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Desenvolvimento de produto desidratado prebidtico a partir de mamao
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Os prebibticos sdo ingredientes nutricionais, ndo digeriveis, que beneficiam o organismo,
estimulando, seletivamente, o crescimento e a atividade de uma ou mais espécies de
bactérias benéficas intestinais, melhorando a saude do seu hospedeiro. O objetivo desta
pesquisa foi desenvolver um produto desidratado, prebiotico, a partir de mamao. Os frutos
da variedade Formosa, no estadio 4 de maturacdo, foram lavados em agua corrente,
sanitizados, descascados, suas sementes removidas e cortados, em fatias de 1,2 cm, com
auxilio de um cortador de frios. As fatias foram subdivididas em pedacos com formato de
leque e submetidas aos seguintes tratamentos: T1 - tratamento controle (sem adicdo de
aditivos); T2 — imersdo do mamao em solucdo com acido citrico e acido ascérbico; T3 -
imersdo do mamao em solugdo contendo frutooligossacarideo (FOS), acido citrico e acido
ascorbico; T4 - imersdo do mamao em solucédo aquosa contendo FOS, acido citrico, acido
ascorbico, pectina e cloreto de calcio. As fatias foram desidratadas a 60 °C, até atingirem
umidade final maxima de 25 % (b.u). Os mamdes, in natura e desidratado, foram
caracterizados quanto a acidez titulavel (% de acido citrico), teor de sélidos sollveis (°Brix),
pH, ratio e umidade (%). Os mamdes desidratados submetidos a T3 e T4, foram avaliados
quanto a incorporacdo de FOS por meio de um kit enzimatico da Megazyme. A andlise
sensorial foi realizada por 50 julgadores néo treinados, utilizando-se escala hedénica de 9
pontos para avaliar os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global.
Realizou-se também o diagnéstico dos atributos supracitados. Os teores de solidos soluveis,
umidade, acidez titulavel e ratio, nao apresentaram diferenca significativa (p<0,05) pela
Anova. Observou-se incremento de cerca de 14 vezes no teor de solidos soliveis, de 8
vezes na acidez titulavel e 1,5 vez no ratio do produto desidratado. A umidade decresceu
78% em relacdo ao mamao in natura. A quantidade de FOS incorporada, variou de 18,62 a
40,54 g 100 g™ nos tratamentos 4 e 3, respectivamente. Pelo teste de aceitacéo sensorial,
houve diferenca significativa (p<0,05) apenas para os atributos cor e sabor, sendo que o T3
apresentou maior aceitacdo para esses atributos. Pelo diagnostico de atributos os mamdes
dos T1 e T2 foram considerados de cor mais escura e os submetidos ao T4 com aroma mais
fraco. A textura dos frutos do T4 foi avaliada como mais mole do que a textura dos frutos do
T1. Ao considerar a porcentagem de aceitacdo, verificou-se que, para o sabor, todos os
tratamentos apresentaram boa aceitacdo sensorial (acima de 50%) e para a textura, o T3
destacou-se com 90% de aceitacdo. Quanto a aceitacdo global, os maiores indices foram
para os tratamentos Tl e T3, com 66 e 64%, respectivamente. O mamao desidratado
apresenta potencial para ser lancado no mercado, principalmente por ter apresentado boa
aceitacdo para os atributos sabor e aceitacdo global. Entretanto, o processo precisa ser
melhorado, principalmente no que concerne a cor e a textura do produto. Foi possivel obter
um produto desidratado prebi6tico de maméao ja que o teor de FOS incorporado as fatias do
T3 atendeu a legislacéo vigente.
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