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RESUMO

Magaés, cv. Fuji, comercialmente maduras e passadas, foram
cortadas na forma de palitos, concentradas por osmose com xaropes
a 50% de Sacarose, Maltodextrina (Mor-rex) e Glicose (Excell) e
desidratadas. Verificou-se o efeito sobre as caracteristicas fisicas e
quimicas do produto final. Os palitos de macgds foram imersos nas
solugbes concentradoras, escorridos, desidratados até 10% de
umidade em cabine a 70°C por um periodo entre 12 a 14 horas e
armazenadas em vidros. As avaliagbes foram de umidade, sdlidos
soluveis, acucares, pH, acidez e rendimento. Conclui-se que o0s
agentes de concentracdo por osmose melhoram as caracteristicas
fisicas e quimicas do produto desidratado.

Palavras-Chave: Macgd, desidratacdo, concentragdo: Sacarose,
Maltodextrina, Glicose.

ABSTRACT

PHYSICAL CHEMICAL CARACTERIZATION OF SUGARS
CONCENTRATED AND DEHYDRATED cv. FUJI APPLE.
Commercially mature, run out apples cv. Fuji were sliced in square
sticks, osmotically concentrated with syrups at 50% saccharose,
maltodextrin (Mor-rex), Glicose (Excell) and dehydrated, in order to
evaluate the effects on final product physical and chemical and yield
features. The apples square sticks were embibbed in concentrating
solutions, drained, dehidrated to10% moisture in room at 70°C for 12 to
14 hours and glass-canned. The evaluations were on moisture, soluble
solutes, sugars, pH, acidity and yield. To Conclude that the osmotic
concentrating agents improve the physical and chemical features of
the dehidrated product.

Key words: Apple, dehydration, concentrated: Saccharose,
maltodextrin, Glicose.

INTRODUCAO

Atualmente uma das técnicas auxiliares na desidratacéo
de frutas é a concentragdo osm@tica. Frutas inteiras, ou em
pedacos, sdo imersas em solucdo com alta concentragédo de
aclcar. A estrutura da celula age como membrana semi-
permeavel, sendo possivel, devido as diferengas osmdticas,
remover a agua do alimento a um nivel acima de 50% do seu
peso inicial (PONTING et al.,1966; TORREGGIANI,1993). A
eliminacdo da agua remanescente no produto pode ser
efetuada por processos como liofilizagdo (HAWKES E
FLINK,1978), secagem a vacuo (DIXON E JEN,1977), ou com
ar atmosférico aquecido (NANJUNDASWAMY et al.,1978).

A sacarose & agente osmatico muito utilizado, pois é de
facil obtencéo, sabor agradavel e custo relativamente baixo
(CONTRERAS E SMYRIS,1981). AcUcares do tipo invertido,
lactose, maltodextrina ou mistura destas substancias, também,
podem ser empregadas (HAWKES E FLINK,1978).

A concentragdo osmotica resulta em frutas desidratadas
com maior retencdo na cor e no sabor (CRIVELLI et al.,1989;
KIM,1990; MALTINI et al.,1991). A energia e 0 tempo

necessario para desidratar, também, séo reduzidos (PONTING
et al.,1966; TORREGGIANI,1993). Entretanto, o aglcar, como
agente osm@tico, pode reduzir a acidez natural da fruta e
produzir sabor mais doce no produto final (FARKAS E
LAZAR,1969).

Verificou-se o efeito da concentracdo por osmose
sacarose, maltodextrina e glicose nas caracteristicas fisicas,
quimicas e rendimento de macés desidratadas na forma de
palitos.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se macas, cv. Fuji, safra 1997/98, colhidas no
estadio de maturagdo comercial e passada, adquiridas no
comércio local e armazenadas a 0°C.

A matéria-prima foi selecionada, lavada em &gua
corrente, descascada manualmente e retocadas. O centro das
frutas foi retirado com aparelho préprio, seguindo-se o corte
em formato de palitos com cortador de legumes e frutas. Os
palitos foram imersos por 6 horas nas solu¢des de Sacarose,
Glicose (Excell) e maltodextrina (Mor-rex) nas concentracdes
de 50%. O tempo de imerséo foi fixado através de testes de
laboratérios e a concentragdo das solugcdes adveio da
literatura. Finda a imersdo, os palitos foram escorridos,
lavados com agitagdo em éagua fria por 5 segundos,
distribuidas em bandejas com telas de “nylon” e pesados. As
bandejas foram levadas para o secador de cabine a 70°C e
circulagdo de ar, por 12 a 14 horas. As macas, desidratadas
até 10% de umidade final, foram acondicionadas em vidros e
armazenadas a temperatura ambiente.

Avaliacdo estatistica

Para as analises quimicas da macd “in natura”, os
resultados foram através de médias aritméticas.

