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INTRODUCAO

O Maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) € um fruto nativo do Brasil
e tem elevado potencial comercial tanto para consumo in natura como para
processamento industrial. Nesse sentido, por consequéncia, ocorre o grande aumento da
producdo de residuo organico, sem considerar o seu valor nutricional.

O aproveitamento de todas as partes do fruto diminuem as perdas e € uma boa
alternativa para o consumidor de produtos elaborados a partir de frutas. Visto a boa
aceitabilidade pela populacdo em geral devido ao sabor e aroma agradaveis (SILVA et
al., 2020 p. 130). A casca do maracuja é composta pelo flavedo e mesocarpo, sendo este
rico em pectina, espécie de fibra soltvel que auxilia na reducao das taxas de glicose no
sangue, fonte de niacina (vitamina B3), ferro, célcio, e fosforo (MONTEIRO et al.,
2010 p.42).

Aplicando-se uma tecnologia adequada preservando sua cOomposicdo 0S
coprodutos do maracujd podem ser convertidos em produtos comerciais, quer como
matéria-prima para 0s processos secundarios ou como ingredientes para novos produtos
(COELHO et al.,, 2016 p.348). A exploracdo de casca e semente para obtencdo de
produtos de maior valor agregado progrediu muito nos ultimos anos (MUNHOZ, et al.,
2018 p.3).

Métodos combinados de secagem tem sido uma alternativa vantajosa no tocante
a elaboracdo de novos produtos alimenticios, garantindo maior estabilidade de suas

propriedades durante o armazenamento. A secagem convencional é um processo de
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transferéncia em massa, envolvendo mudanca de fase. De acordo com Kumari at al.,
(2020) a desidratacdo osmdtica é considerada o melhor pré-tratamento para reduzir o
conteddo inicial de umidade e atividade de &gua, com a perda atenuada de atributos
nutricionais e outros.

Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo observar a estabilidade
dos parédmetros fisico-quimicos durante o armazenamento de fatias de mesocarpo de
maracuja amarelo desidratadas em solucdo osmotica a 60° C por 1 hora e 30 minutos, e
secas a 60° C por 13,5 horas, armazenadas em embalagens laminadas na temperatura
ambiente de 25° C.

MATERIAIS E METODOS

As fatias de mesocarpo de maracuja amarelo foram desidratadas em solucéo
osmatica com 60° Brix de sacarose em agua destilada a 60°C por 1 hora e 30 minutos,
em seguida foram secas em estufa de bandeja a 60° C por 1,5 horas. Foram entdo
armazenadas em embalagens laminadas em condi¢des ambientais de temperatura. Cada
embalagem continha 20 gramas das fatias de mesocarpo, sendo submetidos as analises
fisico-quimicas, realizados em triplicata para cada pardmetro estabelecido, no tempo
zero e a cada 30 dias, durante 90 dias.

Ao longo do armazenamento, as amostras de maracuja osmoconvectivos foram
caracterizadas quanto aos seguintes parametros fisico-quimicos: pH, acidez total
titulavel, sélidos sollveis totais (°Brix), teor de &gua, sélidos totais, cinzas, acido

ascorbico, e fibras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo do armazenamento, houve uma tendéncia de diminui¢do no pH, em
carater acido no tempo de 60 dias de armazenamento e ligeiramente basico no tempo 30
e 90 dias de armazenamento com redugéo de 28,63%, resultado compativel com o nivel
de acidez total titulavel inicial e final no tempo de armazenamento. Santos (2018, p.37)

também verificou variagdo semelhante no tocante ao pH do caldo de cana probidtico,
entre 3,3 e 5,4.
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Na acidez total titulavél, os resultados foram coerentes de acordo com as
preditas na literatura, uma vez que ocorreu 0 aumento ao longo do tempo de
armazenamento. Apesar do aumento, a acidez se caracterizou em baixo indice,
apresentando ainda estabilidade nos ultimos 30 dias de armazenamento, 0 que é
benéfica para o armazenamento, reduzindo a possivel presenca de microrganismos
patdgenos. A baixa acidez também foi encontrada por Leite et al. (2018), apresentando
0,042% de &cido citrico no aproveitamento da casca residual da laranja para a producéo
de doce. Galdino et al. (2016) também obteve acidez praticamente constante no estudo
da estabilidade de residuos agroindustriais secos de goiaba, maracuja e caju a 55° C
durante 240 dias.

Os solidos solUveis totais apresentaram reducdo insignificante, ao final do
armazenamento, um percentual de reducdo de 4,62%, podendo concluir a preservagédo
do produto pela incorporagdo de sacarose na desidratagdo osmética. Resultado
semelhante foram obtidos por Aranha et al. (2017) para a concentracdo de solidos
sollveis (°Brix) de 3,83 a 4,57 °Brix no estudo da estabilidade da farinha de residuos de
frutas no periodo de 21 dias de armazenamento.

