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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo estudar as cardstieas fisico-quimicas da variedade
da maca Fuji, o rendimento e a curva de secagemfr@gs foram adquiridos no estadio de
maturacdo completa, sanitizados com agua cloradanesaorcao de 3ml de hipoclorito de sédio
para casa litro de agua gelada e imersos duranten2@utos. As amostras assim definidas foram
descarocadas e cortadas em anéis, em seguida dexids em um secador de bandeja com
fluxo continuo de ar e com temperatura controlada #D°C, até atingir umidade final de
aproximadamente 11 a 12%, monitoradas através deteicdo da curva de secagem e
comparadas a um produto similar encontrado em supetado com umidade de
aproximadamente 11%. As macas “in natura” foram amerizadas fisico-quimicamente,
tomando como base as andlises de pH obtendo-seakiez titulavel 0,37% de acido malico,
sélidos soluveis totais de 14,0°Brix e percentwd# umidade de 84,65% ja a avaliacdo do
produto obteve umidade de 12,07% e rendimento diedl5,7%.

Palavras-chavesmaca, desidratacdo, rendimento.

1-INTRODUCAO

A macd WMalus domesticaBorkh) é originaria da Asia Central, se adaptanahor a
regioes frias, tendo em vista que a mesma se abdaptam regides temperadas, a melhor regiao
no Brasil para o cultivo de maca, atualmente, éubd® pais. A macd Fuji é resultado de
cruzamentos realizados no Japdo, sua polpa amaeet é aromatica, sendo o fruto firme,
crocante, de sabor levemente acido, ja a casca&rénalhada, sobre fundo esverdeado; entre
outras, a Fuji esta no topo do ranking das macés coasumidas no Brasil (PEREIRA, 2006).
Segundo RABELLO (2000), consumir vegetais secogsddatados ndo é tradicdo no Brasil,
pais tropical no qual ha oferta de frutas, horéalie legumes frescos o ano inteiro. Tendo em
vista, a grande perda de produtnosnatura, como as frutas, vém crescendo um mercado de
desidratados no Brasil. Um alimento desidratadi@a twu parcial, pode ser conservado por um
periodo mais longo que um similar natura, uma vez que 0S microrganismos que causam
deterioracdo do produto biolégico, ndo podem cresagem multiplicar-se em ambientes com
baixa umidade. Por outro lado, o baixo nivel dedaue, dificulta a acdo das enzimas, que
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necessitam desse meio para agirem na estruturdidento (ALDRIGUE, MADRUGA &
FIOREZZE, 2003. Nos ultimos anos, a desidratacdo de alimentossesdo objeto de muitas
pesquisas na procura de métodos de secagem queqgmopm, alem de baixo custo, produtos
qgue conservem, com pouca alteragdo suas cardactsisensoriais e nutritivas (SOUZA al,
2003). A oferta e a demanda de alimentos parcidenpreparados, praticos, tém aumentado
significativamente e o consumidor moderno buscapuoduto sadio, nutritivo, saboroso e de
atrativa aparéncia externa (KRASERMAM, 1991). Ospree trabalho teve como objetivo a
desidratacdo de macas Fuji, seu rendimento corh@iania consumo direto e outras utilizacoes
como tortas, barrinhas e chés.

2-MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se macas Fuji, fisiologicamente madur@squiridas no comércio local. A
matéria prima foi selecionada, higienizada com soiacéo clorada, imersas durante 20 minutos
na agua gelada, para evitar o escurecimento. Qocdas frutas foram retirados com aparelho
proprio, seguindo-se o corte em forma de anéis,3mm de espessura. As determinacgdes fisico-
quimicas seguiram as recomendacfes do INSTITUTO RMEDLUTZ (1976) para umidade,
acidez total titulavel e pH, o rendimento da vaaik estudada foi calculada através do peso
inicial, do peso das partes ndo comestiveis e diape peso pela desidratacdo. O controle do
processamento de desidratacao foi realizado pela desecagem, através da pesagem periddica
das amostras. As amostras de macas desidratadam facondicionadas em bandejas de
polietileno expandido, envoltas por flme de pareto de vinila (PVC) esticavel, com 12um.

3-RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacao fisico-quimica das magésatura (Tabela 1) permite concluir que os
parametros de avaliacdo foram semelhantes aos teamosm por GOULART, ANTUNES &
ANTUNES (2000), em trabalhos com cultivar de magalienta-se que os valores dos
componentes variam pouco em relacdo ao estadioatieragdo, dificultando a avaliagdo pela
simples andlise desses parametros.

TABELA 1 — Caracterizagao fisico-quimica de magas Fuiji.

Caracteristicas MACA innatura MACA DESIDRATADA
Umidade (%) 84,65 11,7
pH 4,07 -
Acidez Total Titulavel (% de acido malico) 0,37 -

Solidos Soluveis Totais (°Brix) 14,0 -
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FIGURA 1 — Curva de secagem de macgas Fuiji.
Através da curva de secagem (Figura 1), verif@®ugue as amostras de macas

submetidas a desidratacdo obtiveram 11,7% de umidathtiva, apés oito horas de
processamento a 70°C.

FIGURA 3 — Descarte (miolos) correspondendo a 8,5%.
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Figura 4 — Amostras de maca desidratada correspondendo a Hg 7émndimento.

De acordo com os resultados apresentados nas $@usze 4, pode-se verificar elevado
rendimento em macas desidratadas, obtendo-se 15,7%.

P

FIGURA 5 — Amostras de macas desidratadas, acondicionadaarmejbs de polietileno
expandido, envoltas por filme de policloreto delaiPVC) esticavel.

Na Figura 5, as amostras de macés desidratadaseapam aspecto de cor agradavel,
conferido visualmente.

4-CONCLUSOES

Tendo em vista a avaliagcéo fisico-quimica da magadturd’, pdde-se verificar que os
resultados obtidos, para os parametros analisatis, foram diferentes dos relatados na
literatura, encontrando-se dentro do esperado @aederido fruto. Ressalte-se ainda que, com
relacdo ao rendimento de maca Fuji desidratadaaloses encontrados mostraram-se acima do
esperado, estando de acordo com as referénciasgbitficas verificadas, sendo de 15,7%.
Comprovando que a maca Fuji € recomendada paraoosssos de desidratacdo, garantindo
maior quantidade e qualidade do produto desidratadte processamento.
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