Nas analises fisico-quimicas dos produtos desidratados,
utilizou-se o Programa estatistico SANEST, seguindo-se
delineamento inteiramente ao acaso, cujas médias de 3
repeticdes foram submetidas a comparag8es multiplas através
do teste de Duncan ao nivel de 5% de probabilidade. Para a
andlise sensorial, os resultados foram expressos em
percentual.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A umidade de 85,05% para a maturagdo comercial e
83,21% para a passada, concordam com MAGNANI (1994)
(Tabela 1).

As frutas alcancaram médias de soélidos soluveis de
15,8°Brix para a maturacdo passada e 14,0°Brix para a
comercial, valores semelhantes aos encontrados por
CANTILLANO (1988).

A acidez de 0,23% para a maturagdo comercial e 0,26%
para a passada esta abaixo da encontrada por CANTILLANO
(1998).
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TABELA 1 — Caracterizacéo fisico-quimica de macéa Fuji “in natura”

Maturacéo
Componentes* Comercial Passada
Solidos Soluveis (° Brix) 14,00 15,80
pH 3,86 3,83
Acidez (% acido malico) 0,23 0,26
Aclcares redutores (%) 10,35 10,00
Acucares nao-redutores (%) 1,21 3,12
Aclcares totais (%) 11,63 13,29
Umidade (%) 85,05 83,21
*Os resultados expressam a média de 3 repeticdes.
TABELA 2 - Composicdo de maca Fuji, comercialmente madura concentrada por osmose e desidratadas
Agentes de Concentracgéo
Ccomponentes Controle Sacarose Maltodextrina Glicose
Solidos soluveis (°Brix) 88,51 c 90,44 b 84,31 d 96,81 a
AcUcares redutores %) 67,06 a 49,58 ¢ 2,04 b 290 b
A¢. ndo- redutores (%) 17,07 bc 38,98 a 15,26 ¢ 18,26 b
Acgucares Totais (%) 85,04 b 90,63 a 80,38 ¢ 81,16 ¢
Acidez (% &c. Malico) 1,61a 1,10 d 1,38 b 1,25 ¢

PH 4,09 4,07 3,80 4,0
Rendimento (%) 14,68 25,85 19,38 22,13

Médias seguidas de letras distintas, na horizontal, diferem entre si pelo teste de Duncan ao nivel de 5% de probabilidade.

O tratamento com Glicose (Excell) apresentou a maior Constata-se que o tratamento com Sacarose obteve o

média de solidos sollveis, diferindo significativamente do

maior rendimento em relacdo aos outros tratamentos, sendo

tratamento Controle, Maltodextrina (Mor-rex) e Sacarose. O seguido pelos tratamentos com Glicose (Excell) e
tratamento com Maltodextrina (Mor-rex) apresentou o menor Maltodextrina (Mor-rex).
teor de sélidos soluveis, (Tabela 2).
TABELA 3 — Composicdo de maca Fuji, com maturacdo comercial passada, concentrada por osmose e desidratadas
Agentes de Concentracdo
Componentes Controle Sacarose Maltodextrina Glicose
Solidos Solaveis (° Brix) 88,51 ¢ 89,82 b 88,55 ¢ 96,19 a
AcUcares Redutores (%) 67,06 a 49,54 d 57,15 ¢ 60,27 b
Ac. N&o-redutores (%) 17,07 ¢ 36,68 a 2484 b 19,26 ¢
Aclcares Totais (%) 85,04 b 88,18 a 82,00 ¢ 79,53 d
Acidez (% ac. Malico) 1,61 a 1,06 d 1,12 ¢ 1,27 b
pH 4,09 3,88 4,04 3,99
Rendimento (%) 14,68 24,32 24,32 22,82

Médias seguidas de letras distintas, na horizontal, diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade.

O tratamento com Glicose (Excell) apresentou a maior
média de sélidos soluveis, (Tabela 3).

Verificou-se diferencas significativas de acidez entre
todos os tratamentos. A maior média de acidez foi para o
Controle seguindo-se pelos tratamentos com Glicose (Excell),
maltodextrina (Mor-rex) e Sacarose, respectivamente.

Os tratamentos com Sacarose e Maltodextrina n&o
diferiram em relacdo ao rendimento e o Controle obteve a
menor média.

CONCLUSOES

As caracteristicas fisicas, quimicas e de rendimento de
magca Fuji, fatiadas na forma de palitos e concentradas com
Sacarose, Maltodextrina (Mor-rex) e Glicose (Excell) e
desidratadas, permitem concluir:

Os agentes de concentragdo por osmose melhoram as
caracteristicas fisicas e quimicas do produto desidratado;

A concentracdo por osmose com sacarose apresenta o
melhor rendimento independente dos estadios de maturacéo
da magca.
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