Como definido na literatura, o teor de agua durante o tempo de armazenamento
apresentou uma reducédo de 9,11%, em relacdo ao tempo zero e 90 dias, possibilitando
constatar que o produto apresentou uma umidade menor que 12%, garantindo a
eficiéncia quanto a prevencdo de possiveis microrganismos contaminantes. Ao final dos
90 dias de armazenamento, verifica-se um teor de agua de 10,77%, resultado similar
foram verificados por Brito et al. (2015), atingindo em 90 dias de armazenamento das
amostras residuais de urucum um nivel na faixa de 10% de teor de agua.

No que se refere aos solidos totais este apresentou instabilidade quanto ao tempo
de armazenamento, no Gltimo tempo apresentou uma tendéncia de aumento de 1,22%
em relacdo ao tempo zero. Podendo considerar diante do resultado, a influéncia da
embalagem na estabilidade do produto, visto que embora se trate de embalagem
laminada, ndo foi devidamente selada. Além disso, por menor que seja 0 aumento de
solidos, é o resultado esperado uma vez que o comportamento do parametro teor de
agua foi de reducéo. Relato semelhante apresentou Duarte (2018) ao avaliar a qualidade
da polpa de lichia em p6 pelo processo de liofilizacdo, onde também utilizou

embalagens laminadas para armazenamento do seu produto.
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Ao considerar os resultados das andlises de teor de acido ascérbico obtidos, é
possivel verificar uma perda acentuada ao longo do armazenamento. 1sso ocorreu
provavelmente pela embalagem néo ter sido selada a vacuo possibilitando a presenca de
oxigénio em seu interior, proporcionando perda significativa de acido ascorbico, como
constatado no final do armazenamento. O tempo de secagem também é um fator
influente na degradacdo desse parametro durante a vida-de-prateleira, mesmo este
apresentando a menor perda na cinética de secagem. Percentualmente, a perda foi de
69,91% em trés meses, considerando o tempo zero e tempo final de 90 dias. A
temperatura de secagem a 60 °C resultou na maior perda de &cido ascdrbico durante o
armazenamento, possivelmente devido ao maior tempo de secagem. Wang et al., (2018)
também observou um tendéncia decrescente de acido ascérbico em pimentdes,
atribuindo a este fendmeno, a destruicdo da estrutura celular durante a secagem, e
consequente liberacdo de &cido ascérbico, contribuindo para a rapida oxidacao.

No final do armazenamento, completado os 90 dias, constatou-se a partir dos
resultados uma tendéncia de aumento percentual de 3,47% de cinzas, que pode ser
justificado pelas condices de incineracdo, como variacdo de temperatura e também
dependéncia da composicdo do alimento, que pode ser degradado ou incorporado ao
produto ao longo do tempo. Ao realizarem o estudo da estabilidade do residuo de caju
seco durante 240 dias, Muniz et al. (2016) resultaram um teor de cinzas final de 1,60%
em 90 dias de armazenamento, valor semelhante ao presente estudo no ultimo tempo de
armazenamento.

Os resultados de anélise de fibras, ou seja, a quantidade de fibras ndo digestiveis
em que embora tenham variado em cada tempo esteve abaixo do nivel maximo de 21%
de matéria seca. Resultados que indicam um produto com baixo percentual de fibras
quanto a polpa do baru, armazenada por Carvalho et al. (2016) no periodo de 120 dias.
Essa variacdo entre inicio e fim do armazenamento, € em razdo da heterogeneidade das
amostras do produto, visto que as fatias de mesocarpo ndo foram retiradas do mesmo
fruto. No que se refere ao armazenamento, o teor de fibra tem tendéncia de diminuig&o,
pois ndo aumenta com sua concentracdo de produto por ser um material insoltvel. Por
consequéncia do baixo teor de fibras, apresenta-se nos quatro tempos de analise alto
valor energético, uma vez considerando que quanto menor for o valor de FDA maior o

valor energético do produto.
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CONSIDERACOES FINAIS

Durante 0 armazenamento, as fatias de mesocarpo osmoconvectivo obtiveram
uma tendéncia de reducdo no teor de agua do produto, permitindo uma margem seguro
para contaminagdo microbioldgica. No &cido ascérbico, houve perda ao longo do tempo,
pela influéncia do tempo de secagem na melhor condicéo. Pardmetros como acidez, pH,
demonstraram coeréncia no decorrer do armazenamento, acidez com tendéncia de
aumento e pH com tendéncia de reducdo. Os solidos sollveis totais também
expressaram leve tendéncia de reducdo. Os solidos totais e cinzas, resultaram um

aumento, assim como as fibras, justificado pela heterogeneidade do produto.
Palavras-chave: Mesocarpo de maracuja; Desidratacdo Osmotica; Armazenamento.
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