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Introducéo

As perdas da producdo agricola de vegetais proxima a 40% é um dos grandes
problemas enfrentados pelo Brasil, durante as etapas de armazenamento e transporte
(DELGADO & LIMA, 2014). Como uma alternativa rentavel, estes alimentos tem sido
industrializados pelas tendéncias que o mercado demonstra na atualidade. Dentre algumas
técninas, a secagem tem sido mais utilizada para favorecer o aproveitamento na producao de
vegetais desidratados.

A secagem é uma técnica convencional para retirar dgua livre dos alimentos pelo ar
aquecido. Ela auxilia na reducéo do crescimento microbiano, além de apresentar baixo custo,
aumento da vida util e padronizacdo da qualidade (VILLAMIEL et al., 2013). Essa operagédo
reduz consideravelmente o volume da fruta e concentra os nutrientes (BARBOSA &
LOBATO, 2016), sendo aplicada em grande variedade de frutas em diferentes regides do
mundo. E possivel aplicar o modo artificial (estufa, secadores) ou natural ao sol, dependendo
do clima, para obtencao de frutas desidratadas, a exemplo da manga e abacaxi.

A manga (Mangifera indica L.), por apresentar sabor agradavel e importante fonte de
nutrientes, tornou-se bastante consumida in natura (JAHURUL et al., 2015, MELO &
ARAUJO, 2011). No Nordeste se destacam os estados da Bahia e Pernambuco, com 85% da
exportacdo total do pais (SOUZA et al., 2013), o qual é o segundo maior exportador do
mundo (IBRAF, 2013). J4 o abacaxi (Ananas comosus) é consumido mais de 90% na forma in
natura pelo sabor e aroma atrativos (MARBER & EDGSON, 2012), sendo o estado do Para o
principal produtor, com cerca de 21% de toda producdo. Ele esta disponivel o ano inteiro no
mercado nacional, principalmente as espécies Pérola e Smooth Cayenne (ALVARENGA,
2014; IBGE, 2016; SANTOS FILHO et al., 2016).

Objetivou-se com o presente trabalho analisar o efeito da cinética de desidratacdo nas

propriedades fisico-quimicas do abacaxi, variedade
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‘Pérola,” e manga ‘Tommy’ submetidos a secagem em 60 e 70 °C.

Metodologia

No mercado varejista do municipio de Pau dos Ferros-RN, as amostras de abacaxi
‘Pérola’ e manga ‘Tommy’ in natura foram coletadas e transportadas em sacos platicos para o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Campus Pau
dos Ferros-RN. A frutas foram higienizadas, descascadas e cortadas as mangas em fatias
retangulares (8,00 x 2,00) e os abacaxis em rodelas com espessura de 1,00 cm para
determinacdo da cinética de secagem em camada fina sem superposicdo, utilizando estufa
com circulacao forcada de ar, nas temperaturas de 60 e 70 °C e velocinade do ar de 1,5 m/s.

Em bandejas com perfuracbes tipo peneira, contendo 80 g da amostra em trés
repeticdes, pesou-se em tempos regulares de 60 min. (durante 8 h.), de 120 min. (entre 8 e 23
hrs.) e sucessivamente até peso constante. Verificou-se ainda os teores iniciais e finais dos
teores de agua (AL, 2008). Baseando-se nos resultados de teores de dgua e perdas de massa,
tracou-se as razGes de agua e curvas de razdo de 4gua em funcdo do tempo de secagem
(Equacdo 1). Considerou-se: RX - razdo de agua do produto (adimensional); X - teor de agua

do produto; X - teor de &gua inicial do produto; Xe - teor de agua de equilibrio do produto.

