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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo determinar a influéncia da desidratagdo osmotica
seguida de secagem convectiva nas caracteristicas fisico, quimicas e sensoriais do
albedo de melancia. Foram utilizadas duas solu¢cbes de sacarose, 55 e 65 Brix. As
amostras ficaram imersas nas soluc¢des por 48 horas, em seguida foram colocadas
em um secador de bandejas a temperatura de 50 T por 12 horas. Foram realizadas
analises de pH, solidos soluveis totais, acidez total titulavel (% de acido citrico) e
umidade (% b.u.). A umidade do produto desidratado osmoticamente a 55 Brix foi
maior do que a 65 °Brix, com valores de 82,45 e 78,46 respectivamente, o teor de
sélidos totais foi maior a 65 do que a 55 Brix, com valores de 16,5 e 12,75 Brix,
respectivamente. O pH teve pouca variacdo no decorrer do processo, seus valores
ficaram entre 5,09 para o residuo in natura; 5,09 e 5,15 para o produto final com
concentracdo de 55 e 65Brix respectivamente. A acidez total variou 0,0194 para o
produto in natura e 0,0194 a 0,0207 para o produto final com concentracédo de 55 e
65Brix respectivamente. Apesar de a avaliacdo geral do produto nao ter sido
satisfatoria, a intencdo de compra do produto foi excelente, com 85% de aceitagéo.
PALAVRAS-CHAVE: residuo, desidratados, aceitacao

INFLUENCE OF OSMOTIC DEHYDRATION ON DRYING CHARACTE RISTICS
AFTER PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY OF ALBEDO OF W ATERMELON

ABSTRACT
This study aimed to determine the influence of osmotic dehydration followed by
convective drying in the physical, chemical and sensory albedo of watermelon. We
used two sucrose solutions, 55 and 65 ° Brix. The samples were dipped in the
solution for 48 hours, then were placed in a tray dryer at 50 °C for 12 hours. Were
performed to analyze pH, soluble solids, total acidity (% citric acid) and humidity (%
wb). The humidity of osmotically dehydrated product to 55 °Brix was higher than 65 °
Brix, with values of 82.45 and 78.46 respectively, the total solids content was higher
at 65 than 55 °Brix, with values 16.5 and 12.75 ° Brix, respectively. The pH had little
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variation in the process, their values ranged from 5.09 for the residual in nature; 5.09
and 5.15 for the final product with a concentration of 55 and 65 ° Brix, respectively.
The total acidity ranged 0.0194 to the product fresh and from 0.0194 to 0.0207 for the
final product with a concentration of 55 and 65 ° Brix, respectively. Although the
overall assessment of the product was not satisfactory, the intention of purchase was
excellent, with 85% acceptance.

KEYWORDS: waste, dehydrated, acceptance

INTRODUCAO

O processamento de frutas gera residuos como cascas, talos e bagacos, que
em sua grande maioria sdo descartados. Quando séo tratados adequadamente,
esses residuos podem trazer beneficios a populacdo, servindo como uma fonte
alternativa de nutrientes e de fibras alimentares, além de reduzir a poluicdo do meio
ambiente (BOTELHO et al., 2002).

As cascas sao constituidas basicamente por carboidratos, proteinas e
pectinas, 0s quais sdo aproveitados para a fabricacdo de doces, eliminando assim
os desperdicios na industria (MIGUEL et al., 2008). A melancia (citrullus vulgaris) é
um fruto que produz muitos residuos, sendo a casca grande parte destes (SANTANA
& OLIVEIRA, 2005). O aproveitamento do albedo de melancia na forma de doces,
bolos, cremes, paes entre outros produtos é uma alternativa para reduzir o
desperdicio e permitir o desenvolvimento de novos produtos.

Uma nova alternativa aliada a elaboracdo de novos produtos, esta a
desidratacdo osmotica, onde esta proporciona um valor agregado maior ao produto
final, sem deixar as propriedades funcionais de lado. Considerada uma ferramenta
tecnologica importante para o desenvolvimento de novos produtos derivados de
frutas (TORREGGIANI & BERTOLO, 2001).

A desidratacdo osmaética € uma técnica em que consiste na imersdo de uma
fruta ou vegetal em solucdes de aclcar ou sal. A pressdo osmoética da solucdo é
maior que a do alimento, entdo a agua vai migrar do alimento para a solugao,
reduzindo assim, a atividade de agua do alimento. Quanto mais concentrada for a
solucdo mais rapido vai ocorrer a secagem. Fatores como, temperatura da solucdo e
tamanho dos pedacos do alimento, também vao influenciar na taxa de secagem
(BRENNAN, 2006).

Embora o tratamento osmoético reduza a umidade inicial do produto, a
atividade de 4gua residual possibilita a ocorréncia de rea¢fes que podem prejudicar
a seguranca do produto obtido, sendo necessario o uso de métodos combinados de
conservagao, como: apertizacdo, secagem convectiva por ar, microondas, entre
outros (CORREA et al., 2008).

