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Avaliagdo sensorial do efeito de tratamento térmicprévio a desidratagdo osmotica
na textura de cascas de manga desidratadas osmotizante
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Resumo: Os frutos tropicais sdo muito utilizados como matprima para a fabricacdo de diversos
produtos alimenticios onde os residuos resultgmidsm se tornar fonte de poluicdo. Os principais
residuos de frutas sdo cascas, sementes e sobreartis. As cascas sao constituidas basicamente po
carboidratos, proteinas e pectinas. Diante do ¢xposste trabalho tem como objetivo o
aproveitamento de cascas de manga para a alimentagdana através de desidratacdo osmotica
seguida de secagem. Além disso, definir o efeitdifégentes tratamentos térmicos para aumento da
maciez na aceitacdo e intensidade da textura. Fdeseanvolvidas quatro amostras definidas por
CDMG1- amostra controle (sem tratamento térmicd)MG2 - amostra tratada com fervura em
panela de pressdo durante 15 minutos, CDMG3 - amsgbmetida a fervura durante 15 minutos em
panela convencional e CDMG4 - amostra submetida deaes a fervura de 15 minutos cada em
panela convencional. Apos resfriamento, as amofiras desidratadas osmoticamente e em seguida,
submetidas a secagem e cristalizacdo. Um testers@nsom 52 provadores nado treinados foi
aplicado para avaliacdo da aceitacdo e da intefesida textura através de escala heddnica de nove
pontos e da escala relativa ao ideal. A atitudeaesumo também foi avaliada através da escala
especifica. As maiores médias de aceitacdo foram @& amostras que passaram por tratamento
térmico, ndo diferindo significativamente, no emtaros provadores foram indiferentes a textura da
amostra controle cuja média diferiu das demaisexdura das amostras foi avaliada como mais forte
que o ideal e a amostra CDMG2 obteve a melhor ¢aede consumo. Dessa forma, verifica-se que o
tratamento térmico de fervura aumenta a aceitagisosial da textura de cascas de manga
desidratadas osmoticamente. No entanto, novos asstddvem ser realizados para aumentar a
aceitabilidade do produto com a finalidade do dire@mento ao consumo humano.
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1. INTRODUCAO

O problema do desequilibrio entre a populacdo gaatilade de alimento disponivel se agrava
com a expansdo da populacdo mundial, no entans® dssequilibrio pode ser reduzido pela
minimizacdo das perdas que ocorrem nas difererttgzas da obtencdo de alimentos, desde a
producéo até a comercializagdo e consumo (CHITARRAITARRA, 2005).

O Brasil € um dos trés maiores produtores mundmisutas, com uma produgdo que supera 0s
34 milhdes de toneladas (IBF, 2004). Este paissapta o maior nimero de espécies de frutas, muitas
oriundas de regides de clima frio e temperado, s@sdde clima quente aquelas que constituem o
maior numero (FURTUNATO, 2002).

Os frutos tropicais sdo muito utilizados como matprima para a fabricacdo de diversos
produtos alimenticios, como geléias, compotas esjatestacando-se recentemente a polpa de fruta
congelada e os residuos resultantes deste proegsamuando ndo aproveitados, podem se tornar
fonte de poluicdo (GIOVANNINI, 1997). Os principaissiduos de frutas sdo cascas, sementes e
sobras dos cortes. As cascas sdo constituidasivesite por carboidratos, proteinas e pectinaseo qu
possibilitaria seu aproveitamento para fabricag@dgubdutos alimenticios, podendo-se tornar uma
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alternativa viavel para resolver o problema da ieigéo dos residuos, além de aumentar seu valor
comercial (MIGUEL et al., 2008).

Por isso, torna-se imperativo nos dias atuais ovatamento dos residuos de frutas, pois além
de reduzir a poluicdo ambiental, pode agregar \adgeroduto, diminuir o custo de industrializacéo e
por conseguinte, o preco e aumentar as oportursdddetrabalho nas industrias (GIOVANNINI,
1997).

Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi o apiamento de residuos (cascas) de manga para
a alimentacdo humana através de desidratacdo ocans&@fjuida de secagem. Além disso, definir o
efeito de diferentes tratamentos térmicos para atomda maciez na aceitacdo e intensidade da
textura.

2. MATERIAL E METODOS

Para a avaliagdo utilizou-se cascas de manga athguita regido do Macico de Baturité-Ceara,
sacarose e dgua. As amostras de casca de mangai@delsi osmoticamente foram designadas como
CDMGL1 para a amostra controle (sem tratamento ¢&MCDMG2 para a amostra submetida ao
tratamento térmico de fervura em panela de predséiante 15 minutos, CDMG3 designando a
amostra fervida durante 15 minutos em panela cameal sem tampa e CDMG4 para a amostra
submetida a fervura duas vezes por 15 minutosemdaanela convencional sem tampa.

Os métodos aplicados as cascas de laranja pargdreda rigidez e retirada parcial da acidez
estdo sintetizados na Tabela 1.

Tabela 1 — Processos térmicos aplicados as casaaana previamente a desidratacao osmoética.

Cadigo Tratamento Tempo Repeticdes Recipiente
da amostra térmico (min.) petic b
CDMG1
CDMG2 Fervura 15 1 Panela de presséao
Panela convencional de
CDMG3 Fervura 15 1 aluminio sem tampa
CDMG4 Fervura 15 2 Panela convencional de

aluminio sem tampa

As etapas para a preparacéo das cascas de maityatddas encontram-se na Figura 1.

‘ Recepcio/Pesagem ‘

I
Selecdo e eliminacio dos
residuos de polpa
I
Lavagem/Higienizacio

I
‘ Corte ‘

|
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Desidratacio osmatica
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‘ Drenagem do xarope ‘

Secagem

I
Cristalizacdo

I
Embalagem ¢
armazenamente

Figura 1 — Fluxograma das etapas de processamastocascas denanga desidratadas osmoticamente e
cristalizadas.
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O calculo para a producdo da solucdo hipertbnicaetlizado conforme mostra a equacéo a
seguir (JACKIX, 1988):

°Brix desejado = massa de sacarose / massa desagamassa de agua x 100

Todas as amostras passaram pelas mesmas condicfescdsso para desidratacdo osmética
com Brix minimo de 10 e maximo de 7Qesnpo de troca de 30 minutos. Em seguida, as cdscas
manga foram secadas utilizando ar quente a 120%hi@ulh em um forno elétrico. Apos a secagem
foi realizada a cobertura das cascas com xarom®meentracdo pura com 90% de sacarose, sendo
realizada uma nova secagem em forno elétrico acl@ante 30 minutos para a formagcdo de uma
capa eshranquicada para a fase final da cristalizac

O teste sensorial foi realizado com 52 provadoi@s tmeinados utilizando delineamento de
blocos completos balanceados e apresentacdo dastrasnale forma monédica sequencial. A
aceitacdo da textura foi avaliada através da ebeal@nica do tipo estruturada mista de nove pontos:
1=desgostei muitissimo; 5=nem gostei nem desgdstgnstei muitissimo e a intensidade da textura
através da escala relativa ao ideal de nove podtesxtremamente menos rigida que o ideal; O=ideal;
+4extremamente mais rigida eu o ideal (MEULLENETONMG, 2007; ABNT, 1998). Desta forma é
possivel verificar se a intensidade desse atribaitencontra no ideal do consumidor ou maior/menor.
A atitude de consumo foi avaliada através de est®@laove pontos, 1=consumiria se fosse obrigado;
5=ndo gosto, mas consumiria em alguma ocasido;n8uogiria sempre que tivesse oportunidade
(ABNT, 1998). Os dados foram compilados em histogis de frequéncia. As médias de aceitacao
foram submetidas & anélise de variancia e testeédés de Tukey §,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 2, a média de aceitacd®xdard da amostra CDMG1 diferiu
significativamente (90,05) das médias das demais que ndo diferiram entrAs amostras que
sofreram tratamento térmico (CDMG2, CDMG3 e CDM@®v@ram a textura aceita pelos provadores,
enguanto estes foram indiferentes a amostra cerioMG1.