X -Xg

RX =
X| —Xe

(1)
Apos as cinéticas de secagem, as amostras foram submetidas as andlises fisico-
quimicas, em triplicata, quanto ao teor de agua, pH, acidez (IAL, 2008) e atividade de agua,
utilizando analisador portatil Novasina, modelo Labstart, a 25 °C.
Os dados da avaliacdo fisico-quimica foram analisados, através de delineamento em
esquema fatorial 2 x 2 x 3 (2 tipos de frutas, 2 temperaturas e 3 repeti¢des). Tratou-se com 0
auxilio do software Assistat versdo 7.7 beta, aplicando a Andlise de Variancia (ANOVA) e

comparacdo das médias pelo teste de Tukey, a nivel de 5% de significancia (p<0,05).

Resultados e discusséo

Nas Figuras 1, 2 (manga ‘Tommy’), 3 ¢ 4 (abacaxi ‘Pérola’) estdo apresentadas as

cinéticas de secagem das frutas nas temperaturas 60 e 70 °C.
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Figura 1. Cinética de secagem a 60°C da Figura 2. Cinética de secagem a 70°C da
manga ‘Tommy’ fatiada. manga ‘Tommy’ fatiada.
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Figura 3. Cinética de secagem a 60°C do Figura 4. Cinética de secagem a 70°C do
abacaxi ‘Pérola’ em rodelas. abacaxi ‘Pérola’ em rodelas.

O modelo Polinomial foi o melhor ajustados aos dados experimnetais da cinética de
secagem , considerando as temperaturas de 60 e 70 °C para os dados experimentais de razao
de umidade. A secagem na temperatura de 60 °C se destacou pela demonstracdo de um maior
coeficiente de determinagdo R? 0,941 e 0,9658 para a manga ‘Tommy’ (Figura 1) e abacaxi
‘Pérola’ (Figura 3), respectivamente, em relacdo a temperatura de 70°C para as mesmas
frutas.

Machado et al. (2012) encontrou R? de 0,9992 (60 °C) e 0,9990 (70 °C) para as
cinéticas de secagem do abacaxi Pérola. Estes indicam um modelo que melhor se ajusta na
representacdo da cinética de secagem, enquanto os coeficientes desta pesquisa melhor se
expressaram e representaram os dados obtidos para a desidratacdo do abacaxi em comparacao
a manga.

A cinética compreende a relacdo dos pontos experimentais em cada tempo e o0s valores
estipulados pelo modelo matematico na linha de tendéncia (FEITOZA et al., 2017). A
temperatura mais baixa em ambas as amostras apresentaram uma menor aproximidade dos

pontos entre 0s pontos experimentais e 0s preditos
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pelo modelo. Isso pode ser comprovado pelos valores de R? serem inferiores as encontrados
para 70°C, sendo que a maior perda de agua aconteceu nas primeiras 10 horas.

A maior temperatura indicou maiores taxas de perda de &gua em um menor tempo
(Figura 2 e 4), devido o processo de transperéncia de calor e massa entre o produto e o ar
aquecido ser maior, destacado por Villamiel et al. (2013). Alexandre et al. (2009) tambem
obtiveram equilibrio a 70 °C mais rapidamente do que em 60 °C, durante a cinética de
secagem de abacaxi ‘Pérola’.

Os resultados da avaliacdo fisico-quimica da manga e abacaxi desidratados a 60 e 70

°C estdo expressos na Tabela 1 e 2.

Tabela 1. Resultados fisico-quimicos de teor de agua e atividade de dgua da manga ‘e abacaxi
desidratados a 60 e 70 °C.

Teor de agua (%) Atividade de agua

Amostras Temperaturas de secagem Amostras Temperaturas de secagem
60 °C 70°C 60 °C 70°C
Manga 6,473 6,754 Manga 0,32 0,30
Abacaxi 4,998 7,994 Abacaxi 0,30 0,28