O processo de secagem pés tratamento osmatico € utilizado em industrias de
alimentos com o objetivo de reduzir a atividade microbiana, bem como as reacdes
quimicas. A combinacdo destes processos resulta num produto final com melhores
caracteristicas sensoriais e nutritivas, se comparadas com o0s produtos diretamente
desidratados (BRANDAO et al., 2003).

Dentre as vantagens da desidratacdo nos alimentos cita-se o aumento na
vida-de-prateleira do produto, reducdo de custos com armazenamento, transporte e
embalagem devido a reducdo de umidade, além de agregar valor ao alimento e
aumentar sua disponibilidade no mercado (VASCONCELOS, 2010; FELLOWS,
2006).
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No desenvolvimento de um novo produto, é de suma importancia testar a
aceitabilidade deste produto pelo consumidor. Para avaliar o quanto o consumidor
gosta ou desgosta deste alimento, utilizam-se testes afetivos, que podem ser
generalizados ou especificos para critérios como: aroma, sabor, aparéncia, odor,
entre outros (PEREIRA et al., 2003)

Este trabalho teve como objetivo determinar a influéncia da desidratagcéao
osmotica, seguida de secagem convectiva nas caracteristicas fisico, quimicas e
sensoriais do albedo de melancia.

METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia e Processamento
Agroindustrial vinculado ao Centro Tecnolégico de Mato Grosso (CTMAT), Campus
Universitario Dep. Estadual René Barbour, Universidade do Estado de Mato Grosso
(UNEMAT), em Barra do Bugres, Mato Grosso.

Foram utilizados albedos de melancia de frutos produzidos e comercializados
por produtores da regido de Barra do Bugres, MT.

1. Desidratacdo osmatica

O albedo de melancia foi inicialmente lavado em &gua clorada (50 ppm/15
min) e cortados manualmente em cubos de aproximadamente 2cmx2cm.

O xarope foi preparado com sacarose e &gua destilada, a concentragédo
desejada foi obtida por aquecimento. Foram avaliadas duas concentracdes de
xarope: 55 (A) e 65 Brix (B).

O pH do xarope foi corrigido para 3,0 com adicdo de acido citrico visando a
assepsia do meio.

A casca de melancia foi imersa no xarope e deixada em descanso por 48
horas, em seguida foram feitas analises fisico e quimicas do produto para posterior
secagem.

2. Secagem convectiva
O albedo de melancia foi colocado em bandejas de aco inoxidavel. A secagem
foi realizada em um secador de bandejas, na temperatura de 50 T e velocidade do
ar de 1 m/s, durante 12 horas. Posteriormente foram levadas em estufa de
circulacdo de ar forgcado para determinagédo da umidade final do produto, segundo
normas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

3. Analises fisico e quimicas
As analises foram feitas do produto in natura, desidratado osmoticamente e
seco. Foram realizadas analises de sdlidos soluveis totais, pH, acidez total titulavel e
umidade, todas em triplicata e segundo as normas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(2008).

4. Analise sensorial
Um grupo de 34 julgadores néo treinados avaliaram as amostras secas, nas
duas concentracfes, A e B. Para a analise da aceitacdo do produto foi utilizado uma
escala hedobnica, estruturada de 9 pontos, variando de “desgostei muitissimo” (nota
1) a “gostei muitissimo” (nota 9). Para a intencdo de compra do produto, foi utilizada
a mesma escala porem com 5 pontos, variando de “ndo compraria” (nota 1) a
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“certamente compraria” (nota 5). Foi determinado, para cada caracteristica, o indice
de Aceitabilidade (IA) pela relagcéo, conforme a Equacéo 1.

IA (%) = (Nota média obtida pelo
produto*100)Nota maxima da escala

(1)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas para o albedo de melancia, desde o inicio do processo (in natura) até o
final da secagem convectiva.

Como pode ser visto na Tabela 1, o albedo de melancia é um residuo com alto
teor de umidade. Observa-se também que a umidade do produto desidratado a 65
Brix foi menor do que a umidade do produto a 55 B rix. Resultado comprovado pelo
teor de solidos totais presente na Tabela 1, pois a 65 Brix o teor de solidos no
produto foi maior do que a 55 Brix. MARQUES et al. (2007) também obtiveram
esses resultados, ao realizarem a desidratacdo osmatica de caju.

Na Tabela 1 observa-se que a perda de dgua € mais elevada do que o ganho
de sdlidos. Segundo FITO et al. (2001) isso ocorre porque a remocédo de agua é
basicamente um processo de difusao, jA o ganho de sdlidos acontece por meio do
mecanismo osmotico, resultante do potencial de agua quimica entre as células do
fruto e da solugdo osmdtica.

Os teores de solidos soluveis totais aumentaram no produto seco, esse fato
ocorreu devido a remoc¢do de agua no decorrer da secagem ter concentrado 0s
sélidos no produto. NETO et al. (2005) e CORDOVA (2006) também observaram
esse efeito, ao desidratarem manga e maga, respectivamente.

