostras e provadores e ao teste de médias de pHE5).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo da aparéncia (Figura 2) todas as esoatingiram 6timos niveis de aceitacao,
onde quase a maior parte das respostas se comaengatre os niveis da escala heddnica referentes a
gostar da amostra. O maior percentual de respdatasostra CDMG2 foi 28% no nivel 7 da escala
(gostei moderadamente) e também 28% no nivel 8sdalee (gostei muito). A amostra CDMG3
obteve maior nimero de respostas, com 31%, no ni(gdstei moderadamente) e a amostra CDMG4
obteve28% de respostas no nivel 8 (gostei muito).
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Figura 2 - Histograma de frequéncia de respostavdiiacdo da aceitacdo da aparéncia das quatrstraniae
casca de manga desidratadas osmoticamente (CDM@&tostra controle; CDMG2- Fervida na panela de
Pressdo; CDMG3 - Fervida na panela convencionaCD¥ G4 - Fervida na panela convencional 2x). Escala
1=desgostei muitissimo, 5=nem gostei nem desg@stggstei muitissimo.

De acordo com a Figura 3, verifica-se que o sal@orachostra CDMG1 foi visto com
indiferenca por boa parte dos provadores, poisveb®¥% de respostas no nivel 5 da escala (nem
gostei nem desgostei ),enquanto a amostra CDMGéatesse obtendo 25% na escala no nivel 8
(gostei muito) e a amostra CDMG2 com 27% no niv@ostei moderadamente). Observa-se que as
amostras que foram submetidas ao tratamento témecicmularam mais respostas entre 0s niveis de
aceitacdo da escala hedénica.
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Figura 3 - Histograma de frequéncia de respostaavdhacdo da aceitacdo do sabor das quatro amaitra
casca de manga desidratadas osmoticamente (CDM@&tostra controle; CDMG2- Fervida na panela de
Pressdo; CDMG3 - Fervida na panela convencionaCD¥ G4 - Fervida na panela convencional 2x). Escala
1=desgostei muitissimo, 5=nem gostei nem desg®@stggstei muitissimo.

Os resultados da andlise de variancia e teste kieyTp<0,05) (Tabela 1) demonstraram que as
médias de aceitagdo das amostras para o atribatérege ndo diferiram significativamente<Qp05).
Em relacdo ao sabor, a média de aceitacdo da amOBG2 apresentou diferenca significativa
(p<0,05) das médias das demais amostras. No entaatopstra CDMG1 diferiu da CDMG4, mas
nao da CDMG3.

Tabela 1 — Médias, desvios padrao e resultadosdle tie Tukey §0,05) da aceitacdo das quatro amostras de
casca de manga desidratadas osmoticamente (CDM@&tostra controle; CDMG2- Fervida na panela de
Pressdo; CDMG3 - Fervida na panela convencionaCDNIG4 - Fervida na panela convencional 2x).

AMOSTRAS
ATRIBUTO CDMG1 CDMG2 CDMG3 CDMG4
Aparéncia 6,33+1,90 6,63 +1,93 6,65+ 1,90 6,68+ 1,75
Sabor 5,48+2,19 6,54+2,05 6,02+2,11¢ 6,31+2,04

2 b ¢Médias com letras iguais, em mesma linha, ndaatifeentre si estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia.

6. CONCLUSOES

As cascas de manga desidratadas osmoticamenteagsiargm previamente pelo tratamento
térmico apresentaram maior aceitacdo em relacdwooatea controle (sem tratamento térmico). No
entanto, o tratamento de fervura em panela degwgss 15 minutos aumenta a aceitacédo do sabor.

Conclui-se que é viavel o consumo de cascas deardegidratadas osmoticamente com ou sem
a realizacdo de tratamento térmico prévio, resdttam uma nova alternativa a alimentacdo humana,
onde estas podem ser utilizadas em diversos prodatpanificacdo ou na alimentacédo diaria, além de
minimizar o desperdicio e propiciar a sustentadbilel
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