DMS = Desvio Médio Significativo na linha, CV = Coeficiente de Variagdo, F cal. (F calculado: **Significativo ao
nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01); *Significativo ao nivel de 5% de probabilidade). Médias seguidas na
coluna pela mesma letra minGscula ou seguidas na linha pela mesma letra maidscula nao diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia. Teor de 4gua: DMS na linha = 0,61, DMS na coluna= 0,61, CV =
4,95 %, F calculado do fator 1 (amostras) = 0,41™, F calculado do fator 2 (tratamentos) = 76,40™ e F calculado entre
os fatores 1x2 (amostras X tratamentos) = 52,39™. Atividade de agua: CV = 1,35 %, F calculado do fator 1
(amostras) = 72,00™, F calculado do fator 2 (tratamentos) = 72,00™ e F calculado entre os fatores 1x2 (amostras x
tratamentos) = 2,00™,

O teor de agua apresentou efeito significativo em nivel de 1% de probabilidade,
segundo o teste F calculado nos dois fatores e em ambos (1 x 2), enquanto ndo foi aplicado o
teste de comparacdo de médias, porque o F de interacdo ndo foi significativo na atividade de
agua. Valores entre 0,28 e 0,32 foram encontrados para a atividade de agua das amostras,
estando numericamente proximos entre si, ao considerar também as temperaturas.

O baixo percentual de agua livre nos frutos diminui a possibilidade de acontecerem
reacdes quimica, enzimaticas e a proliferacdo de microrganismos. As amostras diferiram
estatisticamente entre si em nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey, enguanto
somente 0s percentuais de teor de &gua do abacaxi também se diferenciaram

significativamente na desidratacéo a 60 e 70 °C.
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Tabela 2. Resultados fisico-quimicos de pH e acidez da manga e abacaxi desidratados a 60 e 70 °C.

pH Acidez (%)
Amostras Temperaturas de secagem Amostras Temperaturas de secagem
60 °C 70°C 60 °C 70°C
Manga 4,574 3,92 Manga 1,38 1,78
Abacaxi 4,32 3,91% Abacaxi 2,21 2,59

DMS = Desvio Médio Significativo na linha, CV = Coeficiente de Variagdo, F cal. (F calculado: **Significativo ao
nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01); *Significativo ao nivel de 5% de probabilidade). Médias seguidas na
coluna pela mesma letra minudscula ou seguidas na linha pela mesma letra maitscula nao diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia. pH: DMS na linha = 0,04, DMS na coluna = 0,04, CV = 0,56 %, F
calculado do fator 1 (amostras) = 87,51™, F calculado do fator 2 (tratamentos) = 1551,51™ e F calculado entre os
fatores 1x2 (amostras X tratamentos) = 70,06™. Acidez: CV = 6,90 %, F calculado do fator 1 (amostras) = 105,97™,
F calculado do fator 2 (tratamentos) = 23,79™ e F calculado entre os fatores 1x2 (amostras x tratamentos) = 0,01".

O parémetro pH indicou valores mais acidos para os frutos secos a 70 °C, assim como
expressos nos percentuais de acidez para a manga, de 1,78 %, e abacaxi, de 2,59%. Tal fato
pode ser justificado pela concentracdo dos acidos organicos, frente a desidratacdo aplicada,
também contribuindo para uma melhor conservacdo dos produtos.

O F de interacdo ndo foi significativo na acidez, por isso, ndo foi aplicado o teste de
comparacdo de médias. Diferencas significativas para o pH foram obtidas entre as
temperaturas e amostras em nivel de 5 % de probabilidade, segundo o teste de Tukey, com

excecdo da temperatura de 70 °C, manga 3,92 e abacaxi 3,91.

Conclusoes

A remocdo de dgua em menor tempo pela temperatura de 70 °C se apresentou mais
vantajosa tanto para a manga quanto para o abacaxi. Em detrimento da possibilidade de
prejudicar aspectos sensoriais, 0 estudo de outras temperaturas é indicado para um melhor
controle das temperaturas minima e maxima satisfatorias. Os baixos valores de teor de agua,
pH e atividade de agua e elevada acidez, principalmente na tempetaura com melhor

desempenho possibilita uma maior conservacdo dos produtos.

Palavras-Chave: Ananas comosus; Mangifera indica L.; desidratacao.
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