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RESUMO - Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da desidratagao
osmotica na atividade de 4agua e cor da manga ‘Tommy Atkins’. A desidratacdo
osmotica foi realizada em solucao de sacarose (44% p/p), mantida sob agitacdo a 100
rpm, e temperatura de 34°C, por 80 min. O processamento ndo provocou grandes
alteracdes na cor das amostras. As frutas desidratadas osmoticamente apresentaram
valores de atividade de agua proximo ao da fruta fresca, o que ainda torna o produto
sujeito ao desenvolvimento de bactérias e bolores.

PALAVRAS-CHAVE: desidratacao osmotica; processamento, qualidade.

ABSTRACT — This work had as objective the evaluation of the influence of osmotic
dehydration in the water activity and color of ‘Tommy Atkins’ mango. The process
was conducted in sucrose solution (44% w/w) at 34°C for 80 min. The fruit
processing did not made significant changes in the samples’ color. The osmotic
dehydrated sample had a water activity similar to the fresh fruit, what still made it
available for the growing of bacterias and yeasts.
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1. INTRODUCAO

A 4gua € o constituinte presente em maior
quantidade, que influencia praticamente todos
0os processos deteriorativos nos alimentos
(Maltini et al., 2003). A atividade de agua
quantifica o grau de ligagdo da dgua contida no
produto e conseqiientemente sua
disponibilidade para agir como solvente e
participar de  transformacdes  quimicas,
bioquimicas e microbianas (Labuza, 1995).

O processamento térmico € um dos mais
importantes métodos de preservagdo de
alimentos, sendo utilizado com o intuito de
inativar enzimas, microrganismos
deteriorativos e reduzir a atividade de agua.
Entretanto, durante o processamento, o
alimento pode ser exposto a temperaturas e
tempos de processo que podem causar sérios
danos a sua qualidade nutricional e sensorial
(Lenart, 1996).

A cor ¢ um dos mais importantes atributos
de aparéncia dos alimentos, uma vez que
influencia sua aceitabilidade por parte do
consumidor. Alteragdbes nas cores de um
alimento sdo indicadores das reacdes quimicas
e bioquimicas possiveis de ocorrer durante o
processamento e  estocagem, como a
degradagao de pigmentos (clorofila,
carotendides e antocianina) e as reacdes de
escurecimento (Maskan, 2001; Ribeiro e
Seravalli, 2004).

No caso de frutas desidratadas, dois tipos
de reagdes de escurecimento podem ocorrer
durante e apds o processamento: enzimatico e
ndo-enzimatico. O escurecimento enzimatico ¢
responsavel pelo escurecimento de frutas apds
cortadas ou durante a fase inicial do
processamento, enquanto as reagdes de
escurecimento nao-enzimatico sdo resultados
da formagdo de polimeros insaturados e

coloridos, de composi¢des variadas (Teixeira
Neto, 2001).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a
influéncia da desidratacdo osmética na cor € na
atividade de 4gua (ay,) da manga ‘Tommy
Atkins’.

2. MATERIAL E METODOS

Neste trabalho, foram utilizadas mangas
‘Tommy Atkins’ maduras apresentando teor de
solidos soluveis em torno de 11,7° Brix,
adquiridas no mercado local, em Petrolina, PE.
Os frutos foram lavados, descascados
manualmente e a polpa foi cortada em retangulos
(5,0 x 3,0 cm) de 0,5 cm espessura, utilizando-se
uma faca de ago inoxidavel e cortadores
projetados para este fim.

A desidratacdo osmotica foi feita de
acordo com o trabalho de Azoubel e Silva
(2008), onde foi utilizada sacarose (44% p/p)
como solucdo desidratante, mantida em uma
incubadora, com agitacdo (100 rpm) e
temperatura controlada (34°C), por 80 minutos.

A determinacdo da atividade de agua foi
feita utilizando-se um aparelho portatil, que
aplica o principio do ponto de orvalho, onde a
agua ¢ condensada em superficie espelhada e fria
e detectada por sensor infravermelho.

Para a medida da cor, também foi
utilizado um aparelho portatil, onde a escala L*
a* b* ou CIELAB, recomendada pela CIE
(Comission Internacionale de L’Eclairage), foi
utilizada. O maximo valor de L* (luminosidade)
¢ 100, enquanto o valor minimo ¢é zero e
representa o preto. Os eixos a* e b* ndo
apresentam limites numéricos especificos. A
coordenada a* varia do vermelho (+ a*) ao verde
(- a*), e a coordenada b* do amarelo (+b*) ao
azul (-b*). Os valores delta (AL*, Aa* e Ab¥*)
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indicam quanto a amostra diferiu do padrao
para L* a* e b* e s3o freqiientemente
utilizados no controle de qualidade e ajustes de
formulagao.

3. RESULTADOS

A caracterizagdo do produto considerou
a atividade de dgua e a cor (Tabela 1), realizada
com o objetivo de verificar a variagdo desses
elementos com relagdo a matéria-prima. Apesar
do processo conseguir baixar ligeiramente a
atividade de d4gua, valores ainda menores
seriam necessarios para que ndo haja a
deterioracdo do alimento pela proliferagdao de
microrganismos. Resultados similares foram
encontrados por Moreno et al. (2000) e
Azoubel (2002) na desidratacdo osmotica de
morango e caju, respectivamente, o que reforca
o fato da utilizacdo da desidratagdo osmotica
como pré-tratamento de processos como a
secagem, a liofilizacdo e o congelamento de
frutas.

Tabela 1- Valores de atividade de dgua (ay) €

cor da Manga ‘Tommy Atkins’

Amostra Ay AL* Aa* Ab*

Natura 0,880 - - -
Desidratada 0,870 -1,915 3,290 2,877

Em relacdo a cor das amostras, observa-
se que estas tiveram um leve escurecimento,
uma vez que o valor de AL* foi negativo, ou
seja, o valor de L* diminuiu. Mandala et al.
(2005) e Stojanovic e Silva (2007) também
observaram um pequeno escurecimento de
amostras de maca e mirtilo, respectivamente,
desidratadas osmoticamente.

Os valores dos parametros a* e b*
aumentaram apos a desidratacdo osmotica,
sendo observado um produto com cores mais
intensas. Assim como o escurecimento das

amostras, a remocao de 4gua da manga durante o
processamento também deve ter contribuido para
este fato, conforme observado por Falade et al.
(2007) para a melancia.

Garcia-Martinez et al. (2002) avaliaram a
cor de kiwis desidratados e observaram um
ligeiro aumento na cor amarela dos frutos e
diminui¢do da luminosidade. As modificagdes
observadas foram atribuidas principalmente aos
pigmentos da fruta, transferidos para a solucdo
osmotica durante o processamento. No caso da
manga, foi observado um escurecimento da
solugdo osmotica, o que também pode ser
atribuido a pigmentos transferidos da fruta para a
solucao.

4. CONCLUSAO

Na desidratagdo osmotica de manga
‘Tommy Atkins’ ndo foram detectadas alteracdes
na cor que comprometessem a aceitagdo por
parte do consumidor. Os valores de atividade de
agua encontrados sugerem a utilizagdo do
tratamento osmotico como uma etapa prévia a
secagem, liofilizacdo ou congelamento, para
produtos com menor conteido de agua sejam
obtidos, garantindo a estabilidade do alimento.
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