Os valores de pH (Tabela 1) apresentaram uma pequena reducédo durante o
processo de desidratacdo osmatica, o que pode ter ocorrido devido a adi¢cdo de
acido citrico na solucéo. Porém, apos a secagem o pH teve um pequeno aumento,
segundo SOUSA (2002), tal ocorrido pode ser atribuido a dissociacdo do &cido
citrico no decorrer no processo.

A acidez total expressa em &cido citrico, também teve pouca variacao.
MARQUES et al. (2007) relatam que este fato pode estar relacionado a estrutura
fibrosa do albedo de melancia e a adi¢cdo de &cido citrico para a assepsia do xarope.

TABELA 1 - Valores médios das caracterizacdes fisico-quimicas do albedo de
melancia in natura, desidratado osmoticamente (A e B) e submetido a
secagem (50 C).

Albedode —\; iiade @ bs) pH  SST(Brix)  ATT (% acido citrico)
melancia
in natura 9522 5,09 35 0,0194
A 82.45 503 1275 0.0155
B 78.46 506 16,5 0.0129
A (seco) 10,40 5,09 57,5 0,0194
B (seco) 10,30 515 62,5 0.0207
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Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados da analise de aceitacdo. Como
pode ser observado, para os 34 julgadores, ndo houve diferenca para os atributos
avaliados. Para o atributo Aparéncia a nota foi igual a 5,97 para ambas
concentracbes. O sabor teve notas 6,65 para a concentragéo de A e 6,73 para B,
esta semelhanca pode ter ocorrido pelo fato de que o Brix final das amostras
estavam préximos como pode ser observado na Tabela 1, com isso os julgadores
nao conseguiram diferenciar as amostras. Para o aroma as notas foram de 5,79 para
A e 5,93° Brix. A avaliacdo geral do produto obteve notas 6,38 e 6,53 para
concentracdes A e B respectivamente. E por ultimo a aceitacdo global com notas de
3,62 e 3,82 para as mesmas concentragdes. O sabor apresentou o maior indice de
aceitabilidade para as concentracdes A (73,8) e B(74,7).

TABELA 2 Meédia dos atributos e indice de Aceitabilidade para as amostras de Ae B

IA(%)

Atributos A B A
Aparéncia 5,97 5,97 66,3
Sabor 6,65 6,73 73,8
Aroma 5,79 5,92 64,3
Avaliacdo Geral do produto 6,38 6,53 70,8
Aceitacdo Global 3,62 3,82 40,2

Na Tabela 3 encontram-se 0os niumeros de julgadores para as notas de cada
atributo. Pode-se perceber que para as notas maiores que 5 (C), a diferenca foi
minima entre os atributos analisados, assim como para as notas menores ou iguais
a 5 (D). Sendo que para a aparéncia 67,65% dos julgadores atribuiram notas C,
contra 32,35% com notas D para a concentragcédo A. Para a formulacéo B o resultado
foi proximo, porém foi menor, sendo, com 61,76% dos julgadores atribuiram notas C,
contra 38,23% com notas D, para a concentracdo B. Em relacdo ao atributo sabor,
os resultados foram parecidos, sendo 85,29% e 82,35% para as concentracdes A e
B respectivamente, dos julgadores atribuiram notas entre gostei muitissimo e gostei
ligeiramente. Para o atributo aroma, os resultados foram iguais a 55,88 para as duas
concentragdbes, com notas C contra 44,12% para as notas D. Quanto a avaliacdo
geral do produto, 85,29 e 73,53% dos julgadores atribuiram notas entre gostei
muitissimo e gostei ligeiramente para a concentracdo A e B respectivamente, contra
14,71 e 26,47% atribuiram notas entre desgostei ligeiramente a desgostei
extremamente.

TABELA 3 — NUmero de julgadores para as notas de cada atributos.

Avaliacdo geral do

Aparéncia Sabor Aroma
produto
A C 23 29 19 29
D 11 5 15 5
B C 21 28 19 25
D 13 6 15 9

Para a analise de intencdo de compra, foram separadas as notas maiores ou
iguais a 3 (certamente compraria o0 produto a talvez comprasse / talvez néo
comprasse), das notas menores que 3 ( desgostei muito a desgostei extremamente).
Na Figura 1 pode ser percebido que para 85% dos julgadores, o produto teve uma

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer - Goiania, vol.7, N.13; 2011 P4g.1851



excelente aceitacdo, contra 15% que ndo compraria o produto. Ndo havendo
diferenca entre as concentragbes A e B.

4 ™\
Titulo do Gréfico

B Maiores ou iguaisa 3  ® Menores que 3

. J
FIGURA 1- Grafico de intencdo de compra do produto

de ambas as concentracoes.

CONCLUSAO

Através deste trabalho pode-se concluir que:

- A umidade final do produto foi maior a 55 Brix d o que a 65 Brix;

- O teor de sélidos sollveis totais foi maior a 65 °Brix do que a 55 °Brix;

- O pH do albedo teve pequena variagdo no decorrer da pesquisa,;

- A aceitacao sensorial do albedo de melancia submetido a desidratacdo osmética
em xarope a 55 e 65 Brix foram semelhantes.

- Alintencao de compra do produto foi excelente, com 85% de aceitacéao.
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