Tabela 2 - Médias, desvios padrao e resultadogste Tukey (§0,05) da aceitacdo das amostras de casca de
manga desidratada osmoticamente.

AMOSTRAS
ATRIBUTO CDMGL1 CDMG2 CDMG3 CDMG4
Textura 5,29+1,93 6,37 +1,88 6,12+1,80 6,35+ 1,89

2> Médias com letras iguais, em mesma linha, ndcralifeentre si estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia.

Na avaliacdo da aceitacdo da textura (Figura 2anagstras CDMG1, CDMG2 e CDMG4
alcancaram maior frequéncia de respostas na caefyda escala heddnica, correspondente a “gostei
moderadamente”. A amostra CDMG3 obteve maior nuntErorespostas nas categorias 7 e 8,
equivalente a “gostei moderadamente” e “gostei siuReferindo-se ao total de respostas entre os
niveis da escala hedbnica referentes a gostar atufor (6-9), as amostras CDMG2, CDMG3 e
CDMG4 acumularam percentuais similares, 69%, 63%4%, respectivamente, enquanto a amostra
controle obteve apenas 50% de respostas.
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Figura 2 - Histograma de frequéncia de respostaavdiacdo da aceitacdo da textura em relacéo asoqu
amostras de casca de manga desidratada osmotieament

Com relacdo a intensidade da textura (Figura 3nasta que mais se aproximou do ideal
“nivel 0” foi a CDMG4 (submetida duas vezes a feavpor 15 minutos em panela convencional sem
tampa), pois obteve o nimero de respostas maibegdo entre as categorias “mais que o ideal” e
“menos que o ideal”. No entanto, todas as amoftrasn consideradas com textura mais forte que o
ideal, tendo em vista o maior acumulo de respostatas categorias.
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Figura 3 - Histograma de frequéncia de respostasvebacdo da intensidade da textura em relagduatso
amostras de casca de manga desidratada osmotieament

Na avaliacdo da atitude de consumo (Figura 4), asam que obteve a maior intencdo de
consumo foi a CDMG2 obtendo 21% de respostas rel Bie também no 6, relativos a “ndo gosto,
mas beberia em alguma ocasido” e “gosto e comenezlem quando”, respectivamente. Além disso,
acumulou 48% de respostas entre as categoriasdia @slativas a consumir o produto contra 31%
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entre as de ndo consumir. As amostras CDMG1, CDRIGBMG4 acumularam maior percentual de
respostas entre os niveis referentes a ndo conalamostra.
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Figura 4 - Histograma de frequéncia de respostawditacao da atitude de consumo dos provadoreglegéo
as quatro amostras de casca de manga desidratadtoasnente.

A possibilidade de incorporagdo de casca de margjan@ntacdo humana tem sido avaliada
por diversos pesquisadores. Damiani et al. (20@8)aaam a aceitacdo sensorialgd#éias formuladas
com niveis de zero, 25, 50, 75 e 100%cdsca em substituicdo a polpa de manga obtendoesstre 7
(“gostei moderadamente”) e 8 (“gostei muito”) pdcalos os niveis testados incluindo a geléia
produzida somente com casca. Felipe et al. (2008yevam po6 alimenticio de casca de manga para
posterior aproveitamento no desenvolvimento de sgvodutos alimenticios. Ndo foram encontrados
relatos sobre a obtencdo de casca de manga dadar@asmoticamente (cristalizada), somente da

polpa.

6. CONCLUSOES

As amostras que passaram por tratamento térmismpréesidratacdo osmaética apresentaram
maior aceitacdo da textura em relagdo a amostraot®r{sem tratamento térmico), no entanto, a
intensidade da textura de todas as amostras andarfsiderada mais forte que o ideal e a atitude d
consumo foi positiva apenas para a amostra CDMG2.

Dessa forma, verificou-se que o tratamento térrd&dervura, nas condi¢cdes testadas, aumenta
a aceitacdo sensorial da textura de cascas de ndasghatadas osmoticamente. No entanto, novos
estudos devem ser realizados para aumentar a biliddtde do produto com a finalidade do
direcionamento ao consumo humano.
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